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Una'Hormiga Pelegrinay tortilla detorreznillos,
aspirante local a Pincho M edieval 2024 en Sigiienza

Es obra del chef Sergio Baja, el cocinero de Restaurante Asador Baja se impuso en el
XV Concurso de Pinchos Medievales, Memorial Santos Garcia Verdes, con su creacion
'Hormiga Pelegrina y tortilla de torreznillos de papada y ajo negro’, y representara por
segunda vez al municipio en el Concurso Internacional de Pinchos y Tapas Medievales
gue se celebrara el proximo dia 26 de octubre, defendiendo el orgullo local

Sergio Baja, chef del Asador Baja, va a representar a Sigienza en el XVI Concurso Internacional de
Pinchos y Tapas Medievales, después de proclamarse, en el Salén Dofia Blanca del Parador de
Siguenza, chef medieval seguntino de 2024.

Su tapa se llama &#39;Hormiga Pelegrina y tortilla de torreznillos de papada y ajo negro&#39;. La idea
surgidé en un viaje familiar a Cadiz de Sergio y su esposa, Ana Puerta. "Probando tapas, y
concretamente las tortillitas de camarones, en Sanlicar de Barrameda, nos vino la inspiracion",
sefala.

El chef de Asador Baja se ha traido esta delicia andaluza a la gastronomia seguntina, utilizando, como
hace siempre, producto local, y fundamentalmente torreznos y cebolla encurtida. Sergio elabora la
masa de la tortillita con harina deSpelta, producto local de tremenda calidad, un proveedor de verdura
ecoldgica de la comarca le suministra la cebolla, mientras que el ajo es de Las Pedrofieras, "un ajo
negro maravilloso, que le aporta un toque dulzén a la tapa". El chef frie la tortillita con aceite de La
Comdun de Guadalajara. "Se han alineado los astros y ha salido una muy buena tapa. La combinacion
funciona, y a la gente le encanta”, afirma el chef.

La tapa triunfé en la Ruta del Pincho Medieval de Siglenza, y ahora, el cocinero aspira a repetir el
éxito en el Concurso Internacional.

Sergio Baja ya represent6 a Sigiienza como ganador en la final de Olivenza (Badajoz). "Defender la
cocina local, en Siglienza, va a ser un honor y una gran responsabilidad, pero la aceptamos y la
llevaremos de la mejor manera posible. Nuestra experiencia en Olivenza fue inmejorable. Nos
acogieron de maravilla, y es lo mismo que vamos a hacer nosotros con los compafieros que vengan",
afade.

Sergio competira contra otros cinco chefs mas que representaran a sus localidades. Son, de norte a
sur y de oeste a este, Ifiigo Tizon, de Bar Gran Sol en Hondarribia (Gipuzkoa); Cristian Solana de
Restaurante El Puntido en Laguardia (Alava), Jorge Ruiz Luzuriaga de Bar Restaurante Florida, en
Estella-Lizarra (Navarra); Maria Rello, de Bar Las Piscinas en Almazan (Soria); y José Mario
Magalhdes de A Adega, en Marvéo (Portugal), ademas de Sergio, naturalmente. "Nos enfrentamos a
grandes cocineros, y excelentes personas. Como los pinchos se van a poder degustar en la ruta del
pincho medieval, recomiendo a todo el mundo que venga a Siglenza para vivir un fin de semana
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histérico y gastronémico", termina el chef.
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