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SALUDA

Con enorme orgullo me dirijo a los lectores de la
Guia de Semana Santa de Onda Cero para compar-
tir el saludo del Real y Muy llustre Cabildo Superior
de Cofradias de Murcia.

Nuestra ciudad, Murcia, se prepara cada afio para
vivir dias de fe, tradicion y encuentro fraterno.

Las procesiones, el patrimonio artistico y la devociéon
de nuestros nazarenos son expresion viva de una
historia que nos une y nos proyecta al futuro. Invito
a todos a participar con respeto y emocién en esta
celebracion unica.

Que estos dias renueven nuestra esperanza y com-
promiso cristiano de servicio y caridad compartida.

Un afno mas, he tenido el placer de seleccionar para
ustedes una pequena recopilacién de recetas para
ilustrar esta Guia de la Semana Santa Murciana.

Recetas caseras sencillas y variadas que espero se ani-
men a probar y les proporcionen maravillosos momen-
tos “mesa y mantel” con los que ustedes mas quieren.

Por mi parte, el mundo de la Gastronomia, cocina y
recetas, durante todos estos anos, soélo ha sido fuen-
te de felicidad y gozo.

Al frente de www.cuchillitoytenedor.com, como co-
laboradora de Onda Cero Murcia en su seccion de
Gastronomia y, mas recientemente, compartiendo a
diario video recetas con mis seguidores en Insta-
gram @maryluzpineiro y, por supuesto, con la pu-
blicaciéon de mi primer libro “Cocina Murciana 101
Recetas”, s6lo puedo decir, que mi ilusion y agrade-
cimiento hacia Murcia, los murcianos y sus tradicio-
nes siguen acrecentandose cada dia mas.

Viva Murcia!! Viva la Semana Santa Murciana!!!

_JOSE IGNACIO
SANCHEZ BALLESTA

Presidente del Real y
Muy llustre Cabildo Superior
de Cofradias de Murcia

MARY LUZ PINEIRO

Editora y redactora de
www.cuchillitoytenedor.com

Autora de “Cocina Murciana
101 recetas”
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LUNES 23 de Marzo

19:30 h Traslado Paso de El Expolio desde la Iglesia de Santo Domingo a la Iglesia de
Santa Catalina por las calles del centro histérico. Cofradia de la Caridad.

MIERCOLES 25 de Marzo

19:30 h Tradicional traslado de Jests del Gran Poder desde el Convento de las Madres Ca-
puchinas del Malecén a la Iglesia de San Nicolas de Bari. Tras la entrada en el templo
(21:30 h), descendimiento del Santisimo Cristo del Amparo con posterior veneracién
a la sagrada imagen y traslado a su trono. Cofradia del Amparo.

SABADO DE PASION 28 de Marzo

. Traslado de la Virgen del Primer Dolor desde la Iglesia de San Miguel Arcéangel
: 9 9 9 9
a la Iglesia de San Juan de Dios.
. Traslado de Nuestro Padre Jesis de la Merced desde la Iglesia de la Merced.
18:00 h

Traslado de San Juan desde la Iglesia de San Juan Bautista y traslado de la Vir-
gen del Primer Dolor desde San Juan de Dios, y encuentro de las tres sagradas
imagenes en la Plaza de Belluga a las 19:10 h. Cofradia de la Salud.

DOMINGO DE RAMOS 29 de Marzo

11:00 h Traslado de Nuestro Padre Jesus del Gran Poder desde la Iglesia de San Nicolas
de Bari al Convento de las Madres Capuchinas del Malecén. Cofradia del Amparo.

MARTES SANTO 31 de Marzo

17:00 h Traslado del Paso de El Expolio desde la Iglesia de Santa Catalina a la Iglesia de
Santo Domingo por las calles del centro histérico. Cofradia de la Caridad.

MIERCOLES SANTO 1 de Abril
12:00 h

Secular Traslado de Nuestro Padre Jesis Nazareno desde el Convento de las
Agustinas hasta la Iglesia de Jesus. Cofradia de Jesus. Solemne Miserere.

JUEVES SANTO 2 de Abril

12:00 h Solemne veneracién al Cristo de la Misericordia. Posterior traslado a la Iglesia
de San Esteban junto a Ntra. Sra. Madre de Misericordia. Iglesia de San Miguel
Arcéngel. Cofradia de la Misericordia.

12:15 h  Traslado del Santisimo Cristo de Santa Clara La Real desde el Convento de Santa Clara

hasta la Iglesia de San Bartolomé y encuentro con la Virgen de la Soledad en el Arco
de Santo Domingo a las 12:30 h. Recogida en procesién. Cofradia del Santo Sepulcro.
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MANZAN()

CEITES DE OLIVA

www.aceitesmanzano.es

IUMD DE ACEITUNA

ACEITE DE OLIVA
VIRGEN EXTRA

GRAN SELECCION

FROCAICTO DE ESPASA

NOVEDADES PATRIMONIALES

AMPARO

Estreno de dos tenebrarios para la Cruz Guia.

FE

Estreno de estandarte de Sta. M? de los Angeles, realizado en el Taller de Antonio José
Egea Lépez en Caravaca de la Cruz.

CARIDAD

Incorporacién de Poncio Pilato en el Paso de La Coronacién de Espinas realizado por el
escultor José Antonio Hernédndez Navarro. Estreno nuevo “tavoleta-guién” de la Virgen del
Rosario realizado por Manuel Angel Lorente Montoya con disefio de Santiago Rodriguez
Lopez. Realizacién capa pluvial procesional de rico brocado valenciano con supervisién del
experto Santiago Espada Ruiz y realizado en los talleres de Rosario Garcia Jimeno. Cin-
cuenta nuevas cazoletas para las hermandades y cincuenta cazoletas para los penitentes
infantiles, realizados por Orfebreria Penalva. Estreno del nuevo trono del Santisimo Cristo
de la Caridad disefiado y realizado por el escultor Arturo Serra Gémez.

ESPERANZA

Estandarte bordado por Sebastian Marchante Gambero, de la Hermandad “Dejad que los
nifios se acerquen a mi”. Restauracién de la Cruz Guia.

PERDON

Dos angeles obra de los escultores Hermanos Martinez Cava, situados a los pies de la
Virgen de la Soledad coronada. Tinica para Jesus del Paso del Encuentro, realizada por
Talleres La Piamontesa de Cieza con tejido de Garin 1820 en seda natural espolinada con
hilo de oro. Los tenebrarios de la Hermandad del Prendimiento llevaran pinturas en sus
cristales, originales de Zacarias Cerezo y Salvador Gil —-Sagbe-. Restauracién de las tres
imagenes del Paso del Calvario del Cristo de Perddn, realizadas en el Centro de Restaura-
cién de la CARM.

RESCATE

Restauracién trono de la Virgen de la Esperanza por parte del tronista Manuel Angel Loren-
te Montoya. Estreno cuatro ciriales para acompafar al sagrado titular.

MISERICORDIA

Nuevo trono para el Paso del Nazareno realizado por los tronistas Hnos. Noguera. Estreno
de tres dalmaticas con estolas para la procesion.

SERVITAS

Estreno de cuatro tunicas de color azul siguiendo la estética que se llevé a cabo desde
1859 a 1975.



VIERNES —19:00h { GERSE,

g ) do DE DOLORES g — 19:30 h < San Pedro
WW bmaw <
o 20 Cardenal
27 de Marzo de 2026 [l 20:15h - gaoen
INGREDIENTES: E —20:45 h < SDant9
omingo
1 huevo L batido, 150 ml. de leche, 100 g. de
harina, 1 c. de postre colmada de levadura en — 21:15h < Julidan Romea
polvo, 2 dientes de ajo, un buen manojo de
perejil fresco y 200 g. de bacalao desalado
(sin piel ni espinas). Aceite de oliva abundante — 21:45h < ;:?tolomé
para freir.
— 221 h Plaza de
REALY V’ENERABLE 5 < las flores
Yablan, do tapas e hablar COFRADIA DEL - .
de busiuels do bacalio, una SANTISIMO CRISTO _ 22:30 h { San Pedro
; DEL AMPARO Y MARIA :
no en lad . . Igl d
e il SANTISIMA DE LOS —23:00h { gRle
DOLORES
Yaboradss en el momento de ser
houads difoit de obicdar. SEDE CANONICA: , ,
Iglesia Parroquial de a ANGEL DE LA PASION
San Nicolas de Bari Rafael Roses Rivadavia. 1996.
- 9 SAGRADA FLAGELACION
ANO FUNDACIONAL: José Hernandez Navarro. 1994-1996.
ELABORACION: 1985

JESUS ANTE PILATOS
Antonio Labana Serrano. 1991-1994.

1. Enun cuenco grande pon el huevo batido y anade la leche, el ajo y perejil muy
picaditos, el bacalao desmenuzado con las manos y la harina tamizada con la
levadura.

JESUS DEL GRAN PODER
Atribuido a Nicolas de Bussy y Mignan. 1693.

e ENCUENTRO EN EL CAMINO DEL CALVARIO
2. Mezcla bien, tapa la masa y deja que repose unos 15 minutos. Gregorio\Fernandez:fienarejos Martiez 1976,
: . SAN JUAN

3. Toma porciones de masa con una cuchara sopera y déjalas caer en un cazo con Gregorio Fernandez-Henarejos Martinez. 2001.
abundante aceite caliente. = =
MARIA SANTISIMA DE LOS DOLORES

4. Cocina a fuego medio hasta que tus bufiuelos se vean doraditos por ambas caras. o Atribuida a Francisco Salzillo y Alcaraz. 1741.

i i ié A di " .
Retira a un papel absorbente y sirve recién hechos. jjjA disfrutar!!! SANTISIMO CRISTO DEL AMPARO

e Atribuido a Francisco Salzillo y Alcaraz. 1739.

0/0/0/0/0/0/0/0,

» PASOS DE EMERGENCIA:

Martinez Tornel, Santo Domingo, Santa Catalina




SABADO —17:45 h < 3aenAFsrl,§ncisco

) 4
o
DE PASION - — 19:00 h < Traperia
Caballites = .
o —19:40 h < Cardenal
INGREDIENTES 28 de Marzo de 2026 = : Belluga
1/2 cucharadita de postre de sal, 1/2 cucharadita de = — 20:45 h < Santa Ana
postre de colorante alimentario, harina de trigo y cer-
veza (en su defecto gaseosa). Langostinos sin piel (se — 21:45 h < Santa Clara
deja la parte de la cola) y aceite de oliva para freir (hay
quien los frie en girasol). — 2215 h < San Francisco
: de Asis
ELABORACION:
1. Pon en un cuenco mediano la sal y el colorante. COFRADIA
Afade 100 mililitros de cerveza fria y luego ve DEL SANTiSIMO
agregando cucharadas soperas de harina de
trigo y mezclando con un tenedor, hasta obtener CRISTO DE LA FE PASOS
una masa de la textura de unas natillas espesas.
2. Deja reposar la masa unos 5 minutos, mientras SEDE CAN()NICA:
vas retirando la piel y cabeza a los langostinos. Iglesia Parroquial de
Dejala parte de la cola. San Francisco de Asis SANTA M ARIA
3. Pon abundante aceite de oliva en una sartén o cazo (que cubra los langostinos y 2 DE LOS A'NGELES
luego toma cada langostino por la cola y pasalo por la pasta. Frie por tandas de ANO FUNDACIONAL:
3-4 hasta que doren. 1999 Antonio Jesus Yuste Navarro.

2014.

g SANTISIMO

CRISTO DE LA FE

Antonio Fernandez Dorrego.
Hacia 1959.

4. Escurre sobre papel absorbente y sirve inmediatamente con mucho limén, por
supuesto, y con cerveza fresca, jjjtambién por supuesto!!!

O

O —industrias graficas

/m/on'mz}:na/a los mejores vecuerdos
de nuestra Semana Santa de Murcia

» PASOS DE EMERGENCIA:
Santo Domingo, Santa Clara

968 801 779
info@graficassanmar.es




Iglesia de
Santa Catalina

Martinez

/\ Tornel
MARCOS

NISSAN

N

Cardenal

AUTOMOCION Belluga

Traperia

Santa Ana
Juliadn
Romea

San
Bartolomé

Iglesia de
Santa Catalina

SEDE CANONICA:

LA ORACION EN EL HUERTO

—

Iglesia de Santa Catalina
clmlzameliz LA FLAGELACION

ANOIEUNDACIE . LA CORONACION DE ESPINAS

NUESTRO PADRE JESUS CAMINO DEL

~ CALVARIO.
I AN OS SANTA MUJER VERONICA

DE GARANTIA

HASTA
~NISSAN -

EL EXPOLIO DE CRISTO

SAN JUAN

L 968 306 750

Q MURCIA | CARTAGENA | LORCA

MARIA DOLOROSA

SANTISIMO CRISTO DE LA CARIDAD

OO JINIIO AP IIWIIIN

marcosautomocion.es/nissan

PASOS DE EMERGENCIA:

Martinez Tornel, Santo Domingo (dcha.), Santa Catalina




Bacalac cow tomate

INGREDIENTES:

7 trozos de bacalao (previamente desalado),
100 g. de harina de trigo, aceite de oliva, 75 g.
de aceitunas negras, 3 huevos cocidos, perejil
fresco picado, 800 g. de tomate triturado, 1
cebolla, sal, pimienta negra molida, 2 dientes
de ajo, 1 cucharada sopera de hierbas proven-
zales, 50 ml. de vino blanco, 1 hoja de laurel, 2
cucharadas soperas de aceite de oliva virgen, 1
cucharadita de postre de azlcar y 1 kg. de pata-
tas cortadas en trozos del mismo tamafio.

ELABORACION:

1. Ponemos en una cazuela con tapa 2 cucha-
radas soperas de aceite de oliva virgen, la
cebolla picada en pequenos daditos y los
dos dientes de ajo laminados.

2. Cocinamos a fuego lento removiendo de vez en cuando hasta que la cebolla
comience a dorar. Afladimos el vino blanco y dejamos evaporar.

3. Agregamos el tomate triturado, 2 ramas de perejil fresco picado, sal, pimienta
negra molida al gusto, la cucharadita de azlcar, las aceitunas negras y las hierbas
provenzales.

4. Tapamos la cazuela y dejamos cocinar a fuego lento, removiendo y mezclando de
vez en cuando, unos 20 minutos, hasta que la salsa se reduzca.

5. Enharinamos los trozos de bacalao y los freimos por ambas caras 1 minuto en
una sartén aparte.

6. Lo escurrimos sobre papel absorbente y luego lo afiadimos a la cazuela con la
salsa cocinando 10 minutos més (o algo mas si el bacalao en muy grueso).

7. Enuna cazuela aparte, cocemos las patatas en abundante agua con sal al gusto
y una hoja de laurel. Una vez cocidas las escurrimos y afiadimos a la cazuela con
el pescado.

8. Damos un hervor y retiramos del fuego. Espolvoreamos el guiso con perejil fresco
picado, y servimos acompafando con huevo cocido troceado.

——

—18:00 h < Iglesia de

DOMINGO

San Pedro
o . Martinez
DE RAMOS E — 18:30 h < Tornel
(o' — . Cardenal
29 de Marzo de 2026 [l 19:00 h { Corden
= —19:30 h < Traperia
— 20:00 h < Santa Clara
_ . San
21:00 h < Bartolomé
. Gran Via
PONTIFICA, REAL —21:30h < Escultor Salzillo
Y MUY VENERABLE . Iglesia de
COFR’ADIA DEL 22:10 h < San Pedro
SANTISIMO CRISTO D’E
LA ESPERANZA, MARIA PASOS

SANTISIMA DE LOS DEJAD QUE LOS NINOS SE ACERQUEN A Mi
DOLORES Y DEL SANTO a

Francisco Liza Alarcén. 2009.

CELO POR

LA SALVACION DE e ARREPENTIMIENTO Y PERDON DE SANTA
MARIA MAGDALENA. Francisco Liza Alarcén

LAS ALMAS

y Antonio Castano Liza. 1983-2014.

ENTRADA DE JESUS EN JERUSALEN

SEDE CANéNICA. e José Hernandez Navarro. 1984-1987.

Iglesia Parroquial de =

= SAN PEDRO ARREPENTIDO
San Pedro Apostol

Francisco Salzillo y Alcaraz. 1780.

e NUESTRO PADRE JESUS NAZARENO DE LA
PENITENCIA. Santiago Baglietto y Gierra. 1817.

ANO FUNDACIONAL:
1954 (1754)

SANTISIMO CRISTO DE LAS ALMAS
Juan y Sebastian Martinez Cava. 2025.

SAN JUAN EVANGELISTA
Antonio Castano Liza. 2017.

G MARIA SANTISIMA DE LOS DOLORES

Francisco Salzillo y Alcaraz. Hacia 1756.

SANTISIMO CRISTO DE LA ESPERANZA
Francisco Salzillo y Alcaraz. 1755.

0/0/010|0/0/0R0/O,

P PASOS DE EMERGENCIA:

Martinez Tornel, Santo Domingo, Gran Via Escultor Salzillo



LUNES — 1800 Gende,
SANTO —19:15 h < Cardenal

Belluga
30 de Marzo de 2026

UCAM

UNIVERSIDAD

— 20:15 h < Julidan Romea

— 21:15 h < Gran Via

Escultor Salzillo

—22:00h < Iglesia de

San Antolin

ITINERARIO

REAL, ILUSTRE Y MUY a ANGELES DE LA PASION.
— NOBLE COFRADIA DEL José Hernéndez Navarro. 2012.
_ " SANTISIMO CRISTO 9 GETSEMANI
Yy . DEL PERDON José Hernandez Navarro. 1996.

I} : ' e EL PRENDIMIENTO

d | ] ¢ '] > José Sanchez Lozano. 1947-1948.
N S ED.E CANQNICA: JESUS ANTE CAIFAS. Damian Pastor y
v ' Iglesia Parroquial de Micé, 1897 y Salvador Castillejos, 1944.

( |! N3 S San Antolin Martir

e LA FLAGELACION

José Sanchez Lozano. 1945.

ANO FUNDACIONAL:

1896 (1600) LA CORONACION DE ESPINAS
José Hernandez Navarro. 1982.

ENCUENTRO EN LA ViA DOLOROSA

José Sanchez Lozano. (Cristo) 1948 y Miguel

Martinez Fernandez (Virgen y San Juan) 1924.
y @ LA VERONICA

Francisco Toledo Sénchez. 1954.

&
EL ASCENDIMIENTO
José Hernandez Navarro. 1988.
SANTISIMO CRISTO DEL PERDON
Francisco Salzillo, Roque Lépez
y Sénchez Araciel. Ss. XVIII-XIX.

VIRGEN DE LA SOLEDAD
José Sanchez Lozano. 1943.

P PASOS DE EMERGENCIA:

Martinez Tornel, Santo Domingo, Gran Via Escultor Salzillo




MARTES —19:00h e e

SANTO —19:45 h < Cardenal
“‘W e d@ q‘m Belluga
gorgonzolw y peww : 31 de Marzo de 2026

INGREDIENTES:

1 lamina de hojaldre redonda

— 20:15 h < Traperia

ITINERARIO

— 20:45 h < Cetina

—21:45h < Iglesia de San

Juan Bautista
2-3 peras conferencia
Zumo de limoén

250 g. de queso gorgonzola

PASOS

HERMANDAD

Tomillo y huevo batido para pintar el hojaldre.

DE ESCLAVOS DE
‘ NUESTRO PADRE -
Detiious qponito quo hace JESUS DEL RESCATE CRUZ GUIA
las aelicias de los amanted Y MARIA SANTISIMA Vicente Segura Calls.
del queso. DE LA ESPERANZA 1955.

Ihediatible bocads que
contrasle el delicadh y dutee SEDE CANONICA:

dabo' de la futa con ef

’ Iglesia Parroquial de
quedo satado. San Juan Bautista . .
e MARIA SANTISIMA

ANO FUNDACIONAL:

DE LA ESPERANZA

ELABORACION: 1943 José Sanchez Lozano.
1948.
1. Coloca el hojaldre extendido sobre una bandeja de horno con papel vegetal.
2. Encima coloca el queso gorgonzola troceado procurando que cubra toda la
superficie del hojaldre, salvo los bordes. e
3. Sobre el queso coloca las laminas de pera (con su piel bien limpias) y espolvo- NUESTRO PADRE
rea tomillo. JESUS DEL RESCATE
4. Pinta el borde del hojaldre con huevo batido y mete al horno precalentado a 180 Andnimo.
grados, horneando a esta temperatura durante 35 minutos, hasta que el hojaldre S. XViI.

se vea doradito
5. Retira del horno, trocea y sirve. jjjA disfrutar!!!

» PASOS DE EMERGENCIA:

Traperia, Cetina




Aoz con

INGREDIENTES:

300 g. de arroz basmati, 1 palo de canela,
1 cucharada sopera de azafran en hebras,
2 cucharadas soperas de aceite de oliva,

1 cebolla grande, 2 dientes de ajo, 1 limén (zumo
y cascara cortada en laminitas), 1 chile (o 2
guindillas), medio pimiento rojo, 1 cucharada de
postre de circuma, media cucharadita de postre

de cominos, 1 cucharada de postre de granos de
mostaza, 300 g. de langostinos, sal y pimienta.

Aoz de grano largo con un resullado
edpectacular. Gana en dabor e intendidad
dé o dejamod nepodar tapado wn par de
fhoras y luego b calentamos.

Sabrodo e inlendo.”

ELABORACION:

1.

Cocemos el arroz basmati en abundante agua y sal, con un palo de canelay el
azafran en hebras. Hasta que esté en su punto (lo probamos y acertamos). Escu-
rrimos y reservamos.

Ponemos en una sartén grande el aceite de oliva, los ajos picados, la cebolla en
pequefios daditos y el chile (o 2 guindillas) y pimiento rojo picados pequefiitos.
Cocinamos a fuego medio hasta que se pongan blanditos. Si es necesario, ahadi-
mos algo de agua.

ARadimos el zumo de limén y la cascara de limén cortada en laminitas (procuran-
do retirar la parte blanca de la cascara).

Agregamos la carcuma, comino y mostaza. Ahadimos 60 ml. de agua y dejamos
cocinar a fuego lento unos 10 minutos.

Agregamos los langostinos, mezclamos y cocinamos 2 minutos méas. Retiramos
del fuego y dejamos reposar tapado 5 minutos. Luego mezclamos con el arroz
que teniamos reservado y servimos.

MARTES
SANTO

31 de Marzo de 2026

PONTIFICIA, REAL,
HOSPITALARIAY
PRIMITIVA ASOCIACION
DEL SANTISIMO CRISTO
DE LA SALUD

SEDE CANONICA:

Iglesia Parroquial de
San Juan de Dios

ANO FUNDACIONAL:
1957

ITINERARIO

PASOS

Nicolas Salzillo y Gallo.1713-1725.

—19:45 h < Iglesia de San

Juan de Dios

_ 20:50 h < Cardenal

Belluga

— 21:15 h < Traperia

— 21:45 h < LErie

Domingo

—_22:45h < Iglesia de San

Juan de Dios

NUESTRO PADRE JESUS
DE LA MERCED

MARIA CONSUELO
DE LOS AFLIGIDOS

Francisco Javier Lépez del Espino. 2018.

=] &

SAN JUAN
EVANGELISTA

Roque Lépez Lépez. 1791.

SANTISIMA VIRGEN
DEL PRIMER DOLOR

Francisco Salzillo y Alcaraz. Hacia 1740.

SANTISIMO CRISTO
DEL LA SALUD

Atribuido a Gutierre Gierero. Ss. XV-XVI.

» PASOS DE EMERGENCIA:

Traperia, Cetina



MIERCOLES —18:00 h {  [gles de e

o . . Cardenal
SANTO = 19:00 h < Belluga
<
En Puj 3 i : oc — 20:00 h < Santa Clara
n Pujante llevamos mas de seis 1 de Abril de 2026 L
décadas, dia tras dia, empenados en = )
perfeccionar el arte de la avicultura. = — 21:00 h < Santa Catalina
Con un profundo respeto por nuestra —21:30 h < _II\_/Iartl'r|1ez
tradicion y herencia, pero siempre con s
la mirada puesta en la innovacion. —22:00 h < Iglesia de Ntra.
Sra. del Carmen
Y con un Unico objetivo: ser los mejores.
PASOS
REAL, MUY ILUSTRE, SAN VICENTE FERRER
VENERABLE Y amon Cuenca Santo. o
ANTIQUISIMA . LA SAMARITANA
ARCHICOFRADIA DE Roque Lépez Lépez. 1799.
LA PRECIOSISIMA e JESUS EN CASA DE LAZARO
SANGRE DE NUESTRO José Hernéndez Navarro. 1985.

SENOR JESUCRISTO @ EL LAVATORIO

Juan Gonzalez Moreno. 1952.

< LA NEGACION DE SAN PEDRO. Nicols de
SEDE CANONICA: . Bussy y Mignan y José Hernandez Navarro.

Iglesia Arciprestal de EL PRETORIO
Ntra. Sra. del Carmen @ Nicolas de Bussy y Mignan 1696; José Sanchez

Lozano 1945 y Ramén Cuenca Santo 2011.

LAS HIJAS DE JERUSALEN
Juan Gonzalez Moreno. 1956.

EL CRISTO DE LAS PENAS

José Hernandez Navarro. 1986.
SAGRADA LANZADA

Antonio Bernal Redondo. 2025.

SAN JUAN

Juan Dorado Brisa. 1905.

LA DOLOROSA

Roque Lépez Lopez. 1787.
SANTISIMO CRISTO DE LA SANGRE
Nicolas de Bussy y Mignan. 1693.

» PASOS DE EMERGENCIA:

Martinez Tornel, Traperia, Gran Via Escultor Salzillo

1411

ANO FUNDACIONAL: .

pujante.com
60 anos de tradicidon y excelencia pU]ante




Sra. del Carmen

—18:30 h < Iglesia de Ntra.

JUEVES

SANTO é — 19:00 h < Puente viejo
- oc __10. Plaza de
2 de Abril de 2026 [ 19:30h { PR
- 20 San
- 20:00 h < Bartolomé
. Cardenal
—20:15h < Belluga
. Martinez
—21:00 h < Tornel
. . Iglesia de Ntra.
21:30 h < Sra. del Carmen
REAL, MUY ILUSTRE,
VENERABLE Y
ANTIQUISIMA
%*: ARCHICOFRADIA DE LA PASOS
FELIZ SEMANA SANTA - PRECIOSISIMA SANGRE
DE NUESTRO SENOR
JESUCRISTO JESUS DE LA
REDENCION

Antonio Jesus Yuste Navarro. 2017.

NO DEBERIA SER UNA PENITENCIA

TRABAJAMOS PARA TI

CRISTO DEL AMOR
EN LA CONVERSION
AN . DEL BUEN LADRON

e Arcpretal ' José Hernandez Navarro. 2011-2016.

® COMPRAY VENTA ® INVERSION INMOBILIARIA
® FINANCIACION 100% ® 27 ANOS DE EXPERIENCIA
® ALQUILER SEGURO ® COMPROMISO CONTIGO

NUESTRA SENORA DE LA
SOLEDAD DEL CALVARIO

Antonio Campillo Parraga. 1985.

» PASOS DE EMERGENCIA:

Gran Via Escultor Salzillo

¢HABLAMOS?

info@rosayporta.com 9 WWW.rosayporta.com @ 968 939 383 @




JUEVES —2200h GO
SANTO —22:30h 2

Domingo

. Cardenal
—23:35h < Belluga

Datatas ew salsaw verde

2 de Abril de 2026

INGREDIENTES:

ITINERARIO

—o00:15h { ggntae
1 kg. de patatas de guarnicion

1 cebolla dulce

2 dientes de ajo

Caldo de verduras

Sal y pimienta

3—4 c. soperas de aceite de oliva virgen
1 buen manojo de perejil fresco

150 g. de guisantes

Huevo cocido (cantidad al gusto) para acompanar.

PASO

COFRADIA DEL
SANTISIMO CRISTO
DEL REFUGIO

Plato saludable. muy complets

4 tico en dabor. Aplo para PROCESION
lodlod lod patiblicos. DEL SILENCIO 7
i b hazeny SANTISIMO CRISTO

SEDE CANONICA: DEL REFUGIO

Iglesia Parroquial de
San Lorenzo Martir

Veeedialible. /Nod encanta!”

Escultor: Atribuido

ELABORACION: ANO FUNDACIONAL: a Jacobo Florentino
1942 S. XVI. 32 portapasos.

1. Ponemos en una sartén profunda o cazuela, el aceite y afiadimos la cebolla corta-
da en cuadritos, los ajos rallados y el perejil fresco picado finamente.

2. Salpimentamos y cocinamos a fuego medio sin dejar de remover, hasta que la
cebolla poche sin dejar que se dore.

3. Anadimos las patatas de guarnicion sin piel y cubrimos con caldo de verduras (si
es casero mejor que mejor). Tapamos la cazuela y cocinamos a fuego medio hasta
que las patatas se pinchen sin dificultad.

4. Anadimos los guisantes y cocinamos unos 8 minutos mas. Apagamos la cazuela
y dejamos reposar unos minutos. Al servir, afiadimos los huevos cocidos vy jjjlisto

para disfrutar!!!
» PASOS DE EMERGENCIA:

Santo Domingo




gopwawtomatemadv

INGREDIENTES:

6-7 tomates hermosos y con
sabor pimiento rojo

. 1 cebolla dulce
as I E 1 cabeza de ajos
Sal y aceite de oliva virgen
Hierbas provenzales

Por tu futuro, por ti

#CompromisosFSIE
“E4 liermpo de dopad. Nada mdd

apem&eymoﬂ/omleqmm

Una de mis favorilas es. sin dude,
la dopa de lomale asadb.
Deliciosa y nutnitiva.”

ELABORACION:
1. Lavar bien las hortalizas. Cortar los tomates y la cebolla a la mitad. Envolver en
papel de aluminio la cabeza de ajo para que no se queme al hornear.

2. Colocar en una fuente de horno, anadir sal, hierbas provenzales y un hilito de
aceite de oliva virgen y meter al horno precalentado a 180 grados y hornear a esta
temperatura hasta que estén hechos.

3. Colocar en un cuenco junto con los jugos del asado, algo mas de sal y triturar
hasta dejar una textura muy muy finita.

4. Servir con jamon serrano, cebolla frita y un poquito de aceite de oliva.

oEoe

Teléforo: 968216662 www.fsieregiondemurcia.es regiondemurcia@fsie.es




VIERNES —o08:00h {255,

9 — 5 an Antolin
SO'QI’teQm SANTO = 08:30 h San Antol
3 de Abril de 2026 E — 09:00 h < San Pedro
< - = — 09:45 h {  Sardenal
Sé el que manda en @ li
° P .I —10:45h < Dinmci)ngo
SU propla energla - — 10:45 h < Julidn Romea

_11:45h< Plaza de

las flores

Protege tu casa de subidas de precio de la energia, REAL Y MUY ILUSTRE —13:00 h < Iglesia

de conflictos internacionales o apagones COFRADIA DE NUESTRO de Jests
el : PADRE JESUS

NAZARENO

LIamanos y te decimos como PASOS

a LA SANTA CENA
SEDE CANONICA: Francisco Salzillo y Alcaraz. 1761.

Iglesia de Jesus LA ORACION EN EL HUERTO
Francisco Salzillo y Alcaraz. 1754.

@ +34 661342119

@ hola@solarteam.es ' ANO FUNDACIONAL: EL PRENDIMIENTO

Francisco Salzillo y Alcaraz. 1763.

LOS AZOTES
Francisco Salzillo y Alcaraz. 1777.

LA VERONICA
Francisco Salzillo y Alcaraz. 1756.

LA CAIDA
Francisco Salzillo y Alcaraz. 1752.

NUESTRO PADRE JESUS NAZARENO
Andnimo. H. 1600.

1600

APOSTOL SAN JUAN

Francisco Salzillo y Alcaraz. 1756.
LA DOLOROSA

Francisco Salzillo y Alcaraz. 1755.

p PASOS DE EMERGENCIA:

Martinez Tornel, Santo Domingo, Gran Via Escultor Salzillo



VIERNES SANTO 3 de Abril de 2026

REAL, MUY ILUSTRE REAL Y MUY i
Y VENERABLE ILUSTRE COFRADIA
COFRADIA DE DEL SANTO
INGREDIENTES: SER\[ITAS DE SEPULCRO DE
. . i MARIA SANTISIMA NUESTRO SENOR
800 g. de espinacas cocidas y muy bien escu- DE LAS ANGUSTIAS JESUCRISTO
rridas, 800 g. de patatas cocidas, sal, pimienta
negra molida, 200 g. de harina, 2 yemas de hue-
vo, salsa de tomate casera (0 la que prefieras),
200 g. de mozzarella rallada y 100 g. de queso SEDE CANONICA: SEDE CANONICA:
parmesano. Iglesia parroquial de Iglesia parroquial de
San Bartolomé-Santa Maria San Bartolomé-Santa Maria
B ANO FUNDACIONAL: ANO FUNDACIONAL:
Wo to pierdas estos deliciodo 1755 Anterior a 1595
fioquis, de eypinaca y patalas.
tan fdciles de hacer. uritivod
g dabnosiaimos. PASOS PASOS
Flaborarlos es unjuego de niniod a ANGEL SERVITA. SAN GABRIEL a SANTISIMO CRISTO DE SANTA CLARA
y eatdre e4pectacutanes.” Vicente Hernandez Couquet. 1858. LA REAL. Francisco Salzillo y Alcaraz.
9 MARIA SANTISIMA DE LAS ANGUSTIAS 9 SANTISIMA VIRGEN DE LA AMARGURA
Francisco Salzillo y Alcaraz. 1739. Juan Gonzélez Moreno. 1946.
SANTO SEPULCRO
ELABORACION: Juan Gonzélez Moreno. 1941.
1. Mezcla en un cuenco las espinacas cocidas, las patatas cocidas, las yemas de huevo, » PASOS DE EMERGENCIA: E SAN JUAN EVANGELISTA
la harina, sal y pimienta molida. Santo Domingo, Martinez Tornel Juan Gonzalez Moreno. 1952.
2. Trabaja la masa con un machacador de purés, hasta que quede homogénea y toma Zﬁ'gﬁ"’.i:)“g'“sv '5((\3/'151'\' DE LA SOLEDAD
porciones de masa del mismo tamafio. Da forma a las bolitas (hoquis). T ’

3. En el fondo de una bandeja de horno coloca la salsa de tomate, procurando que cubra
el fondo. Encima coloca el queso mozzarella rallado y luego los fioquis.

ITINERARIO

_ 18:45 h < Iglesia de

San Bartolomé

Romea

4. Espolvorea un extra de queso parmesano por encima y mete al horno precalentado a
190 grados, horneando a esta temperatura durante 20 minutos.

— 20- Cardenal
20:40 h < Belluga

— 21:00 h < San Pedro

5. Retira del horno y listos para disfrutar.

'YV

—20:00 h { Santo

Domingo

—_22:00h < Iglesia de

San Bartolomé



VIERNES —18:15h e,

o . Santo
SANTO E — 19:00 h < Domingo
- oc —10. Cardenal
3 de Abril de 2026 [ 19:40h { g2iien
- . Glorieta
= — 20:00 h < de Espaiia
— 20:30 h < San Pedro
— 21:00 h < Magdalena
__~a. Iglesia de
21:30 h < San Esteban
COFRADIA DEL
SANTISIMO CRISTO
DE LA MISERICORDIA PASOS
- JESUS NAZARENO
SEDE CANONICA:
Iglesia Parroquial de Roque Lépez Lépez. 1797.
San-Miguel Arcangel
(Procesiona desde la ‘
. SANTISIMO CRISTO
Iglesia:de San Esteban) DE LA MISERICORDIA

Domingo Beltran. 1581.

DESCENDIMIENTO

José Hernandez Navarro. 2001.

@ NUESTRA SENORA
MADRE DE MISERICORDIA

José Sanchez Lozano. 1927.

ANO FUNDACIONAL:
1949

Solo cuando miras de cerca, ves de verdad.
Por eso podemos ofrecerte lo que realmente necesitas.

Inférmate en ruralcentral.es

» PASOS DE EMERGENCIA:
Gran Via Escultor Salzillo, Santo Domingo,
Martinez Tornel




INGREDIENTES:

) — 17:00 h < ESgaI::;agaetalina
SABADO
SANTO —17:30h Plateria

—18:00 h < Santo

Domingo

4 de Abril de 2026

ITINERARIO

Cardenal
—18:40h
4 huevos Xl, 150 g. de azGcar comun, 100 Belluga
ml. de aceite de oliva suave, 1 cucharadita San
de vainilla liquida, zumo de una naranja, — 19:00 h < :
Bartolomé

100 g. de harina para reposteria, 100 g. de
harina de maiz amarillo, 1 sobre de levadu-
ra en polvo y azucar glas para decorar.

ELABORACION:
1.

—19:30 h < Iglesia de

Santa Catalina

Bigeocho elaborads con karina de maiz
amaills, que resulla muy eqpecial,
. y edpec MUY ILUSTRE Y
edporyjodo y con un cotle nnesislible. VENERABLE COFRADIA PASO

DEL SANTiISIMO CRISTO
DE LA CARIDAD

con chocotate o infudiones.”

SEDE CANONICA:
Separamos las claras de huevo de las yemas. Montamos las claras a punto de Iglesia de Santa Catalina
nieve firme y reservamos. de Alejandria

Batimos las yemas de huevo junto con el azucar hasta que blanqueen. Afiadimos
el aceite de oliva en hilito, desde el borde del recipiente. Mezclamos.

~ NUESTRA SENORA
ANO FUNDACIONAL:
2013 DEL ROSARIO EN SUS
MISTERIOS DOLOROSOS

Ponemos la vainilla. Mezclamos.

Tamizamos la harina de trigo y la de maiz amarillo junto con la levadura en polvo.
Las afiadimos poco a poco, a cucharadas y mezclamos a velocidad baja, alter-

nando con el zumo de naranja. Ramon Cuenca Santo. 2013.

Por ultimo, afiadimos las claras montadas a punto de nieve que teniamos reserva-
das, mezclando con movimientos suaves y envolventes.

Vertemos la masa obtenida en un molde de corona engrasado con un poquito de
mantequilla y enharinado.

Metemos al horno precalentado a 180 grados hasta que al pinchar el centro del
bizcocho con un palito veamos que sale limpio de adherencias.

» PASOS DE EMERGENCIA:

Gran Via Escultor Salzillo

Desmoldamos sobre una rejilla metélica transcurridos 10 minutos tras retirar del
horno y espolvoreamos con azucar glas.




fanta -Jemana

PROCESIONES -+ GASTRONOMIA -+ EXPERIENCIAS

ciyy

E i

Regién m de Murcia
e

Costa Clida
REGION
DE MURCIA

Felicidad
de la
buena

SABADO
SANTO

4 de Abril de 2026

COFRADIA DEL
SANTISIMO CRISTO
YACENTE Y NUESTRA
SENORA DE LA LUZ
EN SOLEDAD

SEDE CANONICA:
Iglesia de San
Juan de Dios

ANO FUNDACIONAL:
1986

—19:00 h < Iglesia San

Juan de Dios

. Cardenal
— 19:20 h < Belluga

—19:45h S

Bartolomé

ITINERARIO

—20:15h {  Santo

Domingo

— 2110 h < Iglesia San

Juan de Dios

PASOS

SANTISIMO CRISTO
YACENTE

Diego de Ayala. 1574.

NUESTRA SENORA DE
LA LUZ EN SU SOLEDAD

Andnimo. S. XVII.

» PASOS DE EMERGENCIA:

Traperia



D \3 Ayuntamiento
A4y Cartagena
2z

S

Cartagena

cartagena.es

[

O FUNDACIONAL:

E CANONICA:

Parroquial

5 l.#Ila? ‘i.

AR
dada Ign 1;91}*? -

| Y.

08:15 h Iglesia de

Santa Eulalia

09:15 h Julidn Romea

10:1 5 h Plaza de

| las flores
11:20 h Cardenal
| ) Belluga
. Isidoro de
12:00 h la Cierva

12:45 h Iglesia de

Santa Eulalia

SAN MIGUEL ARCANGEL

Francisco Liza Alarcén. 1994.

LA CRUZ TRIUNFANTE
Clemente Cantos Sanchez.1917.

NUESTRO SENOR JESUCRISTO RESUCITADO
José Planes Penalver (Cristo y Angel) 1949.
Antonio Garcia Mengual (Romano) 1972.

LAS TRES MARIAS Y EL ANGEL DEL SENOR
Antonio Labana Serrano. 1993.

APARICION DE JESUS A MARIA MAGDALENA
Antonio Labana Serrano. 1982.

LOS DISCIPULOS DE EMAUS
Antonio Labana Serrano. 1983.

LA APARICION DE JESUS A SANTO TOMAS

Francisco Sénchez Araciel y José Hernandez.

APARICION DE JESUS EN EL LAGO TIBERIADES
Antonio Labana Serrano. 1987-1989.

LA ASCENSION DEL SENOR
José Hernandez Navarro. 2000.

SAN JUAN EVANGELISTA
Venancio Marco Roig. 1912.

LA VIRGEN GLORIOSA
José Sanchez Lozano. 1950.

PASOS DE EMERGENCIA:

Martinez Tornel, Santo Domingo, Gran Via Escultor Salzillo



Semana Santa

sCLA

Declarada de Interés Turistico Internacional

‘otogratia; ‘La mirada’. Au

o

AremTLANTID DE

Cieza

Teche frita

INGREDIENTES:

Medio litro de leche, 50 g. de Maizena, 100
g. de azdcar, 1 palito de canela, cascara de
limén, 2 huevos, harina de trigo para rebo-
zar, aceite de oliva suave para freir, azicar y
canela para espolvorear.

ELABORACION:
1-

Podtre tradicional e itredistible que rod
encarla, disfhutar, diweante tods of avio,
edpeciabnente en Semana Santa.

Pocod nos necuerdan tants a los
dabores de infancia.. /7/Deliciat!!

Ponemos la leche en un cazo con la piel
de limén y el palito de canela y llevamos
a ebullicion. Retiramos del fuego, tapamos y dejamos infusionar una media hora.

Retiramos la canela y el limén. Afiadimos la Maizena y mezclamos con las varillas
hasta que se disuelva por completo.

Ponemos de nuevo al fuego y cocinamos a fuego bajo sin dejar de mover con las
varillas, hasta que la crema espese.

Vertemos en un plato o fuente honda, extendemos bien la crema y la tapamos con
film a piel (en contacto con la crema, para evitar que forme costra).

Dejamos enfriar en la nevera hasta el dia siguiente.

Cortamos en cuadritos, rebozamos en harina y huevo batido y freimos en abun-
dante aceite caliente. Escurrimos sobre papel absorbente. Rebozamos en una
mezcla de azlcar y canela.

Servimos sola o0 acompafnada de helado. jjjA disfrutar!!!



demand , &%

antate - A4

San Ledro

del Pinatar
en el MarMenor

leclarada de Interes
hanudhgmmﬂ

Del /7 demarzo
al 0 de abril de ZUZb

Taida de twviér y quese

INGREDIENTES:

240 g. de azucar

5 huevos L

600 g. de queso cremoso
230 g. de turrdn blando
40 g. de Maizena.

Una de . lardas de quedo mdd ricas que fe
probadl, edld excepcionalmente dabroda.

Su elaboracion, wﬂw(aﬂwgo‘u’aa’em
wmddeqmwmwwlea?p&mda@zma

/g. y . i .///

ELABORACION:

1. Coloca todos los ingredientes menos la Maizena en un cuenco y tritura con una
batidora eléctrica, hasta obtener una textura homogénea.

2. Tamiza la Maizena sobre la mezcla anterior y luego vuelve a triturar de nuevo.

3. Vierte la masa en un molde engrasado y forrado con papel vegetal.

4. Mete al horno precalentado a 170 grados y hornea a esta temperatura (calor arri-
ba y abajo sin aire) durante 60 minutos.

5. Deja que se enfrie a temperatura ambiente y después reserva en frio al menos
durante 2 horas antes de servir.



Limcamar:

Limpieza y Servicios

Todas de aceite mwicianas

INGREDIENTES:

400 g. de harina

1 cucharadita de postre de levadura en
polvo y una pizca de sal

100 g. de azucar

2 c. soperas colmadas de anis en grano,
100 ml. de agua

125 ml. de aceite de oliva
1 buen chorredn de licor de anis

Azucar para espolvorear las tortas antes
de hornearlas.

Deliciodad lo'tlad dulees con
(nlendo dabot a anid.
Dulee tradicional muweeiaro.
Merediatible!”

ELABORACION:
1. Ponemos el aceite en una sartén y calentamos sin que llegue a hervir. Ahadimos
el anis en grano, damos unas vueltas. Retiramos del fuego y dejamos templar.

2. Vertemos el aceite y anis en grano en un cuenco y afadimos la harina, el licor de
anis, la levadura en polvo, la pizca de sal y el agua.

Mezclamos hasta obtener una masa homogénea.

4. Tomamos porciones de masa y damos forma de bolas. Las colocamos sobre una
bandeja de horno con papel vegetal y las aplastamos con las manos hasta dejar-
las finitas, con forma de torta.

5. Espolvoreamos azlcar sobre las tortas y metemos al horno precalentado a 180
grados, horneando a esta temperatura durante 20 minutos.

6. Retiramos y listas para disfrutar.

CUIDAMOS LO IMPORTANTE

www.limcamar.es




MURCIA VIVE
SU SEMANA SANTA

PASION BARROCA EN CADA PASO

2026
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