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Pastores del mundo
entero tienen, al parecer,


su propia versión de las
migas. En Turquía con pan
ácimo y leche de cabra, los
beduinos con leche de camella,
en Europa Central con salchi-
cha ahumada y pan negro y en


España, dulces o saladas,
mejor con pan candeal.
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• 1 pan candeal de 1 kg
• 200 g de panceta de calidad
• 5 dientes de ajo
• 1 vasito de aceite de oliva al ajo
• 1 granada 
• Chorizo
• Sal


Se corta el pan a lascas peque-
ñas, se salpica con agua y sal y
se deja reposar una noche en un
sitio fresco y cubierto con un paño
de algodón.


Se parte la panceta el taquitos y el
chorizo en rodajas gordas. Se des-
grana la granada y se reserva. En
una sartén se doran los ajos, en
láminas y sin el germen, y se añade
el chorizo y la panceta.


A fuego lento van soltando la grasa,
entonces incorporamos el pan sin
dejar de mover el guiso con la pala
de madera para que las migas no
se apelmacen. Se sirven muy
calientes y con el acompañamiento
extra de la granada. 


En Ciudad Real hay lugares que quizá no existan 
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Quizá una de las 
combinaciones más 


originales para las
migas sea: Migas


con chocolate…
¡y menta!
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