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guisadas [244]. Hojaldres de yema [244]. Hornazo [244]. Huevo frito [244]. Huevo 
hilado [245]. Huevos tontos; huevos de engaño [246]. Lamprea guisada clásica 
[246]. Leche frita [247]. Lomo embuchado [248]. Longanizas comunes [249]. Longa-
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niza de Aragón [249]. Mahonesa [249]. Mar y montaña [251]. Marmita [251]. Mar-
mitako [252]. Mazapán [252]. Mazapán de Olivenza [253]. Mejillones en escabe-
che [253]. Menestra [253]. Migas [254]. Mojama [265]. Mondejus y zuri baztanés 
[265]. Morcilla blanca de Jaén [266]. Morcillas blancas de Huesca [266]. Morcillas 
comunes españolas [267]. Morcillas de arroz [268]. Morcilla de Burgos [268]. Mor-
cillas de cebolla [269]. Morcillas de cereales distintos al arroz [270]. Morcillas de 
frutas [270]. Morcillas de sangre no porcina o mezcla [270]. Morcillas con tubér-
culos o raíces [271]. Morcillas sin féculas [271]. Morteruelo [272]. Mostachones 
[273]. Natillas [274]. Olla a la navarra [274]. Olleta de Alicante [274]. Ortiguillas 
fritas [274]. Paella [275]. Pantortillas [277]. Papas arrugás [277]. Pasteras [278]. Pa-
tatas a la riojana [278]. Patatas bravas [278]. Patatas con bacalao [279]. Patatas gui-
sadas [279]. Patatas revolconas (gobernás, meneás) [279]. Pepitoria [280]. Pepitoria 
de Mainar [282]. Perdiz o faisán a la moda de Alcántara [282]. Pestiños [283]. Pica-
da, La [283]. Pisto [283]. Pochas de Sangüesa [284]. Poleadas (poleás) [284]. Pollo 
con langosta [284]. Potaje canario [285]. Pote gallego [285]. Pote-potaje [285]. Pul-
po a feira [286]. Quesada aragonesa [286]. Quesada pasiega [287]. Rabos de corde-
ro guisados [287]. Relleno de la Cuenca de Pamplona [287]. Revuelto manchego 
[288]. Romesco [288]. Rosquillas [290]. Salchichón [291]. Salmorrejo [291]. Salsa de 
tomate [292]. Soldaditos de Pavía [297]. Sopa de patata [297]. Sopas de menudillos 
[297]. Tapas [299]. Tisana [304]. Torrijas [305]. Torta blanca de Navidad [305]. Tor-
ta de alma turolense [306]. Torta de chicharrones o chanchigorri [306]. Tortas del 
alma [306]. Tortilla de patatas [306]. Trucha a la navarra [309]. Turrones [309]. Vi-
nos aromatizados [310]. Vizcaína, salsa [311]. Yemas de San Leandro [312]. Yemas de 
Santa Teresa [312]. Yemas dobles de Sádaba [312]. Yemas dulces [312]. Zarangollo 
[313]. Zikiro-jate [313]. Zurracapote [314].
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