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			Introducción 


			

			 



			Sorprendida por el inesperado éxito de mi primer libro, Los dulces de las monjas, quisiera, en primer lugar, agradecer de corazón a los lectores que lo adquirieron en su día. He recibido infinidad de amables y sugestivas cartas con comentarios y nuevas recetas y la gran mayoría me invitaban a escribir un nuevo libro de cocina monacal. Aquí está el resultado de sus sugerencias. 


			En esta ocasión he seleccionado los pucheros que, desde la antigüedad, especialmente en nuestra Orden dominica, han ocupado un lugar importante en la vida diaria de los conventos. Siempre intento que mi cocina sea un medio para ofrecer a Dios mi dedicación a los demás. Por eso cuando trabajo en ella pienso en las monjas que forman la comunidad, en los visitantes anónimos que pasan por Daroca y se acercan al monasterio, en los religiosos que ocasionalmente se hospedan en el convento y en nuestras familias, que nos visitan y nos alegran el corazón. 


			La cocina es algo hermoso y gratificante. Es sabido que se trata de una de las tareas que con más amor desempeño en el convento de las Madres Dominicas de Nuestra Señora del Rosario de Daroca, donde resido en comunidad. La familia tiende a sentarse alrededor de la mesa a compartir sus alegrías y, a veces, las penas de los miembros que la integran. Ofrecer buenos y apetecibles platos une a la familia y es misión de los padres mantener unidos a quienes la integran. 


			Para el ama de casa, la elaboración de los menús diarios es quizá una de sus mayores preocupaciones. De ella depende que los suyos estén bien alimentados. Y en su pensamiento también está presente otra idea: cómo procurarles una buena alimentación intentando gastar lo mínimo. 


			Las recetas de este libro, algunas vegetarianas, pensadas para todas las estaciones del año, se basan en un principio claro: son fáciles, nutritivas y baratas. Se trata de platos que desde pequeña mi madre me enseñó a cocinar en los fogones de nuestra casa de Manchones. Se incluyen también recetas antiguas de las dominicas y de otras monjas que pasaron por nuestro convento y dejaron la tradición de sus suculentos pucheros. 


			Los ingredientes que componen estas recetas se pueden adquirir con facilidad en cualquier tienda de comestibles o supermercado. Y un consejo: aunque el plato sea sencillo, elija siempre productos de calidad porque la base del éxito de cualquier receta reside precisamente en eso. 


			Las recetas están calculadas para cuatro o seis personas y los ingredientes, debidamente mesurados. Para facilitar su elaboración, el lector observará que he señalado el grado de dificultad —marcado con cucharas hasta un máximo de tres— y el coste, indicado con monedas hasta un máximo de cinco. He incluido, además, numerosos trucos de cocina que recibí de mi madre y de las otras monjas con las que he compartido fogones. 


			Y para concluir, un truco muy personal: trabaje siempre con ilusión y alegría. Recuerdo el especial cariño que ponía mi madre al enseñarme en mis primeros pasos en la cocina. Trabaje pensando en el disfrute de los demás, porque quien cocina con amor, genera amor. 
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			El monasterio de dominicas de Nuestra Señora del Rosario en Daroca 


			

			 



			Por el académico Jesús López Medel 


			

			 



			Si un viajero, desde Valencia-Teruel, por la carretera de Sagunto, se pone en camino hacia Burgos o Zaragoza, a unos noventa kilómetros de la ciudad de los Amantes de Teruel y capital del mudéjar se encontrará con la de Daroca, amurallada, monumental, fortaleza histórica y espiritual. Con una gran puerta de un solo arco, la Puerta Baja, diseño para la de Serranos de Valencia y la de Mallorca. Cerraba el recinto amurallado con la puerta de arriba, la Alta, cuyos herrajes se guardan en el Louvre de París. Desde ahí se inició la reconquista de los reinos de Valencia y Mallorca, con Ramón Berenguer de Entenza, Jaime I el Conquistador, con su paso del Cid y de los templarios. 


			A unos cincuenta metros se encuentra el histórico Hospital de San Marcos, regido en una etapa por trinitarios. El pórtico de la iglesia conserva en su entrada unas esculturas románicas, como señal del Camino de Santiago en el sur aragonés. Allí murió, como arrodillada, una mulilla ciega que portaba el Misterio de los Sagrados Corporales, ensangrentada, con seis formas, expresión eucarística de 1239, ocurrida en Luchente (Valencia). Daroca era, pues, desfiladero entre dos agrestes montañas, unidas por murallas y que la habían convertido en baluarte y fortín iberos, romanos, visigodos, árabes... Se convirtió en custodia espiritual. El Misterio Eucarístico promovió la creación del Corpus Christi en la historia de la Iglesia Universal. Fue un Lourdes o Fátima de la Edad Media. Llegaron peregrinaciones de todo el mundo. Y también fundaciones de franciscanos, mercedarios, capuchinos, escolapios, santa Ana, etc. Por allí pasaron predicadores como san Vicente Ferrer. Fue corazón y pauta del Jiloca aragonés. 


			Cerca —a unos treinta metros— de los trinitarios, la Orden de Predicadores de santo Domingo de Guzmán, tan ligada a través de santo Tomás de Aquino a aquel milagro, erige un convento (también levantó otro en Luchente) bajo el título de San Lázaro. Posteriormente, en el año 1522, el capítulo provincial de Alcañiz, bajo la presidencia del provincial fray Juan Sarrial, que ostentaba el cargo de vicario general, da licencia de fundación. 


			El gran benefactor de la primera hora es don Luis Díaz de Aux, señor de Sisamón, que además le entregó sus dos hijas que en él se consagraron al Señor. Este gran benefactor pertenecía a la saga de la nobleza francesa enrolada en las tropas de Alfonso I el Batallador en 1158 para la reconquista de Daroca y Zaragoza. Este señor, ya en 1519 había propuesto al reverendo padre provincial la cesión del convento para fundar allí el de las Madres Dominicas y asimismo, debido a su ascendiente en la ciudad, consiguió interesar al juez, justicia y jurado de la misma a fin de dotar al convento para que reuniese mejores condiciones que la parte más antigua ocupada por los padres, los cuales cedieron generosamente el edificio, la huerta y tres piezas pequeñas, todo lo cual ocupaba el antiguo convento. 


			Hay una escritura testificada por Miguel Sancho, notario del reino, de fecha 11 de octubre de 1523, en la que se detallan las condiciones de cesión de todos los bienes de los frailes a las monjas. 


			La Casa de San Lázaro —éste era su nombre—, habitada hasta entonces por frailes, debió de ser una modesta edificación a juzgar por las obras que en siglos posteriores se hicieron, en que se pudo descubrir una construcción extremadamente pobre. 


			Los padres de la orden, que velaban con amor e interés la fundación, siguieron paso a paso el desarrollo de la misma y, asegurados de la firmeza de la obra y conseguidas las debidas licencias, hicieron oficialmente la cesión el año 1525. 


			Las religiosas se instalaron en San Lázaro en la víspera de San Mateo del año 1525. El monasterio, a partir de esta fecha, se puso bajo la advocación de Nuestra Señora del Rosario. 


			El equipo fundacional provenía del monasterio de la Consolación de Játiva, de la estricta observancia, del que nombrarían a su primera priora, sor Susana Serrano. 


			Con fecha 15 de octubre de 1525, el padre provincial, ante notario y en presencia de los magníficos Diego de Vera, infanzón, y Jerónimo de Albarado, así como de la presidenta sor Susana Serrano, de sor Elena Blasia, de sor Paula Argentea y del capítulo, convocado a tal efecto por dicha presidenta, hizo la cesión de todos los bienes de los padres a las monjas, todos unánimes y concordes. 


			En mayo de 1526 murió santamente sor Susana Serrano, sucediéndola en el priorato sor Elena Blasia en tanto llegaba la autorización y nombramiento de sor Isabel Díaz de Aux, quien el año 1529 ya rigió la comunidad. 


			El señor de Sisamón murió el año 1550 y antes de transcurrido un año sor Isabel y sor Violante fueron a reunirse con sus padres. De momento, sin la poderosa ayuda del señor de Sisamón, las monjas se sintieron turbadas, empezando las dificultades y problemas, pero los padres dominicos, que velaban por ellas, supieron avivar aquella fe, un tanto adormecida, en la divina Providencia, ayudándolas cuanto les fue posible. La espiritualidad pujante de sus primeras monjas constituyó ya una brasa segura, tanto para lo humano como para lo divino. Incluso cuatro de sus monjas, en 1621, con sor Ana López como priora, fundaron el monasterio de Albarracín (Teruel). 


			Les siguieron años de bonanza espiritual o a veces de dificultades y sacrificios, siguiendo un poco las vicisitudes de la propia historia religiosa de España y de la ciudad. A principios del siglo XVII, el ambiente de la época hace que de una manera furtiva, casi sin ser notada, se vaya infiltrando, al igual que en los demás conventos, la vida particular, que ha de perdurar hasta el año 1826, en el que siendo priora la reverenda madre sor María Pacheco, la comunidad, con magnífico espíritu, antes de que los superiores pensaran en imponerla, el día de los Santos Simón y Judas instauran de nuevo la vida común, por la que en el fondo suspiraban hacía tiempo todas las monjas. 


			Siguen unos años de bienestar para la comunidad en los que, bajo los cuidados de la Providencia, se la ve seguir su curso normal, creciendo en número y dejando magníficos ejemplos de santidad para la posteridad, mereciendo mención especial sor María Juana Bautista de Obón y Martel, sor Rafaela Orradre (sus diálogos con el Cristo del Coro eran edificantes), la angelical sor Margarita Tolosa, sor Imelda Anento, sor Corazón Yoldi... Pero lo hermoso, lo extraordinario, es la vida interior de sus monjas, contemplativas, orantes, alegres, sirvientes desde el claustro a los demás; especialmente a los sacerdotes y confesores, que los tuvieron señaladamente en los últimos setenta y cinco años, destacando don José María Gil Oroquieta —quien salvaría las famosas tablas con los primeros y auténticos retratos de los Reyes Católicos—, el padre José Beltrán, escolapio, don Andrés Estrada, don Faustino Aranal o el padre Emilio Sauras —gran teólogo del Concilio Vaticano II—, que tenía en el monasterio su casa, su albergue y el calor, atenciones y oración de sus monjas. 


			El año 1650 empieza para la comunidad una penosa época de estrecheces económicas. Las condiciones impuestas por la ciudad son como un cerco que la sujeta y le impide movimientos libres. Más adelante vemos a la comunidad agonizar bajo la opresión de unos documentos no cumplidos por la parte contraria. 


			No tenemos noticias de lo ocurrido en este monasterio durante la guerra de Sucesión, a principios del siglo XVIII. 


			Se alternaron años de bonanza espiritual, a veces de dificultades y sacrificios. La heroica defensa frente a los franceses —lo que permitió retrasar los sitios de Zaragoza— ocasionó una fuerte reacción contra los darocenses. Las monjas de nuestro monasterio, por aviso de la Junta de la Ciudad, se vieron en la precisión de abandonar su retiro el 25 de junio de 1808 a causa de los franceses, que estaban sobre Zaragoza y hacían sus correrías por las poblaciones vecinas. Salieron a pie, sin previsión alguna, tal era su precipitación, acompañadas del padre confesor y del prepósito del capítulo eclesiástico, que procuraban alentarlas. 


			Pernoctaron en Luco y al día siguiente hubieron de separarse por falta de fondos para su alimentación, repartiéndose entre las diez monjas que componían la comunidad todo su depósito. 


			Luego que se retiraron los franceses de Zaragoza volvieron a su monasterio. Pero habiendo vuelto los enemigos se vieron obligadas a salir de nuevo, refugiándose en el monasterio de Albarracín, donde fueron recibidas con gran cariño por sus hermanas. En marzo de 1809 tuvieron que salir de Albarracín acosadas por los peligros que las amenazaban. Como era tanta su pobreza no pudieron subsistir reunidas largo tiempo. No obstante, cinco de nuestras monjas permanecieron juntas en el Cuervo hasta principios del año 1810. En junio de este año, con el objeto de no perder sus haciendas, tuvieron el valor de presentarse en Daroca sor Joaquina Pacheco y sor Manuela Casamayor, no pudiendo entrar en el monasterio porque servía de cuartel a los franceses. Después de repetidos intentos para que se les concediese el posesionarse de su casa —en dos veces que se ausentaron los enemigos, tenían ya preparadas las rejas y dispuestas muchas cosas—, lo lograron al fin el 4 de marzo de 1811. No quedaban más que las puertas exteriores. Todos los muebles, a excepción de un banco del coro, habían sido quemados, así como cuatro altares. Los demás estaban casi destruidos. 


			Los efectos de la Desamortización apenas dejaron a la comunidad otros bienes que el huerto anexo al monasterio. Pobreza, abnegación, enfermedades y, como dice una cronista de este siglo XIX, la clausura, el cumplimiento de la regla monástica, la austeridad, la serenidad, fueron siempre su lema pese a que en ocasiones se las privó del capellán o fue llevado prisionero. 


			En la Segunda República se les dio aviso de exclaustración, pero la decisión del pueblo y del alcalde don Jorge Gracia la evitó. 


			Durante la Guerra Civil (1936-1939) las monjas vivieron en oración y temores por la cercanía del frente y la estrechez económica. Pero las vocaciones aumentaron. Por una providencia especialísima del Señor pudieron permanecer en el monasterio bajo la protección divina, que veló por ellas de una manera casi milagrosa, pues cuando carecían hasta de lo más indispensable el alcalde de la ciudad, a pesar de sus ideas, las proveyó en abundancia de cuanto pudieron necesitar. Más tarde, las autoridades instalaron la obra de Auxilio Social y a cambio del trabajo personal de las monjas les facilitaron alimentos y artículos de primera necesidad. 


			En el año 1925 tiene lugar la incorporación al monasterio de sor Teresita del Niño Jesús, nacida en Tafalla (Navarra), de preciosa voz, preparada especialmente para la música y el canto gregoriano por el organista de la parroquia de Santa María, ya que iba a hacerse cargo del oficio de cantora en la comunidad. Esta religiosa marcha el 26 de enero de 1953 al monasterio Madre de Dios de Olmedo (Valladolid), que se hallaba en plena decadencia material y espiritual, como priora, acompañada de otras dos religiosas. Alma de Dios, siendo para todas un ejemplo de las más heroicas virtudes logra, en el poco tiempo que rige la comunidad, transformarla hasta el punto de que hoy es una de las más florecientes. Murió el 14 de octubre de 1954, siendo ejemplo vivo de cómo mueren los santos. Sin duda, esta magnífica obra de reforma requería una víctima y el Señor se dignó aceptar el sacrificio que tan generosamente se le ofrecía. El proceso de su beatificación se abrió el año 1989 (V. n. Ob. Vivir con amor en la Verdad III, edición de 1995). Y ha llegado el momento procesal de la positio para la declaración de sus virtudes en grado heroico. Hoy, el monasterio vive esta espera, que es oración y sacrificio, ante la posible beatificación de una de sus monjas: Teresita, que ya desde novicia tuvo la fuerza de una victimización sacerdotal que la marcó toda su vida y que fraguó en el monasterio, un verdadero embalse espiritual. 


			El monasterio, en los años sesenta y siguientes, sufrió una renovación material importante para hacer aceptable y digno el hábitat de la propia comunidad. Reforzados los cimientos, muros y paredes de barro, con las ayudas del entonces ministro de Hacienda don Mariano Navarro Rubio, se remodeló el locutorio, la iglesia y las celdas. Queda una reja, pero hay luz y alegría. Aunque siguen con gran modestia, al menos se ha dado a los locutorios y coro una dimensión abierta, dentro de lo claustral, que facilita la comunicación y transmisión con quienes —creyentes o no— se acercan al monasterio para recibir paz, cariño, gozo, oración o consejo de estas monjas dominicas. 


			Como los medios informativos pudieron comprobar con ocasión del libro Los dulces de las monjas, con nueve ediciones, la autora, sor María Isabel, con la misma serenidad de espíritu, sacrificio y altura moral, con los apoyos y oraciones de sus hermanas «todas-todas» —como diría sor Teresita del Niño Jesús—, nos ofrecen también esta obra con el telón de esta pequeña historia del monasterio. Existen pocos honores más gratos que presentarla. Y pocas veces se comprueba mejor como «Dios anda entre los pucheros». Desde aquí les invitamos a que degusten estos pucheros. Porque dentro —además del rico condimento— hay mucho amor, el de la autora, sor María Isabel, y el de toda la comunidad de madres dominicas. Acérquense al monasterio y verán como les parece tener más cerca un pedazo de Dios. 
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			Sopas 


			
	    

	 	
	    
            

			 



			Sopa de rape frito 


			

			 



			Ingredientes: 
			
			
			200 g de rape 


			100 g de cebolla 


			50 g de tomate 


			3 dientes de ajo 


			2 rebanadas de pan finas 


			150 g de arroz 


			1 ½ l de agua 


			1 dl de aceite 


			sal 


			
			
			 

			
			Dificultad: 
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			Coste: 
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			Preparación 


			

			 



			Limpiamos el rape, quitamos la espina central y lo cortamos a trocitos, lo pasamos por harina, lo freímos y se reserva. En el mismo aceite freímos las rebanadas de pan hasta que estén muy tostadas y las retiramos. A continuación freímos el ajo y la cebolla, que tendremos ya cortados, y echamos el tomate. Una vez hecho el sofrito, lo reservamos. Ponemos al fuego una olla con agua; cuando rompa a hervir le añadimos el sofrito, la sal y las rebanadas de pan, lo pasamos todo por la batidora y lo calentamos de nuevo. Finalmente añadimos el rape y el arroz y lo dejamos cocer unos 20 minutos. 
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			La vida es más débil que la muerte, pero la muerte es más débil que el amor. 
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			Sopa vegetal 


			

			 





			Ingredientes: 


			2 l de caldo 


			2 yemas de huevo 


			200 g de sémola de arroz 


			100 g de mantequilla 


			sal 


			

			 



			Dificultad: 
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			Coste: 
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			Preparación 


			

			 



			El caldo puede ser de coliflor, espárragos, guisantes o judías verdes. Ponemos los 2 litros de caldo en una olla al fuego. Cuando empieza a hervir echamos la sémola y la dejamos cocer 10 minutos. Después batimos bien las yemas de huevo y las añadimos a la sémola junto con la sal y sin dejar de darle vueltas con una cuchara de madera incorporamos la mantequilla, moviéndolo todo un poco. Dejamos reposar unos segundos. Si se desea, pueden añadirse puntas de espárragos. 
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			El corazón humilde deja que las cosas sean lo que son. 
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			Sopa rápida 


			

			 


			Ingredientes: 


			6 huevos 


			1 ½ l de agua 


			200 g de pan del día anterior 


			1 cebolla 


			4 dientes de ajo 


			50 g de tomate 


			1 dl de aceite 


			perejil 


			sal 


			

			 



			Dificultad: 
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			Coste: 
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			Preparación 


			

			 



			Picamos la cebolla, los ajos, el perejil y el tomate muy menuditos y finos; calentamos la sartén con el aceite y lo freímos todo bien. Ponemos el agua con sal o una pastilla de caldo diluida al fuego y cuando comienza a hervir le agregamos el sofrito. Se deja cocer 10 minutos, lo pasamos por el tamiz y echamos el pan, que tendremos cortado bien fino para la sopa. Lo dejamos hervir 5 minutos, lo retiramos del fuego y añadimos los huevos batidos o enteros, como se prefiera; uno por persona. Se sirve muy caliente. 
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			Todo lo definitivo se consume en el silencio. Lo palpitante siempre está latente. 
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			Sopas escarchadas 


			

			 



			


			Ingredientes: 


			1 ½ l de agua 


			250 g de pan del día anterior 


			5 cucharadas de vinagre 


			6 huevos 


			2 tazas de aceite 


			1 cucharadita de pimentón 


			dulce 


			sal 


			

			 



			Dificultad: 
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			Coste: 
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			Preparación 


			

			 



			Cortamos el pan a rebanadas no muy finas, ponemos en una sartén el aceite al fuego y cuando está caliente las freímos. Una vez bien doradas las ponemos en una cacerola con todo el aceite, las regamos con el vinagre y se reservan. En la misma sartén ponemos el agua con la sal, cuando empieza a hervir echamos un huevo y en cuanto la clara se cuaja y la yema está blanda, con una rasera cogemos el huevo y lo colocamos encima del pan, haciendo lo mismo con los huevos restantes. Después añadimos el pimentón al agua, lo hervimos 5 minutos y lo echamos por encima del pan. Se deja reposar unos minutos y se sirve en la misma cacerola muy caliente. 
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			Vivir es el arte de ser feliz. 
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			Sopa quesada 


			

			 



			

			Ingredientes: 


			75 g de queso rallado 


			250 g de pan del día anterior 


			1 ¼ l de agua 


			una pastilla de caldo 


			30 g de manteca de cerdo 


			60 g de mantequilla 


			2 cebollas 


			

			 



			Dificultad: 
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			Coste: 
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			Preparación 


			

			 



			En una sartén ponemos al fuego la manteca y la mantequilla; cuando está bien caliente echamos la cebolla cortada muy fina para que cueza, pues la mantequilla no la deja dorarse. Cortamos el pan en rebanadas muy finas. En una tartera de barro se ponen dos o tres cucharadas del frito de cebolla y queso, cubriendo la superficie del pan, y se vuelven a echar otras dos o tres cucharadas del frito, y así vamos haciendo capas hasta terminar el pan, teniendo en cuenta que la última capa sea de frito y queso. Le echamos el caldo que habremos preparado con el agua y la pastilla y lo metemos al horno. Esta sopa ha de quedar espesa. 
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			Si crees que no eres libre, busca el motivo en tu interior. 
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			Sopa «guay» 


			

			 



			Ingredientes: 


			300 g de patata rallada 


			50 g de queso rallado 


			3 yemas de huevo 


			2 l de agua 


			2 pastillas de caldo 


			

			 



			Dificultad: 
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			Coste: 
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			Preparación 


			

			 



			Rallamos la patata y la sumergimos en agua para que no se ennegrezca. En una olla ponemos el agua, en la que previamente habremos diluido las pastillas de caldo, a fuego lento hasta que hierva. Echamos la ralladura de patata bien lavada y la dejamos hervir 15 minutos. Cuando está cocida la retiramos del fuego y en el momento de servir le añadimos el queso y las yemas de huevo batidas. Se sirve muy caliente. 
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			Recuerda que no puedes hacer nada maravilloso  si te espolea la competitividad. No puedes hacer nada noble a partir del orgullo. 
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