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En esta ocasión hice los buñuelos 
de bacalao pero en realidad se pue-
den hacer con cualquier pescado 
que desmenucemos.  El bicarbona-
to es clave para que queden espon-
josos. Y como hay que hacerlos uno 
a uno, mejor si nos lanzamos un día 
que estemos poco comensales.  
 

INGREDIENTES 
250 g de bacalao  
50 g de cebolletas  
1 guindilla verde  
1 cucharada de perejil  
12,5 cl de leche  
125 g de harina  
1 yema de huevo  
aceite de oliva para freír  
1/2 cta. bicarbonato de sodio  
salsa de tomate con Tabasco  
 
Paso 1:  Desmenuzamos el baca-
lao y reservamos.  
 
Paso 2: En un cuenco batimos la ha-
rina con la yema de huevo y la leche 
con bicarbonato hasta conseguir 

ESPONJOSOS BUÑUELOS DE BACALAO

veraniegas

SUGERENCIAS

DN.  

Fitero. 

E 
N las cercanías de Fitero nos en-
contramos con un paisaje singu-
lar. El principal atractivo es la es-
pectacularidad geomorfológica 

de macizo, formando por conglomerados 
compuestos por una variada gama de blo-
ques y cantos de tamaño variables a lo que 
se le denomina como ‘Las Roscas’. Los orí-

genes de esta formación se remontan 25 
millones de años atrás, cuando depósitos 
procedentes de la Cordillera Ibérica se 
acumularon en al gran fosa tectónica del 
Ebro.  Este macizo debe su original aspec-
to a la erosión de las areniscas, arcillas y 
conglomerados, que  ha dado lugar a la al-
ternativa de entrantes y salientes en las 
paredes rocosas, legándonos así sus pinto-
rescas y singulares formas cuya imagen 
muta en función de la distinta posición e 

Una joven senderista pasea por la zona de Las Roscas, en una imagen de archivo. 

‘LAS ROSCAS’ Y FITERO

Cómo llegar. N-121 y N-113 hasta Cin-
truénigo. Girar por NA-160 hasta Fitero.  
Gasolinera y NA-6991 hacia Valverde. Tras 
2,4 km  se coge el camino de la derecha. 
Señales. El circuito esta perfectamente 
señalizado por flechas y estacas de made-
ra con señales verdes y blancas. 
De interés.  El Monasterio de Fitero puede 
presumir de ser el primer monasterio cis-
terciense de la península ya que su funda-
ción data de 1140, aunque las edificacio-
nes actuales son de entre 1185 y 1247. 
Destacan la iglesia abacial y el convento.

EN BREVE

iluminación del sol. Algunos de sus pro-
montorios albergan el lugar de cría de 
aves rapaces. Desde su cima se tiene una 
magnífica vista de la ribera del río Alhama 
y de los pueblos más próximos.   
          
 Siguiendo el sendero 
  
Se puede realizar un circuito de 8 km por 
un sendero de trazado triangular por la 
vega del río  y al pie del macizo rocoso, al 
que se asciende en medio de un paisaje do-
minado por la vegetación mediterránea. 
El puente que cruza el río Alhama es el 
punto de partida del sendero, que sigue la 
carretera de Valverde hasta llegar a un ca-
mino a la derecha que se adentra en cam-
pos de regadío.  Tras las huertas pasamos 
cerca de la Cueva de la Mora -en la cual el 
escritor Gustavo Adolfo Bécquer localizó 
una de sus leyendas-, y al girar a la izquier-
da se inicia un ascenso suave por terreno 
despejado. Dejamos a la izquierda una ca-
baña con hermosas vistas a las ruinas del 
castillo de Tudején y las Roscas. Seguimos 
el recorrido sin abandonar la pista princi-
pal hasta el collado situado a una altitud de 
555 m, y aquí se inicia el descenso hasta un 
cruce de pistas.  En este punto giramos a la 
izquierda y seguimos por pista agrícola en-
tre campos de cultivo hasta atravesar el 
puente del Barranco de los Blancares y con-
fluir con la carretera de Valverde (Soria), 
donde continuamos a la izquierda en direc-
ción a Fitero hasta llegar al punto inicial.

LA RECETA  (DOMINGOS DE PESCADO)

El bicarbonato es clave para que queden esponjosos. NAHUM

una masa bastante espesa. Añadi-
mos el bacalao, la cebolletas muy 
picadas, igual que la guindilla y el 
perejil y 2 cucharadas de aceite de 
oliva. Mezclamos bien y dejamos re-
posar durante 10 minutos.  
PPaso 3: Vertemos el aceite en una 

sartén profunda y que se caliente. 
Cogemos cucharadas de la masa de 
bacalao y con esa forma redonda 
las freímos en él durante unos 3-4 
minutos. Escurrimos.  
Paso 4: Servimos con la salsa de to-
mate con toque de Tabasco.

DE VERANO

ESTELAS MEDIEVALES EN UN LABERINTO

EL MUSEO

Vista aérea del Museo de Estelas de Abaurrea Alta. PACO SANZ

DN Pamplona 

Adosado a la iglesia, el centena-
rio cementerio de la localidad 
de Abaurrea Alta ha recupera-
do numerosas estelas medieva-
les ocultas durante decenios. 

En su interior pueden ser ad-
miradas una veintena de estelas 
discoideas en su posición y 
orientación originales. 

Rodeadas de flores y plantas, 
relatan su particular historia 

mediante una gran riqueza de-
corativa. 

 
+ Dirección Pórtico de la iglesia de San 

Pedro, Abaurrea Alta. Horario 24 horas, 

aunque es necesario concertar cita pre-

via por teléfono o WhatsApp con al me-

nos una hora de antelación. Precio La 

tarifa general es de 3,50€ (Consultar 

descuentos especiales para grupos y 

determinados colectivos). Teléfono 615 

163930. Página web www.turismoa-

baurrea.com.


