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Hoy:lechefrita

Las comendadoras del
Puerto de Santa Maria
celebranlos 825 anos
de suorden conunano
jubilary unamedalla
de Cadiz por sulabor
durante la pandemia

ENTRE PUCHEROS
ANDA EL SENOR

Cristina Sanchez Aguilar
Madrid

Losdias28 de cadameslas comendado-
rasdel monasterio del Espiritu Santo,en
el Puertode Santa Maria (Cadiz), invitan
alos vecinos a pedir la intercesién ma-
ternal de la Virgen, bajo la advocacién
delaVirgen Desatanudos,la misma que
presidelasaladelaCasaSantaMartaen
laque el Papa Franciscorecibe alas visi-
tas. Esta comunidad multicultural, for-
mada por 16 monjas enlaquelasespafo-
las son minoria (hayde Kenia, Tanzania,
Méxicoy Colombia), dedica suvidaala
alabanzayla misericordia, siguiendo el
espiritu de su padre fundador, el beato
Guido de Montpellier. Un hombre con
grandes riquezas «que se despojé de los
lujos y las comodidades propias de los
sefiores de su épocay dedico sus bienes
y suvida al servicio de los pobres», ase-
guranlasreligiosas, especialmente con-
tentas este 2023, afio en el que su Orden,
la Sancti Spiritus, cumple 825 afios de
vida y motivo por el que, el préximo 23
de abril, dard comienzo un ano jubilar
en el monasterio gaditanoyen todoslos
pertenecientesalaorden —cuatroen Es-
pafia, el resto en paises tan variopintos
como Ucrania, Polonia, Alemania, Bu-
rundi, Francia, Italia o Kenia—.

El monasterio del Puerto de Santa
Maria se remontaal afio 1474,y contaba
en suorigen con clérigos, religiosos, re-

ligiosasy hasta una cofradia. «Durante
estos casi 550 afios de historia nuestra
casahasufrido muchasdificultades, in-
vasiones, saqueos, profanaciones... pero
graciasalaconfianzaenlaprovidencia
y al Espiritu Santo siempre ha habido
grandes monjas luchadoras que opta-
ron por no tener miedo», explican las
comendadoras. En ocasiones tuvieron
que vender patrimonio para mantener
el monasterio y con él la comunidad,
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< Las comenda-
doras son exper-
tas en elaborar
dulces que ven-
denonline.

A\ Varias provin-
cias del norte de
Espana reclaman
el origende lale-
che frita.

que actualmente es floreciente. Ademas
delavida contemplativa «practicamos
la misericordia», explican. Diariamen-
te, desde hace més de 60 afios, se acer-
can al torno de las monjas personasy
familias para pedir comida. «Fue mas
intensoincluso entiempo de pandemia,
motivo por el que el Ayuntamiento nos
concedi6 lamedalla delaciudad», cuen-
tan agradecidas. Medalla que impusie-
ron, por cierto, a su Virgen del Carmen,
«pues estamos seguras de que Ella nos
protegid y nos libré de contagiarnos,
aun cuando atendiamos diariamente a
mas de 200 personasy.

Las hermanas viven del trabajo de
SuS manos, y en su pagina web —mo-
nasteriodelespiritusanto.com— se pue-
den comprar sus dulces, bordados, ar-
tesanias, articulos para bodas y hasta
mufecas. «Los ingresos que obtene-
mos los dedicamos a cubrir necesida-
des, las nuestras y las de quienes nos
necesitan». ®

< Lacomunidad
esta formada por
16 religiosas de
cinco nacionali-
dades.

I
Lareceta

INGREDIENTES

m 750 mililitros de leche

m 80 gramos de almidén de maiz
m 100 gramos de harina de trigo
m 100 gramos de azlcar

m 100 gramos de azlcar glas

m Tres yemas de huevo

m Tres huevos

m 40 gramos de mantequilla

m Lapieldeunlimén

m Unaramade canela

m Unavainade vainilla

PREPARACION

Lavamos el limény lo pelamos, procu-
rando que no quede pulpa blanca. Re-
servamos la piel. Abrimos la vaina de
vainilla, retiramos las semillas y reser-
vamos. Calentamos medio litro de le-
che afuego medio (el resto de laleche
sereserva en unvaso). Antes de que
hierva retiramos del fuego y anadimos
las semillas de la vaina, la mantequi-
lla, la piel del limén y la rama de canela.
Dejamos infusionar durante cinco mi-
nutos. Mezclamos el almidén de maiz
con el resto delaleche y lo movemos
para evitar grumos. Separamos las
yemas de las claras y en un bol grande
batimos las yemas con azlicar. Afadi-
mos el vaso de leche con el almidén de
maiz y batimos hasta conseguir una
masa homogénea. Colamos laleche
infusionada y volvemos a calentarla;
cuando esté a punto de hervir anadi-
mos la crema del bol. En una fuente
vertemos la masay procuramos que
quede a un centimetro de grosor. Cu-
brimos la masa con papel filmy deja-
mos enfriar en la nevera (la metemos
cuando esté a temperatura ambiente).
Cuando la masa este compacta, par-
timos en pequenos trozos rectangu-
lares, los enharinamos y pasamos por
huevo batido. En una sartén con abun-
dante aceite, freimos los trozos (un
minuto y medio por cada cara), hasta
que tengan un color dorado. Dejamos
reposar sobre papel absorbente y es-
polvoreamos con azlcar.



