TALLER GASTRONÒMIC “TASTEM EL MÓN”
CUINA CASTELLANA

MIGAS DE PAN O MIGAS DE PASTOR

INGREDIENTES

1 kg. Pan redondo duro
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½  vaso de aceite
1 cabeza de ajos
Sal
GUARNICIÓN

Panceta
Chistorra
Pimientos fritos
Uvas
Habas
Rábanos
Morcilla
Sardinas asadas
Salmorejo
Huevos fritos
Etc.
PREPARACIÓN

Troceamos el pan duro (de 2 o 3 días) muy pequeño, depositarlo en un bol y lo espolvoreamos con agua, una vez mojado, lo tapamos con un paño y lo dejamos reposar toda la noche.
Al día siguiente, en una sartén, ponemos el aceite y rehogamos en el los ajos,  los pimientos y la panceta,  que dejaran en el aceite el sabor. Una vez fritos, retiramos los ajos, pimientos y panceta y reservamos.
En el mismo aceite, (que contiene todo el sabor), incorporamos el pan bien escurrido, y sin dejar de remover, para evitar que se peguen, durante unos 35 minutos. Sazonamos a gusto. Cuando el aspecto del pan sea dorado, retiraremos y presentaremos el plato.
PRESENTACIÓN DEL PLATO

Tradicionalmente las migas, se servían en un recipiente grande, del que todos los comensales comían, y se incorporaban los ingredientes que se deseaban como guarnición.
Las migas son platos sencillos que constituían la dieta fundamental de pastores arrieros y gentes del campo de Andalucía, Extremadura, la Mancha y hasta en Navarra. De este plato hay hasta más de 15 recetas diferentes. Se pueden hacer con pan y con harina, pudiendo acompañarse de una gran variedad de ingredientes, desde arenques a huevos fritos, desde pescado frito a frutas como uvas o granadas. También se pueden tomar mojándolas en chocolate o café.
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