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Ronda de la Constitucio, 23
03640 Monover

provechando la V Semana de la Salud que este ano cele-
bramos en Monévar, la Concejalia de Sanidad, que tengo
el honor de presidir, ha decidido patrocinar algunas publica-
ciones de autores monoveros que complementen toda la larga

serie de actividades que se desarrollan en esta efeméride.

Este brevisimo recetario recopilado por Rafael, Marcial i
Tito, es una humilde, pero entrafable contribucion a nuestro
conocimiento propio. Los libros, folletos y pequenas edicio-
nes de temas locales enriquecen sin duda la historia de nues-
tro pueblo y nos sirven para entender mejor nuestro pasado,
base indispensable para hacer de nuestro futuro un tiempo
mejor.

La alimentacion, relegada antafio a un mero vehiculo de
supervivencia se ha convertido hoy en dia en una de las cla-
ves mas importantes de la salud. Sirva este opusculo para
tener una mejor vision de la reposteria tradicional que antafo
se elaboraba en Monovar y todavia hoy estd muy presente
entre nosotros.

Emilio Orgilés
Concejal de Sanidad
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Victorians Timoctt <
Ictoriana Limorti Rico (Monover, 1866-1959) als quatre anys d’edat

ictoriana Limorti, va naixer al carrer Poveda num. 17 de

Monover el dihuit de novembre de 1886, era filla de Vicent
Limorti Gil (Monover, 1862) i d'Antonia Rico Garcia. Els seus
avis paterns eren Vicent i Tomasa i els materns Juan i Valeriana.
El 23 de desembre de 1908 es va casar amb José Maria Martinez
Séanchez (Caneu) un any major que ella, fill de José Maria, d'o-
fici fuster, i Remedios, veins de la casa del costat, concretament
del nim. 19. Victoriana va tenir dos germans: Vicent, pare del
fotograf Vicent Limorti i Conxa, monja teresiana que va viure la
major part de la seua vida monacal al noviciat de Tortosa.
Victoriana va portar al mén quatre fills molt singulars als quals
va transmetre la genialitat que van demostrar al llarg de sa vida.
El major va ser Pepe, dotat d'una personalitat extraordinaria,
genial fotograf que ens va deixar una meravellosa obra artistica
en forma de milers d'imatges i que ara esperen, encara inedites,
la seua publicacio per a goig del tots els monovers. Després va
venir Luis, artista, pintor, gran retratista, home culte i llegit que
va escriure molts articles d'investigacio sobre la historia de
Monover i col-laboracions literaries, algunes en valencia. Més
tard va arribar Vicent, conegut per tots per Tito, home de gran
cor i bondat que va decantar la vena artistica de la familia cap a
la musica, va organitzar diverses orquestres, es va fer carrec de
la Banda Municipal en els moments més dificils, i va assistir a
innumerables concerts en companyia d'altres melomans de
Monover. Finalment Antonia, encara entre nosaltres, vertadera
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enciclopedia de noms, anécdotes i'fcls. d()t&ld-:l dl'u.n;l memoria
prodigiosa, ha conservat I'esperit de I;.x familia "Caney".
Antonia, conscient del valor del rcccpmn. va decidir un diy
apuntar, al dictat de la seua mare, els ingredients i les propor-
cions de les millors receptes de la rebosteria monovers

Victoriana, dona del seu temps, va dedicar la seua vida g mimar
la seua nombrosa familia, i aixo incloia, logicament, passar molt
de temps a la cuina. La fama d'excellent cuinera que tenia era
ben coneguda per veines i amistats i va intercanviar receptes
amb moltes d'elles. Aquest breu receptari, senzill i clar, és un
homenatge a Victoriana i a totes eixes monoveres anonimes que
des de I'ombra de la llar van fer de transmissores de la nostra
cultura més ancestral.

Rafael Poveda. Marcial Poveda i1 Tito Caneu.

Victoriana Limorti Rico
(Monaéver, 1866-1959)
als vint anys d’edat,

Conxa Limorti Rico (Monover,
1890-Tortosa 1979).

Monja teresiana, germana de
Victoriana.

Antdnia Rico Garcia, mare
de Victoriana.




José Maria Martinez Sanchez (Monover, 1885-1964)

Victoriana Limorti Rico (Mondver, 1866-1959)




Luis Martinez Limorti (Monover, 1913-1991)

José Maria Martinez Limorti (Monbver, 1909-1980)
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Viccmé Martinez Limorti (Mondver, 1915-1996)

Antonia Martinez Limorti (Mondver, 1921)




Recetario de Victoriana Limorti

Torta Boba:
Dos huevos. media libra de aziicar, media de harina, una jicara
de aceite, un vaso de leche, una gaseosa, la raspadura de un

limén y canela

Rollos finos
Media libra de aguardiente, tres cuartos de aceite, media libra
azucar, tres libras y media de harina candeal.

Mantecadas de almendra
Una libra de manteca, dos de harina, una de almendra y una de
azicar

Mantecadas sin almendra:
Una libra de manteca, dos de harina candeal, seis yemas, una
libra de azicar y la raspadura de un limén.

Mantecadas de aceite
Media libra de aceite, media libra de aziicar, limén rayado, hari-
na, la que admita, sin dejarlas muy duras para que no se agrie-

al cocerlas.

Tonas lisas
Una libra de aceite, dos de agua y una y media de aztcar, hari-

na a célculo.

Tornas con patata
Seis libras de harina, doce huevos, tres libras de patatas en

crudo, un kilo de azicar, una libra y media de aceite

Bizcocho Victoriana

Nueve huevos, 375 gramos de azucar, 180 gr

padura de un limén

Huevos montados

Una cucharada sopera colmada por huevo, las claras a punto de
nieve, las yemas se ponen en un perol de barro con el azicar, un
poquito de canela en rama y una cortecita de limon, se le da
punto a esta mezcla hasta que se coja un poco al fondo, segui-
damente, se agregan las claras subidas y se mezcla unos minu
tos fuera del fuego. Se prepara en una bandeja, cortaditas de biz-
cocho y huevo, procurando que finalize el pastel con el huevo
Se espolvorea con canela.

Tarta de Galleta

Una cuarta de galletas Maria, dos huevos enteros y una cl

seis cucharadas de aziicar, 150 gramos mantequilla, una onza de

chocolate y 12 6 14 almendras para rayar

Madalenas

12 huevos, una libra de aziicar, 8 tazas de harina (de las de cho-
colate), una taza de aceite, la raspadura de un limén

Mantecados Anita
Un kilo de manteca, un kilo azicar, dos huevos enteros y dos
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yemas, la raspadura de un limén, dos kilos de harina y un poquito de

canela

Torta boba Marieta
Una libra de harina, una de azicar, 5 huevos, 2 gaseosas, un
cuarto de litro de leche y un cuarto de litro de aceite.

Tortada de almendra
12 huevos, una libra de azicar, una de almendra y 5 de azicar
de almidon

Tortada de almendra
Media libra de azicar, 230 gramos de almendra, seis huevos,
una cucharada sopera de crema Noel y otra de harina, la raspa-

dura de un limén.

Salsa D® Monserrat

Filetes de carne, aceitunas y pimientos de lata, aceite, tomate,
cebolla y pimentén, pimienta a gusto. Se pasa la carne en crudo
por harina y se dora, se pasa al perol, en aceite, se frie un poqui-
tin de cebolla, se pasa a la carne y que se empiece a cocer, luego
se corta el pimiento y se hecha juntamente con las aceitunas
después de quitarles el hueso.

Manchegos Lolita

Un kilo y dos punados de harina de la de tonas, 3 cuartos de
manteca, un vaso, de los de agua, de vino de Jerez, el zumo de
una naranja y la raspadura de un limén. Una vez cogidos se
espolvorean con aziicar glas.

Madalenas Lolita
8 huevos, 9 onzas de harina un cuarto de aceite, medio kilo de
azucar, apartando para encima la raspadura de un limoén y dos
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gaseosas (4 papeles).

Monjavenes

Dos tacitas, de las de caldo de aceite, 4 de agua, media libra de
harina fuerte y 6 huevos. Se pone el aceite y agua al fuego y
cuando esta hirviendo se le va poniendo la harina poco a i;\\\.;,
hasta que la tome toda. Se deja enfriar y se le van poniendo los
huevos y trabajando la masa durante media hora, se hacen los

rollitos y se llevan al horno, este ha de ser con calor fuerte

Rollitos de huevo

Media libra de aceite, 4 onzas de agua, 4 huevos, 6 onzas de
harina de candeal. Se pone el aceite y el agua al fuego y un:
caliente se echan la harina y se mueve hasta que se haga la pasta
y cuando esté frio, se echan los huevos y se mezcla bien. Se for-
man los rollitos y se cuecen a horno fuerte.

Magdalenas
Doce huevos, media libra de aceite, una libra harina de can
una libra azicar y una gaseosa.

Tortada de almendra Lolita
Doce huevos, una libra de azicar, una libra almendra y una

cucharada sopera de harina corriente mezclada con la almendra

Magdalenas de almendras
Doce huevos, un cuarto de harina, medio de azicar.
de aceite, un cuarto de almendras y la raspadura de un limén

Mantecados Blancos
Libra y media de manteca, un kilo de harina candeal, el zumo

de un limé6n y cuarto de litro de vino de Jerez y dos cucharadas
GARIT S

At ARC

§ Qleres dy (wert

3 bn belede~
250 (4 /_LUf_:cNhA, bt XV
JoO0 w HaRIN®
150 * AzochRe
MUIES Proe,. P ou

E7by




de azucar. Una vez cocido se espolvorean con azucar glas.

Mantecados Pardos
Una libra manteca, una libra aziicar (apartando para encima) un
kilo harina de candeal y cinco yemas de huevos.

Empanadas de Atiin
Partes iguales sin hacer la masa muy dura. El relleno a gusto
anadiéndole a la masa yemas de huevo de las claras que se apar-
tan para embadurnar las empanadas una vez hechas.

Fin

Victoriana Limorti Rico (Monover 1866-1959)
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Aquest Breu
receptari de rebosteria i

album familiar de Victoriana Li-

morti Rico es va acabar d"imprimir
als tallers de I'lmpremta Viuda de Ma-

nuel Vidal, S.L. de Monover, el dia

28 de Marg de 2003 en comme-

moracié de la V Setmana de
la Salut de Monover







