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Nos dan unos consejos para estareceta
que, no lo duden, encandilard a nifios y
mayores. Dicen las hermanas que «re-
sultanideales para servir con unaensa-
lada fresca o con guarnicion de puré de
patatas» yrecomiendan hacerlamezcla
de cereales con el queso y el pimentén
«para evitar que sobre». Pero si sucede,
«nosotrasloaprovechamos echdndoloa
laverduraoa cualquier guiso de carne».
Aquino setiranada.

Lasclarisas delalocalidad salmanti-
na de Cantalapiedra saben bien lo que
es el aprovechamiento. Tienen que ali-
mentar a una floreciente comunidad de
57 hermanas, aunque en breve seran 59.
«El mes que viene ingresara una joven
de Salamanca y muy prontito otra de
Madrid», explica sor Virginia, maestra
de novicias. En este caso no podemos
hablar de escasez de vocaciones. «Es
que es un milagro. Somos muy privile-
giadas. Y nosdamos cuenta de que tene-
mos una gran responsabilidad, porque
el Senor dice que aquien mucho seledio,
mas se se le exigird. Somos muy cons-
cientes», asegura. La comunidad esta
formadaporreligiosas desdelos 99 afios
—la hermana mas mayor— hastalos 19
que tendra la mas joven, precisamente
laqueingresa el mes que viene. «<Somos
todasespafiolas, salvounade Chile, otra
de Kenia y una mas de México. Y luego
hay otra hermana que entr6 en Alema-
nia, pero el convento de alli se cerré y
ella se trasladé aqui». Una de las expli-
caciones del elevado niimero de clarisas
en este monasterio del Sagrado Corazén
deJesus es que han asumido dos comu-
nidades que se han cerrado, una de la
misma Salamancay otra de Grifién, en
ladidcesis de Getafe.

N Enbreve
seran 59 clarisas
en lacomunidad,
la mas joven con
tan solo 19 anos.

- Elmonasterio
celebré su
centenario en
elano 2020.

Ey: pollo
con cereales

Esunarecetaparatodas las edades, porque

en este monasterio de Cantalapiedra, en
Salamanca, hay 57 —en breve 59— clarisas que
vandesde los 19 alos 99 anos. «Es un milagro,
somos muy privilegiadas», asegura sor Virginia

En mayo de 2020 celebraron el cente-
nario de su presencia en Cantalapiedra
graciasalavenerable madre Maria Am-
paro del Sagrado Corazén, en proceso
debeatificacién y monja profesa del mo-
nasterio del Corpus Christide Salaman-
ca, que fundé este cenobio en 1920. Na-
cida en la misma Cantalapiedra, Maria
Amparo sintié desde muy nifa deseos
de consagrarse por enteroa Diosyaalos
10 afios recibid del Sefior una visién que,

aunque no comprendid por entonces, si
entendi6 que encerraba la voluntad de
Dios para ella: «Era una casa semejan-
te a un convento, pero estaba fundado
sobre un rio de gracias». Hasta hoy, ya
103 afios después, se multiplican dichas
gracias.

Estas casi 60 clarisas se sustentan
gracias alasventas del obrador. «<Hace-
mos pastas, tenemos de varios tipos».
En Navidad, son especialmente cono-
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Lareceta

INGREDIENTES

m Cuatro filetes de pechuga de pollo
grandes.

m 150gramos de copos de maiz
tostado

m 100 gramos de queso rallado
(nosotras, normalmente, usamos
Edam, pero hemos hecho estare-
ceta con distintos quesos y siem-
pre esta bueno)

m Una cucharadita de pimentén dulce

PREPARACION

Cogemos los cereales y los trituramos
de manera que nos queden trocitos de
un tamano parecido al de los copos de
avena. Para ello extendemos los copos
de maiz sobre una superficie lisay, con
laayuda de unrodillo, vamos pasando
sobre los copos, triturandolos hasta
ver que van quedando del tamario de-
seado. Una vez machacados los cerea-
les, los ponemos en un bol y afnadimos
el quesoy el pimentén. Lo mezclamos
bien, de modo que el quesoy el pimen-
tén lleguen a unirse de tal manera alos
cereales que ya no se distingan. Una
vez listo, lo reservamos.

Cogemos los filetes de pollo y los
cortamos en tiras de unos dos dedos
de grosor. Vamos cogiendo cada una,
y lapasamos por el aceite de oliva, de
modo que todo el pollo quede empa-
pado en él paraluego rebozarlo en el
preparado de cereales. Es conveniente
escurrir el aceite de las tiras de pollo
antes de rebozarlo porque el exceso
de aceite, asi como la escasez de este,
tendrian el mismo efecto: no lograria-
mos que toda la tira quedara cubierta
de cereales. Conforme vamos rebo-
zando las tiras y una vez que estan
bien cargadas de maiz, las vamos co-
locando sobre una bandeja de horno o
una fuente. Es importante que estén
muy juntas, como si fueran una solay
Unica pieza. Introducimos la bandeja
en el horno, previamente precalentado
a180°C. Endiez o doce minutos el po-
llo estara hechoYy listo para servir.

cidas por su mazapan, «porque es un
producto natural y sololo hacemos con
almendray aztcar. No utilizamos nin-
gun suceddneo y eso tiene mucho éxi-
to». Durante el resto del afio, como las
venden por encargos o por el torno, «no
podemos hacer reposteria de bolleria y
solo nos dedicamos a las pastas secas,
como perrunillas, hojalmendras, empa-
nadillas de cabello de &ngel o el hornazo
salmantino». ®



