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cociña
na casa

Receitas que nos aprenderon no confinamento 
representantes das asociacións municipais



 

 

Aló foi o maio, neste 2020, un maio confinado. Este mes tan importante para Rois, cando se celebran as 
nosas festas patronais, foi o mes en que levamos a cabo unha actividade nova: Rois cociña na casa. 
Trátase dunha iniciativa coa que o Concello de Rois quixo dar a coñecer a tradición culinaria da veciñanza.

Durante o confinamento, provocado pola pandemia da covid-19, as persoas que forman parte das aso-  
ciacións municipais ensináronnos deliciosas receitas de todo tipo que podemos elaborar nas nosas ca-
sas, sobre todo nesta época en que se pode saír pouco.

Aproveitamos este espazo para amosar o noso agradecemento a todas as persoas que se animaron a 
enviarnos os seus vídeos coas receitas, que se poden ver na canle de Youtube do Concello de Rois.

Este libro é o resultado desta primeira andaina de Rois Cociña na casa que non ten porque ser a última.

Ramón Tojo Lens
Alcalde de Rois

Decembro 2020
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1. Cóctel de piña
    e gambas
Carmen e Ramón Pardal, filla e pai, forman parte da Asociación de Veciños Sanamede de Rois, e com-
parten con nós esta vistosa e deliciosa receita: cóctel de piña e gambas.

Partimos a piña en tres pedazos, limpámola e cortámola en dados. A piña, para estar fresca, témola 1 hora no 
frigorífico.
Cortamos as gambas en dadiños e as follas da leituga en xuliana.
Unha vez que temos todo limpo, fresco e cortado, imos preparar o empratado. Na casca das piñas colocamos, 
primeiramente, a leituga; despois, os anacos de piña e as gambas, e por último cubrimos coa salsa rosa e cun 
chisco de pemento doce. Decoramos con framboesas e colocamos uns adornos de papel para que quede un 
prato máis vistoso, tamén podemos decorar con algunha folla aromática que teñamos pola horta, como por 
exemplo menta). Non digades que non é un prato co que ides triunfar!

- Piña natural
- Follas de leituga
- Salsa rosa (feita con maionesa e ketchup)

- Colas de gambas cocidas
- Pemento doce
- Framboesas

Preparación paso a paso

Ingredientes



 

 

2. Croquetas de lagostinos

Mercedes Caamaño, da Asociación de Mulleres Rurais de Urdilde, amósanos como preparar unhas delicio-
sas croquetas de lagostinos.

Rustrimos unha pouca cebola e botámoslle 50 gramos de manteiga.
Sen deixar de bater e cando espese, botamos 3 ou 4 culleradas de fariña. Deixamos fritir un pouco a fariña e, 
ao estar lista, engadimos o leite e un chisquiño de sal, e continuamos a remover.
Agregámoslle á mestura os lagostinos en anacos. Remexemos ata que estea a masa feita e deixamos que 
arrefríe.
Procedemos a darlles forma ás croquetas, pasándoas por fariña, ovo e pan relado.
Unha vez que lles demos forma, frítense en aceite ben quente.
Vanse colocando sobre papel de cociña para retirar o exceso de aceite. E a ver quen é quen de non coller unha!

- Cebola
- 50 g de manteiga
- Fariña

- Un cazo de leite morno
- Lagostinos cortados en anacos
- Sal

Preparación paso a paso

Ingredientes



 

 

3. Croquetas de xamón

Angelina Maneiro e Lourdes Sóñora, da asociación de Amas de casa de Rois, anímannos a facer unha 
manchea de croquetas, que non sabemos canto han de durar no conxelador coa boa pinta que teñen!

Rustrimos unha pouca cebola e botámoslle o xamón ben picado para deixalo frixir.
Sen deixar de bater e cando estea espeso, botamos o pemento doce e, a partes iguais, leite e auga.
Unha vez que comece a ferver, botamos a fariña aos poucos, previamente barutada, co lume sen apagar, xa 
que ten que seguir cocendo.
Remexemos ata que estea a masa feita, ben espesa.
Cando a masa estea feita, deixámola arrefriar colocándolle un plástico  por riba para que non colla codia.
Procedemos a montar as croquetas, pasando por fariña, ovo e pan relado.
Unha vez feitas, pódense fritir en aceite ben quente. Tamén se poden conxelar, así como están, embolsadas.
No caso de fritilas, unha vez retiradas da tixola, poñémolas en papel de cociña para retirar o exceso de aceite.

- 1 cebola
- 400 g de xamón picado
- 1 litro de leite
- 1 litro de auga
- 50 g de manteiga

- 1 cullerada de pemento doce
- ½ kg de fariña
- Un chisco de noz moscada
- Sal

Preparación paso a paso

Ingredientes



 

 

4.  Empanada de millo
	 rechea de bacallau
Teresa Fernández, socia da Asociación de Amas de Casa de Rois, elabora a tradicional empanada de 
millo, neste caso con recheo de bacallau. E esta receita non dá para unha, senón para dúas empanadas!

Para a masa
Mesturamos as dúas fariñas nun bol amplo e engadímoslles o lévedo fresco.
Amasamosr nunha bañeira, incorporando pouco a pouco a auga ben quente cun pouco de sal no fondo.
Recomendamos o amasado á man, botando auga aos poucos ata que colla a textura desexada. A masa de millo 
e centeo ten unha textura peculiar.
Unha vez amasada, tapamos cun pano para que levede.
Para o recheo
Rustrimos unha pouca cebola e botámoslle pemento (pode ser só vermello ou mestado con verde).
Sen deixar de bater, engadimos o bacallau esmigallado e o azafrán para lle dar un pouco de cor.
Botamos un pouquiño de aceite da zaragallada no fondo da bandexa do forno (mellor tipo lata) e imos colo-
cando a masa e estirando, coa axuda de dous garfos, co grosor que cada unha prefira, pero ben aqueladiña.
Botamos a zaragallada que preparamos coa axuda dunha culler sopeira, estendendo cos dous garfos.
Colocamos a capa de arriba, que é un pouco máis difícil, de novo, coa axuda de dous garfos.
Introducimos no forno a 180º, sobre 40 minutos, previamente quente. E é ben seguro que un recendo marabil-
loso nos vai abrir o apetito!

- 1 kg de fariña de millo
- 1/2 kg de fariña de centeo
- 50 g de lévedo fresco
- Auga
- Sal

- 4 cebolas
- 1 pemento vermello
- Un papeliño de azafrán
- 700 g de migas de bacallau

Preparación paso a paso

Ingredientes



 

 

5. Pescada ao forno

Isabel Carrera, da Asociación de Amas de Casa de Rois, amósanos como preparar unha rica pescada ao 
forno.

Límpase a pescada e ponse en sal.  A 100 gramos das gambas quítaselles a cabeza e cócense para facer o 
caldo. Tritúranse e cóase, gardando o caldo.
Pélase a cebola e os allos e pícanse, para despois poñelos a rustrir nunha tixola. Unha vez que empecen a estar 
rustridos, engadímoslles o pemento e o tomate ben picados. Cando estean fritos, incorporamos as patacas 
peladas e cortadas e un chisco de sal. Remexemos e deixamos que se fagan na tixola. Engadimos un pouco de 
pemento doce e a continuación, o caldo das cabezas das gambas. Deixamos cociñar durante 2 ou 3 minutos 
e vertemos todo nunha tarteira de barro. Por riba, colocamos os anacos da pescada e as gambas e metemos 
ao forno durante 50 ou 60 minutos, dependendo do grosor das patacas. Despois á mesa e... que aproveite!

- 1 pescada de 1 kg aproximadamente
- 1 cebola
- 2 dentes de allo
- 1 tomate fresco
- 1/2 pemento vermello

- 300 g de gambas
- 1/2 kg de patacas
- Caldo coas cabezas das gambas
- 1 chisco de sal
- 1 culleriña de pemento doce

Preparación paso a paso

Ingredientes



 

 

6. Pescada á Maruja

María del Mar Boullón, presidenta da Asociación de Mulleres de Ermedelo, descúbrenos unha receita que 
aprendeu da súa tía, que traballa nun restaurante en Albacete: pescada á Maruja. 

A pescada témola previamente adobada con sal, perexil, allo e un pouco de aceite de oliva. Tamén temos 
preparado o caldo de pescado (feito coa cabeza do peixe, pero cada quen ao seu gusto).
Recomendamos unha tarteira baixa e ampla para preparar a receita. Botámoslle aceite de oliva, cubrindo o 
fondo, e facemos o sofrito coa cebola, o allo e o perexil, previamente ben picado.
Pasamos a pescada por fariña, volta e volta.
Colocamos o peixe na tarteira, uns minutos por cada lado, dándolle a volta con coidado.
Botamos un chorriño de viño branco, as ameixas, as gulas, e un chisco de sal para a salsa.
A continuación engadimos a nata e, por último, o caldo de pescado, para que cubra un pouco o preparado.
Deixámolo cocer só uns minutiños, porque a pescada logo se fai. Comprobamos que abriron as ameixas.
Deixámolo repousar un pouco.
Pode acompañarse con patacas cocidas, arroz, pataca panadeira ou ao gusto de cadaquén. Unha ramiña de 
perexil para decorar e... á mesa!

- Pescada
- Perexil
- Cebola
- Allo

- Aceite de oliva
- Fariña
- Viño branco
- 1 brick de nata para cociñar

- Ameixas
- Gulas
-Caldo de pescado

Preparación paso a paso

Ingredientes



 

 

7. Amendoados e 
	 pedras de Santiago
María Esther Martínez, da Asociación das mulleres rurais de Urdilde, ensínanos dúas receitas tradicionais 
das terras xacobeas: amendoados e pedras de Santiago, para coller forzas e facer o Camiño!

AMENDOADOS
Batemos o ovo, engadimos o azucre e remexemos. Unha vez mesturado, engadimos a maicena, que vai servir 
para unir a masa.
Botamos a améndoa pouco a pouco, remexendo a mestura e agardando a que se integre ben.
Unha vez que está todo ben integrado, pasamos a formar as pastas coa axuda de dúas culleres. Segundo as 
facemos ímolas colocando na bandexa de forno sobre un papel de forno.
Enfornamos 10-15 minutos a 180 graos, vixiando a súa cocción, xa que a améndoa é moi delicada. E estes ricos 
bocados xa están listos para degustar!

PEDRAS DE SANTIAGO
Derretemos o chocolate ao baño maría e botamos as améndoas cortadas en anacos ou enteiras remexendo 
para obter unha mestura homoxénea.
Facemos montonciños coa axuda dunha culler e colocámolos sobre papel de forno. Deixamos arrefriar para 
que solidifiquen. Así de doado é preparar estas delicias!

Amendoados
- 1 ovo
-  1 cullerada de azucre moreno
-  250 g de améndoas picadas
-  1 culleradiña de maicena

Pedras de Santiago
- 125 g de chocolate
- 125 g de améndoas enteiras

Preparación paso a paso

Ingredientes



Ingredientes

 

 

8. Biscoito

Delia Mella, socia da Asociación de mulleres rurais de Urdilde, ensínanos a facer un exquisito biscoito.

Batemos as claras de ovo a punto de neve.
Noutro recipiente batemos as xemas e o azucre moído ata que quede unha mestura cremosa.
Botamos neste último recipiente  o zume do limón, previamente mesturado coas gotas de esencia de anís.
Vertemos as claras de ovo a punto de neve e mesturamos moi ben con movementos envolventes.
Incorporámoslle o lévedo á fariña e imos barutando por riba da mestura, engadindo aos poucos.
Botamos a masa nun molde engraxado e enfariñado.
Enfornamos a 170ºC durante 1 hora. Para asegurarnos que está listo,  podemos facer o truco do escarvadentes: 
pinchamos o biscoito e se sae seco é que está no seu punto.
Sacamos do forno forno e decoramos co azucre moído. E listo!

- 12 ovos
- 400 gramos de azucre moído
- Zume dun limón
- Unhas gotas de esencia de anís

- 300 gramos de fariña
- 2 sobres de lévedo
- Un chisco de sal

Preparación paso a paso



 

 

9. Canas de crema 

María José Lamas, da Asociación de amas de casa de Rois, anímase de novo a compartir con nós unha 
receita doce. Neste caso, canas fritas  reenchidas de crema. Preparade as cinturas!

Para a crema pasteleira, mesturamos ben as xemas de ovo co azucre. Deseguido, engadimos a maicena e 
revolvemos  ata quedar todo ben mesturado.
Poñemos o leite no lume coa canela e o limón e incorporámoslle a anterior mestura. Remexemos todo nun 
cazo para que vaia espesando pouco a pouco. Ao espesar, sacámoslle a ramiña de canela e o limón e deixamos 
arrefriar tapado con plástico, para que non colla codia (o plástico ten que tocar a crema).
Para facer as canas, cortamos a prancha de masa follada en tiras de 2 centímetros de ancho que enrolamos 
nun pau de carballo liso de 9 centímetros de longo ou ben en conos circulares de metal. Fritimos en aceite 
de xirasol ben quente. Non botamos moitas xuntas para que non se peguen e rompan. Unha vez que estean 
douradas por ambas caras, sacamos para o prato.
Retiramos o pauciño do medio para que queden as canas ocas. Envolvémolas en azucre, que queden ben 
cubertas.
Reenchemos coa crema pasteleira cada unha das canas e servimos. Irresistibles!

- 2 pranchas de masa follada rectangulares

Para a crema pasteleira:
- 1/2 l de leite
- 3 xemas de ovo

- 150 g de azucre
- 100 g de maicena
- 1 rama de canela
- A pel do limón

Preparación paso a paso

Ingredientes



 

 

10. Chulas de pan

Teresa Vidal, da Asociación das mulleres rurais de Urdilde, ábrenos as portas da súa casa para compartir 
con nós unha receita ben tradicional: as chulas de pan.

Cortamos o pan, colocámolo nun bol fondo e engadimos o leite morno pouco a pouco, machacando ben para 
que o pan se desfaga. Unha vez desfeito, engadimos os ovos un a un e mesturamos coa axuda dun garfo. 
Botamos un pouco de azucre, ao gusto, e deseguido, a copa de anís. Seguimos mesturando.
Engadimos unha culleradiña de lévedo, a reladura do limón e, por último, a fariña, procurando que a masa non 
quede moi espesa.
Unha vez feita a masa, deixámola repousar 10 minutos para que os ingredientes se mesturen ben e collan o 
sabor.
Nunha tixola non moi grande pero ben fonda, quentamos o aceite e imos engadindo as chulas, poucas xuntas 
para que non se peguen. Xa elas van flotando e van virando para dourar por ambos lados.
Aproveitamos os deliciosos grumiños de masa que se van soltando e que están deliciosos!
Esparexemos todo con azucre moído.

- Pan do día anterior
- Leite morno
- Fariña
- 5 ovos
- Lévedo

- Reladura dun limón
- Unha copa de anís
- Azucre moído
- Aceite de xirasol

Preparación paso a paso

Ingredientes



 

 

11. Galletas de vainilla

Jéssica Beiroa é xornalista e profesora de pandeireta e canto tradicional das tres asociacións de mulleres 
de Rois. Como parte da vida cultural do Concello, e xunto coa súa filla Rosa Helena, quixo tamén achegar o 
seu grao de... azucre elaborando unhas deliciosas galletas de vainilla! 

Mesturamos o azucre coa manteiga, botamos o ovo batido e o extracto de vainilla.
Mesturamos un chisco de sal coa fariña e barutamos sobre a mestura anterior, sen deixar de remexer.
No mesado, botamos un pouco de fariña para traballar a masa e deixamos unha bóla feita.
Coa rasqueta, imos separando porcións de masa en forma de bóla de máis ou menos 40 gramos.
Estampamos coa forma de galletas, ou facemos o mesmo cun vaso ou cun cortapastas, dándolles a forma 
que se queira.
Formadas as galletas, metemos a masa media hora na neveira. A continuación, van para o forno. Non deben 
quedar douradas, senón simplemente cociñadas. O aspecto será parecido a como saíron da neveira para o for-
no. Unha vez listas, colócanse con coidado a arrefriar nunha grella de repostería. Cando estean a temperatura 
ambiente, xa se poden gozar!

-  65 g de azucre moído
- 100 g de manteiga sen sal a punto pomada (branda)
- 275 g de fariña de trigo

- 1 chisco de sal
- 1 ovo
- Aroma de vainilla

Preparación paso a paso

Ingredientes



 

 

12. Torta de amorodos

María José Lamas, socia da Asociación de amas de casa de Rois, preséntanos unha saborosa torta de 
amorodos.

Preparamos  a base nun molde de 23 centímetros, esmigallando os sobaos e esmagándoos ben, para que 
quede a base ben asentada.
Colocamos a xelatina neutra en auga, folla a folla para que non se peguen entre elas, sobre 5 minutos.
Cortamos os amorodos en anaquiños e batemos para facer un puré. Deixamos sen cortar algunha peza de 
froita para a decoración final.
Nun bol, botamos a nata e engadimos o queixo e o azucre. Mesturamos ben e incorporamos o puré de amo-
rodo. Batemos todo.
Desfacemos a xelatina en medio vaso de auga, procurando que non queden grumos. Incorporámola á mestura 
e batemos todo de novo.
Botamos a mestura no molde e metemos na neveira sobre 4 horas, para que calle.
Cando xa estea callada, retiramos do frigorífico e procedemos coa cobertura. Para isto mesturamos a marmel-
ada de amorodo con 3 follas de xelatina, que debe estrar previamente hidratada como xa explicamos.
A marmelada quéntase sen que chegue a ferver e mestúrase coa xelatina. Bótase por riba da torta e in-
trodúcese de novo na neveira sobre 1 hora.
Decórase cos amorodos que tiñamos reservados e con nata montada

- 8 sobaos
- 1/2 litro de nata
- 1/2 kg de amorodos
- 2 terrinas de queixo de untar de 250 g cada unha

- 6 culleradas de azucre
- 12 follas de xelatina neutra
- 1/2 vaso de auga
- 150 g de marmelada de amorodo

Preparación paso a paso

Ingredientes



 

 

13. Torta de masa de 
	  follado con froitas 
Delia Mella, socia da Asociación de Amas de Casa de Rois e da Asociación de Mulleres Rurais de Urdilde, 
gustoulle a experiencia e volve compartir con nós outra receita: unha apetitosa sobremesa de torta de 
masa de follado con froitas.

Pinchamos co garfo as pranchas de follado para que non suban moito. Introducimos no forno a 200 graos 
durante 15 minutos.
Separamos as xemas das claras. Mesturamos ben o leite coa maicena e deseguido vertémolo nunha pota 
coas xemas. Cocemos a lume medio, engadimos o azucre, un chisco de sal e un pouco de aroma de vainilla. 
Así temos a crema feita. Pasamos a unha bañeira para que arrefríe e tapamos cun plástico para que non colla 
codia por riba.
Botamos 3 culleradas de azucre en medio litro de nata e montamos coa axuda dun batedor, ata que quede 
ben firme.
Na base da masa follada, cubrimos cunha capa de crema pasteleira e a continuación, unha capa de nata. 
Poñemos a segunda prancha de masa e decoramos a torta con nata por fóra. Na parte de arriba, colocamos os 
amorodos, os kiwis e os pexegos en almibre, para que nos quede ben decorada.
Dámoslle brillo á froita cunha glasa para que quede máis bonita e a froita non oxide. Vaia pintaza!

- 3 culleradas de azucre
- 1/2 l de nata
- 1 l de leite
- 250 g de azucre
- 80 g de maicena

- 6 xemas de ovo
- Un chisco de sal
- Amorodos
- Kiwis
- Pexego en almibre

Preparación paso a paso

Ingredientes



 

 

14. Torta de queixo

De novo é a quenda de Isabel Carrera, da Asociación de Amas de Casa de Rois, que nos presenta a elabo-
ración dunha riquísima torta de queixo.

Remexemos a fariña barutada co lévedo.
Mesturamos todos os ingredientes e batemos co batedor. Vertemos nun molde de 24 centímetros previamente 
forrado con papel de forno e introducimos no forno a 180º, quentado previamente, durante 40-50 minutos con 
calor arriba e abaixo. Así de doada e así de sabedeira!

- 4 ovos
- 1 sobre de lévedo
- 1 iogur natural (reutilizamos o vaso para coller as 
seguintes medidas)
- 2 medidas de fariña

- 1 medida e media de azucre
- 1 medida de nata
- 250 gramos de queixo de untar
- 1 medida de leite

Preparación paso a paso

Ingredientes



 

 


