
 

Sr. Director de la Revista de Estudios Monteños: 

 

Acabo de recibir el número 156 de la Revista de Estudios Monteños, donde se publica un artículo firmado por Mª Milagros López 
Fernández,  titulado Sabores y olores de los Montes de Toledo. 

Tras una primera grata impresión al ojear el artículo, me ha surgido la  gran sorpresa de descubrir el plagio que en él se contiene.  
Si plagiar es  “Copiar en lo sustancial obras ajenas, dándolas como propias” (DRAE),  esto es  lo que ha hecho la autora en su 
artículo respecto a algunos  contenidos ya  publicados en mi  libro La Villa de Orgaz: textos e imágenes (ISBN 978-84--606-
4282—4) publicado en el año 2007, del que por cierto en su día remití un ejemplar a la Asociación. En el referido libro existe un 
capítulo titulado Gastronomía (pp. 186-194), que recoge una selección de recetas de la cocina orgaceña, redactadas por mi 
esposa Ada Maesso López. Estas mismas recetas están publicadas en la web que mantengo sobre Orgaz en una sección llamada 
Gastronomía, disponible en: http://www.villadeorgaz.es/orgaz-gastronomia.htm . 

Para facilitarle la comprobación de la veracidad del plagio realizado por la autora le adjunto un anexo en el que presento, como 
muestra, una docena de recetas. De forma sinóptica transcribo el texto de mi libro/web y al lado el texto del artículo. En amarillo 
marco los textos cuya coincidencia es literal y en azul aquellos en que hay coincidencia con alguna modificación. 

En este anexo se hace evidente que: 

 La autora ha copiado el texto de las recetas de mi web, introduciendo algunos cambios, en algún caso de  contenido y sobre 
todo de redacción, cambios que no consiguen camuflar el plagio.  

 La estructura y secuencia del texto que la autora dedica a explicar la preparación de la receta, son exactamente los mismos 
que el de mi libro/web. 

 En el artículo se reproducen textos idénticos a los textos de mi libro/web, reproduciendo incluso las erratas (ver 
Mantecados) 

 La autora incluye en su artículo textos ajenos sin citar la fuente. 

 

http://www.villadeorgaz.es/orgaz-gastronomia.htm


No quiero entrar a valorar aspectos éticos, ni la anomalía de un trabajo en el que la autora oculta una de sus fuentes, utilizando el 
trabajo ajeno, sin respetar la propiedad intelectual. Sí pretendo reivindicar el respeto a los derechos correspondientes a la autoría 
de los textos publicados por Ada Maesso en mi libro y web referidos. 

Los contenidos de mi web los tengo bajo la licencia Creative Commons, permitiendo copiar, distribuir y comunicar públicamente la 
obra con unas elementales condiciones entre las que figura el reconocimiento de su autoría y procedencia y que no debe utilizarse 
la obra con fines comerciales. 

Ninguna de estas dos condiciones se han respetado en el artículo de referencia,  por lo que creo coincidirá conmigo en la 
necesidad de tomar algunas medidas para subsanar este grave error, entre las que le sugiero: 

 Subsanar el fallo en el próximo número de la edición en papel, incorporando una aclaración que haga referencia expresa  a 
la procedencia de los contenidos.  

 Cuando el número 156 de la revista se digitalice y se publique en la web de la Asociación,  incorporar la misma aclaración y 
un enlace a la correspondiente página de mi web (http://www.villadeorgaz.es/orgaz-gastronomia.htm) 

Quedo a la espera de su respuesta, reservándome las posibles acciones legales y la difusión del plagio por los medios que 
considere oportunos.  

Atentamente,  

Jesús Gómez Fernández- Cabrera, socio de la Asociación Montes de Toledo. 

jesusgomezfc@gmail.com 

Tf. 669452480. 

 

 

http://www.villadeorgaz.es/orgaz-gastronomia.htm


ANEXO 

COMPARATIVA EN QUE SE EVIDENCIA EL PLAGIO DENUNCIADO 
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 Mantecados 

 Ponemos en un cuenco  un vasito pequeño de anís dulce, cincuenta mililitros de vino 
blanco, 15 gramos de azúcar glas. Batimos estos ingredientes y les añadimos 200 
gramos de manteca de cerdo hasta que la mezcla esté muy compactada. 

 A continuación se añaden 300 gramos de harina que se habrá mezclado 
previamente con una cucharadita de levadura en polvo.  
 
Se amasan  bien todos los ingredientes hasta lograr una masa fina y algo grasienta. 
(Algunas familias le añaden a esta masa una cucharada sopera de canela, la 
ralladura de cáscara de limón y de la cáscara de una naranja).  
 
Entonces  se estira  la masa con un rodillo de cocina hasta alcanzar un espesor de 
medio centímetro y se corta la masa  al gusto (pueden ser redondos, cuadrados u 
ovalados)  con un cortapastas o, en su defecto, con un vaso pequeño puesto boca 
abajo.  
 
Se colocan en una bandeja forrada con papel vegetal ligeramente engrasado. (Si no 
se tiene papel vegetal, puede hacerse directamente sobre la placa del horno). Se 
espolvorean con un poco de azúcar normal, y se ponen dentro del horno a 
180º  durante 12 a 15 minutos. Tienen que quedar ligeramente dorados.   
 
Al sacarlos del horno del horno, se rebozan en azúcar normal o se echa por encima 

azúcar glass. Algunas familias los rebozan en azúcar y canela. 
 
Se pueden hacer los mantecados con canela y sin ella, según el gusto. 

 

MANTECADOS  
En un cuenco grande se vierte el anís dulce, el vino blanco y el azúcar glas 
para batirlos; una vez que la mezcla quede homogéna, se añade la manteca 
que Se trabajará hasta conseguir que la combinación sea muy compacta.  
 
Luego se incorpora la harina mezclada con la levadura, las ralladuras y la 
canela amasando concienzudamente hasta conseguir una masa fina y 
ligeramente grasienta.  
 
Después se estira la masa con un rodillo de cocina hasta alcanzar un espesor 
de medio centímetro y se corta la masa con un cortapastas o con el borde 
de un vaso.  
 
Se colocan en una bandeja forrada con papel vegetal ligeramente engrasa-
do, se espolvorean con un poco de azúcar normal, y se hornean a i8o° 
durante 12 a 15 minutos. Tienen que quedar ligeramente dorados.  
 
Al sacarlos del horno del horno, se rebozan en azúcar normal o se echa por 
encima azúcar glas. También pueden rebozarse en una mezcla de azúcar y 
canela.  
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Liebre salpimentada 

Se parte la liebre en trozos y se cuece en una olla con orégano y una guindilla o dos, 
según el gusto.  
 
Cuando está cocida, se pone a escurrir. 
 
En un plato se mezcla pimentón, orégano y cominos machacados.  

Cuando la liebre está bien escurrida, se reboza bastante cada trozo en la mezcla del 
pimentón, se coloca en una fuente y se sirve. 

 

LIEBRE SALPIMENTADA 
 
Se trocea la liebre y se cuece en una olla con orégano y una guindilla o dos, 
según el gusto.  
 
Cuando está cocida, se pone a escurrir.  
 
En un plato se mezcla el pimentón, el  orégano y los cominos machacados.  
 
Cuando la liebre está bien escurrida, se reboza bastante cada trozo en la 
mezcla del pimentón, se coloca en una fuente y se sirve. 
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Sardinas en escabeche 

Se descabezan y limpian de tripas un kilo de sardinas frescas, se salan y se fríen en 
una sartén  con aceite de oliva  junto con siete dientes de ajo pelados y enteros y tres 
hojas de laurel.  
 
Cuando estén fritas se añade un cuarto de litro de vinagre y agua hasta cubrirlas. 

 

SARDINAS ESCABECHADAS 
 
Se limpian, descabezan y desespinan las sardinas; a continuación se salan y 
se fríen en una sartén con aceite de oliva junto a los ajos (pelados y enteros) 
así como las hojas de laurel.  
Cuando se hayan frito se les añade un cuarto litro de vinagre y agua hasta 
cubrirlas. 
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Pisto  de pimientos verdes 

Se limpia un kilo de pimientos verdes, se trocean y se fríen primero a fuego fuerte 
para que se doren un poco y luego a fuego medio. 
 
Se quita la piel a un kilo de tomates (puede utilizarse tomate triturado espeso de 
buena calidad comercializado) y se tritura con una cucharadita de azúcar y sal. 
 
Cuando los pimientos estén rehogados, se añade a la sartén el tomate para que se 
haga a fuego lento con  los pimientos.  

Algunas familias le añadían al pisto, antes de que estuviera terminado, trozos de 
sangre de cordero cocida, y los dejaban que se hicieran lentamente. 
 
Una variante es freír dos cebollas en una sartén aparte, añadir medio kilo de  sangre 
cocida, y cuando está  hecha, se mezcla con el pisto. También se le incorpora al 
pisto, cuando ya está hecho, patatas fritas que se revuelven en él. 
 
El pisto admite también desde carne y asadura hasta conejo. 

 

 

 

PISTO DE PIMIENTOS VERDES 
 
Se limpian y trocean los pimientos verdes antes de freírlos, primero a fuego 
fuerte hasta que se doren un poco y después a fuego medio.  
 
Mientras tanto, se quita la piel a los tomates y se trituran con una 
cucharadita de azúcar y sal. 
 
Cuando los pimientos estén rehogados, se añade a la sartén el tomate para que la 
mezcla se cocine a fuego lento. 
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Pote de pimientos rojos 

Se lavan dos kilos de  pimientos y tres  tomates más bien grandes y se ponen a 
asar a 200º C. en el horno.  
 
Una vez asados -el tiempo depende del horno- se dejan enfriar, se pelan y se 
parten en tiras los pimientos, se cuela el caldo que han soltado los pimientos al 
asarse para quitar las pepitas y se añade a los pimientos y a los tomates. Se echa un 
buen chorro de aceite de oliva crudo y se pone a cocer a fuego lento desde el 
principio.  Cuando ya está todo ligado, tarda unas tres horas o más.  
 
En un mortero se machacan dos o tres dientes de ajo y un puñadito de  cominos, no 
muchos porque amargaría el guiso.  Se vierte sobre los pimientos y se deja dar unos 
hervores,  y, a continuación, se ponen por encima dos huevos cocidos cortados en 
rodajas, que tendremos ya preparados, dejándolos un momento al fuego.  
 
Este plato se sirve caliente, pero también está muy bueno frío. 

 

 

 

P.12 POTE ASADO 
 
Se asan los pimientos y los tomates en el horno (200º) y se dejan enfriar.  
 
Después se pelan, y se parten en tiras, se cuela el caldo y se añade a los 
pimientos y a los tomates. Se añade un buen chorro de aceite crudo y se 
cuece la mezcla a fuego lento desde el principio, dejándolo unas dos o tres 
horas hasta que se ligue la mezcla. 
  
Mientras tanto se hace un majado con los ajos y los cominos y se vierte 
sobre los pimientos. Se deja hervir un poco más y, a continuación, se ponen 
los huevos por encima de estos hasta que estén escalfados.  
 
Toda la preparación se realiza en una cazuela de barro. 
 Otra opción es cocer previamente los huevos y decorar la preparación con 
ellos partidos o rallados para terminar el plato.  
 
Otra opción de mejora puede ser añadirle algunos trozos de atún en aceite 
en el momento de poner en la mesa. Si se cuenta con el pescado fresco, se 
pone sobre los pimientos en los últimos momentos de la cocción. Es un 
plato que puede servirse tanto caliente como frío, al gusto. 
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Gazpacho 

En un cuenco de barro donde se vaya a servir el gazpacho, se pican en trozos 
pequeños cuatro tomates de buen tamaño, un pepino y un pimiento verde.  
 
Se machacan en un mortero dos dientes de ajo, un puñadito de cominos y sal. Se 
vierte el contenido del mortero en el cuenco junto con un buen chorro de aceite de 
oliva y vinagre al gusto, removiendo bien.  
 
Por último, se le añaden trozos de pan, que puede ser duro, o bien se deja la opción 
de que cada comensal añada sus trozos de pan, y se llena el cuenco de agua muy 
fría.  
 
Se sirve muy frío y es un plato que se toma de postre. 

GAZPACHO  
 
En un cuenco (mejor de barro) se trocen los cuatro tomates, el pepino y el 
pimiento verde, reservando.  
 
Aparte se machacan en un mortero, dos dientes de ajo, los cominos y la sal; 
se agrega el contenido del mortero sobre las hortalizas cortadas junto con 
un buen chorro de aceite de oliva y vinagre al gusto, removiendo la mezcla 
hasta que queden integrados los ingredientes.  
 
Para finalizar el plato, se le agregan trozos de pan (cuánto más duro mejor) y 
se llena el cuenco de agua muy fría. Este plato es un postre y debe servirse 
muy frío.  
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Patatas escabechadas 

Se corta un kilo de patatas en rodajas, se le echa sal, dos hojas de laurel y una 
cabeza de ajos pelados y enteros.  
 
Se ponen en una sartén en la que se habrá calentado aceite de oliva.  
 
Cuando están rehogadas, se sacan de la sartén y se echan en una cacerola 
cubriéndolas de agua. Se añade unos 200 gramos de bonito o atún en escabeche, y 
se dejan hervir hasta que las patatas estén cocidas sin que se deshagan.  
 
Cuando están servidas en el plato, se puede echar un poquito de vinagre, según el 
gusto 

 

PATATAS ESCABECHADAS 
 
Se comienza cortando en rodajas las patatas a las que se les pone un poco 
de sal, las dos hojas de laurel y una cabeza de ajos pelados pero enteros.  
 
En una sartén aparte se pone el aceite, y cuando esté caliente, se rehogan 
las patatas.  
 
Luego, se cambian a una cacerola cubriéndolas de agua y se le añaden 200 
gramos de bonito o atún en escabeche, dejado hervir hasta que las patatas 
estén cocidas.  
 
En el momento de servir, se puede rociar con un poco de vinagre, al gusto.  
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Rosquillas de molde 

Se mezclan muy bien ½ docena de huevos con ¼ de litro de aceite de oliva que se 
habrá frito, 400 gr. de harina, 200 gr.  de azúcar y la ralladura de la  parte amarilla 
de un limón, amasando mucho.  
 
Se pone mucho aceite en un sartén bastante caliente, pero no demasiado caliente 
para que se hagan bien por dentro. Se usa un molde que se adquiere en ferreterías 
de una o dos rosquillas con agujero en medio.  
 
Se mete el molde en el aceite  y cuando este está bien caliente (durante todo el 
proceso el molde debe mantenerse bien caliente), se echa la masa en el molde con 
una cuchara y se vuelve a la sartén.  
 
La rosquilla sube y sale sola del molde, entonces se le da la vuelta para que se dore 
por los dos lados.  

Se saca y se baña enseguida en azúcar, o en azúcar y canela, según el gusto. Se 
van poniendo las rosquillas fritas en un recipiente.  

 

 

 

ROSQUILLAS DE MOLDE 
 
Se mezclan concienzudamente los huevos, el aceite, la harina, el azúcar y la 
ralladura de limón hasta conseguir una masa homogénea.  
 
Después se calienta aceite en una sartén pero no demasiado caliente para 
que se hagan bien por dentro. Se usa un molde especifico con un agujero en 
medio.  
 
Se caliente el molde en el aceite y se echa la masa dentro, antes de volver a 
meterlo en el aceite caliente.  
 
Cuando la rosquilla está hecha, sube y sale sola del molde; se le da la vuelta 
para que se dore por ambos lados.  
 
Luego se saca y se reboza con azúcar o con una mezcla de azúcar y canela, al 
gusto.  
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Tabletillas 

Se amasan  muy bien 200 gr. de harina, 100 gr. de azúcar   y  50 ml. de aceite de 
oliva refinado. Se añade una copita de aguardiente a  la mezcla.  
 
Cuando está muy amasado, se estira la masa con un rodillo, y se hacen cuadrados 
de 4 x 4 cm. (más o menos) con un grosor de 1 cm.  
 
Se colocan en una bandeja de horno  espolvoreándolos con  azúcar normal y  se 
meten en el horno a 180º.   
 
Estarán  listas cuando  se vea que están doradas. 

 

TABLETILLAS  
 
Para empezar se amasa la harina, el azúcar, el aguardiente y el aceite.  
 
Cuando se haya conseguido la masa, se estira con un rodillo y se corta en 
cuadrados de 4 x 4 y un grosor de 1 cm.  
 
Se colocan los cuadrados en una bandeja de horno, espolvoreándolos con 
azúcar normal y se meten en el horno a 180°.  
 
Estarán listas cuando estén doradas. 
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Tortas  de aceite 

Se amasan  muy bien 200 gr. de harina que se habrá mezclado con una cucharada 
sopera de levadura de panadería, 200 ml de agua templada, 100 gr. de azúcar, una 
pizca de sal  y  50 ml. de aceite de oliva refinado. Si gusta se puede añadir una copita 
de anís dulce a la mezcla  (o unos granos de  anís verde).  
 
Cuando está muy amasado, se hacen una o dos bolas con la masa y  se dejan 
reposar una ½ hora cubiertas con un paño limpio. 
 
Espolvoreamos con  azúcar gruesa la torta, a la que daremos forma alargada y 15 
cm. de ancha aproximadamente en una bandeja de  horno untada con un poco de 
aceite para que no se pegue.  
 
Primero se pone  el horno a 50 º durante otra media hora para que suba el bollo y 
cuando ha subido, se sube el horno a 160º.   
 
Estará  listo cuando  se vea que  está un poco dorado. 

 

TORTAS DE ACEITE  
 
Para empezar se amasa la harina en la que se habrá mezclado la levadura, el 
agua templada, el azúcar, la sal, el anís (en la versión que se prefiera) y el 
aceite. 
 
Cuando la masa esté lista, se hace una bola y se deja reposar durante ½ hora 
cubierta con un paño. 
 
Una vez transcurrido este tiempo, se hacen tortas de forma alargada y unos 
15 cm. De ancho, se azucaran y se ponen en la bandeja de horno sobre 
papel sulfurizado. 
Primero se pone el horno a 50º durante otra media hora para suba la torta 
y, cuando ha subido, se incrementa la temperatura a 160º.  
 
Estarán listas cuando esté ligeramente doradas. 

  



Libro / www.villadeorgaz.es Revista Estudios Monteños 

Leche frita 

Se pone a cocer tres cuartos de litro de leche con 200 gramos de azúcar, la parte 
amarilla de la cáscara de un limón (también puede echarse la cáscara de una 
naranja, sin la parte blanca) y un palo de canela (puede ser en vez de la canela, una 
vaina de vainilla).  
 
Se disuelven 100 gramos de harina de maíz en un cuarto de litro de leche fría. 
Cuando está bien disuelto, se añade a la leche que habrá hervido y habremos 
retirado del fuego. 
 
Volvemos a poner al fuego moviendo hasta que espese. Retiramos la corteza de 
limón y/o naranja y la canela o vaina de vainilla. Lo vertemos en un molde de 1’5 cm. 
de alto  para que se enfríe y se pueda cortar en trozos al gusto.   
 
Una vez cortado, se rebozan los trozos en harina (o pan rallado) y huevo batido, 
friéndolos en aceite bien caliente. Se sacan y se espolvorean con una mezcla de 
azúcar y canela.  
 
Se toman templadas o frías. 

 

LECHE FRITA 
  
Se comienza poniendo a calentar los 3/4 de litro de leche con el azúcar, la 
cáscara de limón y el palo de canela hasta que se infusionen los 
ingredientes.  
 
Cuando haya hervido, se extrae la canela y la corteza. Se reserva. Aparte se 
disuelve la harina de maíz en un cuarto de litro de leche fría y, cuando este 
bien disuelta, se añade a la leche hervida anteriormente.  
 
De nuevo se pone el conjunto en la lumbre y se remueve hasta que la 
mezcla espese. Esta mezcla se vierte en un molde para que se enfríe. 
 
La tercera fase de la receta comienza cortando la masa a cuadraditos que se 
han de rebozar en harina y huevo batido, friéndolos en aceite bien caliente. 
Se sacan y se espolvorean con una mezcla de azúcar y canela, al gusto. 
 
Para servir, pueden tomarse templadas o frías. 
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Puches 

En una sartén se pone un chorro de aceite de oliva al fuego. Cuando está caliente 
freímos unos trocitos de pan cortado en forma de dado, se sacan de la sartén y se 
reservan. 
 
En un mortero, se machaca anís en grano con azúcar.  

Se echa agua en la sartén junto con seis cucharadas soperas de harina de trigo que 
previamente se han desleído bien en un poco de agua. Se añade el anís y el azúcar 
(se puede añadir más azúcar a gusto) y se deja cocer hasta que espese.  
 
Estarían a punto cuando al meter una cuchara de palo y sacarla, caen unas gotas de 
las puches que se solidifican al momento y ya no gotean. Antes de servirlas, se 
añaden los coscurros de pan frito.  
  

 

PUCHES  
 
En primer lugar se pone la sartén con un chorro de aceite a calentar y 
cuando esté listo, se fríen los trocitos de pan, reservándolos para el final.  
 
En el mortero, se machacan los granos de anís junto con el azúcar, reservan-
do también.  
 
En la misma sartén, sin aceite, se echa el agua junto con la harina desleída 
en un vaso de agua, y la mezcla del mortero, dejando cocer hasta que se 
espese. Si se quiere más dulce puede añadirse más azúcar. Antes de 
servirlas, se añaden los corruscos o chicharrones de pan frito. 

 

 

 


