


BUEY DE MAR VIVO

CENTOLLO VIVO

TIEMPOS DE COCION

1,500 Kg. 30 Minutos
1,000 Kg. 20 Minutos
0,500 Kg. 15 Minutos

TIEMPOS DE COCION

1,5 00 Kg. 20 Minutos
1,0 00 Kg. 15 Minutos
0,5 00 Kg. 8 Minutos

FORMA DE COCION PARA AMBOS CRUSTACEQOS

B Aun recipiente adecuado altamafio de la pi eza, se le llena con la
suficiente cantidad de agua para que estaqu ede totalmente cubierta,
se afiade SAL MARINA GRUESA , se revuelve para que se diluya en
el agua y se va probando hasta que el sabors ea ligeramente salado,
afiadiendo también una hojade LAUREL.

B Es conveniente que el agua esta un poco salad a para que coja mas
sabor en el momento de la cocion.

B A continuacién si la piezaestd  VIVA, seintroducird en el recipiente
con el AGUA FRIA, yen cuanto ampiece a hervir, se aplicaran los
tiempos arriba resefiados.

B Por el contrario si la pieza esta  MUERTA, se metera en el recipiente
cuando el agua rompa a hervir aplicando losti  empos indicados.

B Una vez terminada la cocion, se deja en reposo dentro del agua otros
cinco minutos. Se saca a unafuente yemp apamos un pafio con el
agua de la cocion, se envuelve y se reserva ha sta que se prepare.

CONSEJO PRACTICO

€ A la hora de elegir un Buey de Mar 6 un Centol lo, hay que fijarse en
las puntas de las ufias, si tienen pelo son de arena, si no lo tienen
son de roca, siendo estos los més sabrosos.

Buey
Buey
Buey
Buey

Centollo
Centollo
Centollo

Nécora
Nécora
Nécora

Bogavante
Bogavante
Bogavante

Langosta
Langosta
Langosta

Cigala
Cigala

Langostino
Langostino
Langostino

Gamba
Gamba
Gamba

Quisquilla
Quisquillén

Caracolillo
Percebe
Lapa

Bocas =~ ------m---
Grande 1,500 Kg.
Mediano 1,000 Kg.
Pequefio 0,500 Kg
Grande 1,500 Kg.
Mediano 1,000 Kg.
Pequefio 0,500 Kg
Grande = ----------
Mediana =~ ----------
Pequefia  ----------
Grande 3,000 Kg.
Mediano 2,000 Kg.
Pequefio 1,000 Kg.
Grande 2,000 Kg.
Mediana 1,000 Kg.
Pequefia 0,500 Kg.
Grande = ----------
Mediana =~ ----------
Grande =~ ----------
Mediano ~ ----------
Pequefioc  ----------
Grande =~  ----------
Mediana =~ ----------
Pequefia  ----------

S/Tamafio  ----------

TIEMPOS DE COCION MARISCOS

10 minutos
30 minutos
20 minutos
15 minutos

30 minutos
20 minutos
15 minutos

7 minutos
5 minutos
3 minutos

30 minutos
25 minutos
20 minutos

28 minutos
20 minutos
14 minutos

3 minutos
0,5 minutos

2 minutos
75 segundos
70 segundos

60 segundos
70 segundos
50 segundos

30 segundos
60 segundos

2 minutos
1 - 2 minutos
10 minutos



CLASIFICACION DE LOS MARISCOS BUEY DE MAR RELLENO CENTOLLO RELLENO

P ™ =

El marisco propiamente dicho se clasifica en tres g randes grupos:
& Cefalépodos

& Crustaceos

€ Moluscos.

En la relacion siguiente, se recogen aquellas esp  ecies mas comunes
en cada uno de los grupos citados.

Seguramente se podrian relacionar alguna otra,p  ero estas son las
que habitualmente se suelen cocinar en los hogares.

CEFALOPODOS PREPARACION PARA AMBOS CASOS

INGREDIENTES

1 Una pieza segun sea el gusto
F . 1 Huevo cocido muy picado
Jibia v Vino blanco

CRUSTACEOS v Perejil Picado
u u B Unavez se haya separado el caparazon del resto  del cuerpo, se retira
, todo aquello que no sea comestible, como son los filamentos que les
Necora Carramarro Bogavante sirven para respirar y las telillas que hay de  ntro y alrededor del propio

: caparazon, se limpia bien por dentro en el gri  fo y se reserva.

FORMA DE PREPARACION

B A continuacién, se procede con esmero a retira r aun plato, tanto el
coral como las huevas si las hubieraen caso  de que la pieza sea una

o 85 = i hembra. También se afiadiran aquellos trocitos de carne que se hayan
Langosta Cigala Langostino Gamba Quisquilla desprendido del despiece del propio Buey 6 Cen  tollo.

MOLUSCOS B Seguidamente, desmenuzaremos con los dedos toda esta mezcla de
I carne, retirando aquellos restos de cascara qu e sepudieran encontrar,
a continuacion, se aplasta todo hasta lograru  na mezcla homogénea.

B Una vez hecho esto, en un bol se vierte la mezcla y se aflade un huevo
cocido muy picadoy sin dejar de revolver, se va afiadiendo poco a
poco vino blanco, probando el punto de sabor. No es conveniente que
nos excedamos con el vino, ya que sino se mata  ra el sabor a marisco.

B Una vez finalizado todo esto, sélo queda rellen ar el caparazén con la
mezcla obtenida, pudiéndose decorar con un poco de perejil fresco
muy picado.



BUEY DE MAR AL HORNO CENTOLLO AL HORNO SEPIA CRUDA SEPIA A LA PLANCHA

?.6 'I. ’1.;

- _ . -

RECETA PARA AMBOS CASQOS INGREDIENTES

v’ Sepias segln cantidad necesaria
3 Dientes de ajo

INGREDIENTES

1 Una pieza segun sea el gusto 1 Vasito peq uefio de salsa de tomate % Limon

1 Cebolla 1 Copa de brandy v Sal

1 Diente de ajo 1 Nuez de mantequilla v’ Perejil picado
1 Puerro, sdlo la parte blanca 1 Pocode pan rallado v’ Aceite de oliva
1 Cuchara de aceite de oliva 1 Poco de perejil muy picado

FORMA DE PREPARACION

FORMA DE PREPARACION

B En primer lugar se lava muy bien la sepiay es  conveniente secarla lo
B En una cazuela se pone a cocer el Txangurro, sigu iendo las pautas de mejor posible, ya que asi evitaremos, de un a parte poder manejarla
cocion indicadas anteriormente. Una vez se termine la cocion, se mejor y de otra que no nos salte demasiado a | ponerla en la plancha.
deja enfriar y con mucha paciencia se saca toda la carne del interior

. B Seguidamente la ponemos sobre una tabla par a poder cortarla en
del caparazon, del cuerpo, de las patas, bocas ,y se reserva.

cuadraditos que no sean demasiado grandes y les haremos unos
B En una sarten se pone un poco de aceite y se sofr  ie el diente de ajo, la pequefios cortes a lo largo y luego en sentido contrario para que nos
cebollay el puerro todo picado muy finame nte con un poco de saly sea mas facil su preparacion.
y cuando esté a punto, se afiade eltomatey todala carne que se ha

~ B Una vez que se tiene todo dispuesto, calentamo s convenientemente
reservado, se rehoga un poco, se afiade el bran  dy y se flambea.

la plancha y con unas gotas de aceite se coloc  a la sepia, se pone con

B A continuacion se pasa todo por un chinoy se rellena el caparazon, punto de sal y no se deja méas de 2 minutos por  cada cara.
cubriendo este con el pan rallado, el pereji | muy picado y la huez de . . .
i o . B Para terminar, disponemos la sepia en una fuen tey en una sarten se
de mantequilla. Por dltimo lo metemos al horno a gratinar durante

doran los ajos bien picaditos , afiadimos el perejil muy picado y el

5 minutos aproximadamente. jugo del %2 limén, se rocia este preparado y li  sto para degustar.

CONSEJO PRACTICO

CONSEJO PRACTICO

€ Puede ocurrir que la mezcla resultante no quepat oda en el caparazén
con lo que pueden servir unas conchas de vie iras, 6 bien si se tienen
de otras ocasiones algun caparazén guardado.

€ El tiempo de exposicién en la plancha no debe  ser excesivo, ya que
la sepia si se hace demasiado, su carne quede  demasiado dura.



PULPO A LA GALLEGA

PULPO COCIDO

NECORA VIVA NECORAS COCIDAS

INGREDIENTES

v' Pulpo segln tamafio v Aceite de oliva 3 Patatas de cocer

v' Sal marina gruesa v' Pimentén al gusto

FORMA DE COCION Y PREPARACION

B Si se compra el pulpo fresco, es aconsejable  congelarlo durante al menos
entre 2y 3 dias, ya que con esto se consigue que la carne quede mas
compacta a la hora de la cocién y de manipular  lo.

B Unavez que lo hayamos descongelado, se pasa p or el grifo con agua friay
se lava bien para que desprenda la mucosidad,  entonces en una holla amplia
y segun el tamafio del pulpose hecha agua hasta que lo cubra afiadiendo
SAL MARINA GRUESA vy revolviendo para que se diluya, se prueba hasta  que
quede ligeramente salada.

B Cuando el agua rompa a hervir, introducimos el pu  Ipo una vez y lo sacamos,
se espera unos segundos y repetimos la opera  cion tres veces, a la tercera
lo dejamos ya dentro de la holla, con esto se consigue que a los tentaculos
se les rompa los tendones 6 cartilagos y quede  n mas comestibles.

B En este momento afiadimos las patatas para que se  vayan cociendo; se debe
tener en cuenta el tamafio del pulpo para con trolar su punto de cocién
pinchando de vez en cuando con un tenedor enla  cabeza. Si al pinchar entra
con facilidad, eso indica que ya esta cocido. Como las patatas ya se habran
cocido, se retiran con anterioridad.

B Llegado a este punto, se saca el pulpo y se mete  en un escurridor para que
escurra el esceso de agua. Mientras esto 0 curre, pelamos las patatas y en
en una tabla las vamos cortando en rodaja s no muy gruesas que iremos
colocando en una fuente o plato de madera.

B Por (ltimo, s6lo nos queda ir troceando el pul  po al tamafio que mas guste;
se recomienda que no sean muy gruesas ya pod er ser cortadas en chaflan,
se suele hacer bien con unas tijeraso con un cuchillo bien afilado. Se van
colocando encima de las patatas y ya s6lo nos queda regar todo con
abunadante aceite y espolvorear con el pimen  tén al gusto, picante 6 dulce.

TIEMPOS DE COCION

Grande 7 minutos
Mediano 5 minutos

FORMA DE COCION

B Aun recipiente adecuado al tamafio de las piez as, se le llena con la
suficiente cantidad de agua para que las néc oras queden totalmente
cubiertas, se afiade SAL MARINA GRUESA, se revuelve para que se
diluya en el agua y se va probando hasta que e | sabor sea ligeramente
salado, afiadiendo también una hoja de LAUREL.

B Es conveniente que el agua estd un poco salad a para que coja mas
sabor en el momento de la cocion.

B A continuacion si lapiezaesta  VIVA, se introducira en el recipiente
con el AGUA FRIA, yen cuanto ampiece a hervir, se aplicaran los
tiempos arriba resefiados.

B Por el contrario si la pieza esta  MUERTA, se metera en el recipiente
cuando el agua rompa a hervir aplicando losti  empos indicados.

B Una vez terminada la cocion, se deja en reposo dentro del agua otros
cinco minutos. Se saca a unafuente yemp apamos un pafio con el
agua de la cocién, se envuelve y se reserva ha sta que se prepare.

CONSEJO PRACTICO

€ Ala hora de elegir unas buenas nécoras, hay que  tener en cuenta que
estén totalmente vivas, sean agresivasy a po der ser, para los que les
gusten las huevas elegir las que sean hembras,  tienen més sabor.




NECORA VIVA NECORAS A LA PLANCHA

Névone
B

INGREDIENTES

v" Nécoras segun cantidad necesaria
v Aceite de oliva

v' Sal marina gruesa

v' Limones

FORMA DE PREPACION

B Ponemos la plancha con un chorro de aceite de oliva, cuando esté
caliente se colocan las nécoras con el ¢ aparazon hacia abajo, 6 lo
que es lo mismo apoyado en la planchay se dej an durante 3 minutos.

B Sacamos las nécoras y sobre unatablalas hace mos un corte con un
cuchillo en la barriga, en ese momento, las ponemos un poco de sal,
unas gotitas de vino blanco y otras gotitas de aceite.

B Colocamos de nuevo las nécoras en la plancha,p ero estavez con el
caparazOn para arriba, esperamos otros 3 minutos y volvemos a
colocarlas con el caparazén en la plan cha otros 3 minutos mas
aproximadamente.

CONSEJO PRACTICO

€ Alahorade desgustar las nécoras y para losam  antes de saborear el
contenido del caparazén incluido el coral, se recomienda una vez que
se ha habierto, afiadir una gotas de limén, est  a exquisito.

PERCEBES CRUDOS

PERCEBES COCIDOS

TIEMPOS DE COCION

1 - 2 minutos segun tamafio

FORMA DE COCION

B En una cazuela adecuada a la cantidad delo  percebes que vamos a
cocer la llenamos con abundante agua fria y una o dos hojas de
LAUREL, echamos SAL MARINA GRUESA, se revuelve para que diluya
en el agua y se va probando hasta que el sabor sea ligeramente
salado.

B A continuacion esperaremos a que el agua comie  nce a hervir, en ese
momento echamos los percebes y en cuanto el agua vuelva a hervir
se controla el tiempo de cocion.

B Por ultimo se escurre bien el aguay se dejan e nfriar a la temperatura
ambiente.

CONSEJO PRACTICO

€ A la hora de desgustar los percebes, haya  quien les gusta que se
encuentren templados, para ello se suelen ¢ ubrir con un pafio para
que no pierdan temperatura y conserven mejor € | calor de la cocién.




CARACOLILLOS CRUDOS CARACOLILLOS COCIDOS LANGOSTA VIVA LANGOSTA A LA PLANCHA

TIEMPOS DE COCION FORMA DE PREPACION
1,5 minutos B Ponemos la langosta viva sobre unta tabla con las patas hacia arriba y
con un cuchillo bien afilado se le hace unco rte a lo largo empezando
FORMA DE COCION desde la cabeza hacia la cola hasta llegar a separar las dos mitades
B En una cazuela adecuada a la cantidad de los cara  colillos que vamos sin llegar a hacerlo totaimente.
a cocer la llenamos con abundante agua f riay una o dos hojas de B Con las manos se abre la langosta, notdndos e como se rompe la
LAUREL, echamos SAL MARINA GRUESA, se revuelve para que se carcasa ¢ caparazén, dejando todo el contenid o tal y como aparece y
diluy a bien en el agua y seva probando hasta que el sabor sea la hechamos sal al gusto.

ligeramente salado i )
B Seguidamente tenemos dos opciones:

B A continuacion esperaremos a que el agua comienc e a hervir, en ese
momento echamos los caracolilosy en cu anto el agua vuelva a
hervir se controla el tiempo de cocion.

12) Podemos separar con un cuchillo afilado  las pinzas del cuerpo, y
romperlas para poder manejarlas mejor a  la hora de asar.

2%) Podemos separlas y abrirlas para retirar  toda la carne, mezclando

W Por dltimo se dejan reposar dentro de la cazu ela aproximadamente con un poco de mantequilla a temperatura ~ ambiente y reservando.

1 minuto, y los sacamos a un escurridor para  que suelten el exceso . .
de agua que hayan adquirido. B A continuacién encendemos la plancha y ponem o0s unas gotas de
aceite de oliva. Cuando esté muy caliente pon  emos la langosta con la

B Por Ultimo se dejan enfriar a la temperatura amb  iente. carne hacia abajo, y la dejamos unos 4 6 5mi  nutos.

B Pasado este tiempo, damos la vuelta ala lango sta, y si deseamos la
opcion 12, cocinamos la langosta y las pinza s ya separadas, durante
otros 4 6 5 minutos mas.

B Si hemos deseado la opcién 22, al dar vueltaala  langosta extendemos
sobre la parte carnosa la mezcla que hemos res  ervado anteriormente,
y la tenemos el mismo tiempo, es decir otros 4 6 5 minutos mas.

CONSEJO PRACTICO [ | En gualqulera dg los dos casos, sc_)Io nos gueda afi  adir unas gotas de
limén y un chorrito de aceite de oliva y lista para degustar.

@ Ala hora de desgustar los caracolillos, hay aqu  ien le gusta que se
encuentren templados, para ello se suelen cubr  ir con un pafio para
gue no pierdan temperatura y conserven mejor e | calor de la cocion



BOGAVANTE VIVO BOGAVANTE A LA PLANCHA

NAVAJAS CRUDAS NAVAJAS A LA PLANCHA

FORMA DE PREPACION

B Ponemos el bogavante vivo sobre unta tabla con las patas hacia
arriba'y con un cuchillo bien afilado se le hace un corte a lo largo
empezando desde la cabeza hacia cola hasta sep arar las dos mitades
sin llegar a hacerlo totalmente.

B Conlas manos se abre el bogavante, notdndose como se rompe la
carcasa 06 caparazon, dejando todo el contenid o tal y como aparece y
le hechamos sal al gusto.

B A continuacién encendemos la plancha y ponem o0s unas gotas de
aceite de oliva. Cuando esté muy caliente po nemos el bogavante con
la carne hacia abajo, y la dejamos unos 465  minutos.

B Pasado este tiempo, damos la vuelta al bogavante , y lo tenemos otros
4 6 5 minutos mas. Empezamos a notar que esta hecho cuando la
carne aparezca mas compacta y algo separada de | caparazon.

CONSEJO PRACTICO

€ Es conveniente dar unos golpes hasta romper un poco las pinzas ya
que de esta forma conseguiremos que elcalo r de la plancha entre
mejor en la carne, consiguiendo una textura ma s agradable.

INGREDIENTES

v" Navajas segun cantidad necesaria v' Sal marina gruesa
1 Diente de ajo v Aceite de oliva
v Perejil v' Limén

FORMA DE PREPACION

En primer lugar, se tienen que tener al menos 2 horas en un recipiente
con agua hasta cubrirlas y sal marina gr uesa para que suelten la
arena e impurezas que este tipo de marisco acu  mula en su interior.

Pasado este tiempo y con un cuchillo se las abre alo largo sin llegar a
romperlas para poder separarlas a la mitad. Seguidamente se pasan
una auna por el chorro de agua del grifo  ayudandose de los dedos
para su mejor limpiezay colocandolas en u n escurridor con la bulba
de la carne hacia abajo para que escurran el e  xceso de agua.

El siguiente paso es preparar el aderezo que v amos a utilizar para el
alifo de las navajas. Para ello picaremos mu y finamente tanto el ajo
como el perejil y en un bol pequefio se mezcla  todo con unas gotas de
limén y aceite de oliva y lo reservamos.

Finalmente y previo calentamiento de la plancha, ponemos unas gotas
de aceite disponemos las navajas de forma que no se junten mucho
y con el caparazon hacia abajo, las echamos a cada una un poco de
sal, las rociamos con el alifio reservado, y las tenemos sin darlas las
vuelta durante un tiempo de 2 minutos.

Una vez pasado el tiempo indicado, se retiran en una fuente amplia,
se sirven muy calientes y se pueden acompafi  ar con el zumo de un
limén para rociarlas al gusto de cada comensal



MEJILLONES MEJILLONES A LA VINAGRETA LANGOSTINOS LANGOSTINOS COCIDOS

INGREDIENTES TIEMPOS DE COCION

Grande 2 minutos

PARA LOS MEJILLONES Mediano 1 minuto

v' Mejillones segun cantidad necesaria

1 Va_sito de vino blanco FORMA DE COCION
1 Hoja de laurel seco

B En una cazuela adecuada a la cantidad de los lang  ostinos a cocer, ( se

PARA LA VINAGRETA recomienda no cocer mas de 12 0 14 unidades ala vez, ya que deben
1 Tomate pequefio 1 Huevo Cocido quedar olgados en el recipiente), vertem os SAL MARINA GRUESA
1% Pimiento verde v Perejil se revuelve para que se diluyaenelaguays e va probando hasta que

% Pimiento rojo v Aceite de Oliva que el sabor sea ligeramente salado.

2 Cebolleta v’ Vinagre B A continuacién esperaremos a que el agua comien  ce a hervir, en ese

1 Diente de ajo v Sal momento iremos echando de uno en uno los lang  ostinos para que se

vayan cociendo olgados y el punto de cociéon se  a el correcto.
FORMA DE PREPARACION

B Esperaremos a que el agua vuelvaa romper a hervir, aplicando a

B En primer lugar limpiaremos los mejillones con ab  undante agua fria partir de ese momento los tiempos indicados  en funcion del tamafio.
y retirando con un cuchillo todas las imp  urezas que tengan las Se recomienda repetir esta operacion tantas  veces como cantidad de
cascaras ya que al menos una vamos a utilizar ~ en esta receta. de langostinos tengamos para cocer.

B A continuacion disponemos en un recipiente ampl  io los mejillones B Amedida que se vayan cociendo, los irem os retirando con una
y afiadimos el vino blanco con medio vasitod e agua y el laurel, se espumadera a un recipiente que previament e habremos dispuesto
se tapan y cuando estén abiertos los retiramos y los vamos con agua fria y abundante hielo
separando de las conchas reservando a la s que esten agarrados ) . . . .
los mejillones. B Esto tiene como objeto que el langostino se e nfrie lo antes posible

con lo que de una parte el color del caparaz6n  queda muy natural y la

B Para preparar la vinagreta, picar todalaverdu ray el huevo cocido textura de la carne queda mas compacta.
en trocitos muy pequefios y alifiarlo con una buen cantidad de

B Por ultimo s6lo nos queda ir colocando los lango stinos en una fuente
bien presentados y acompafandolos con unas sa Iseras en las que se
B Por ultimo disponemos los mejillones en una fu  ente amplia, y con puede poner mahonesa y una buenavinagreta, 0 simplemente unas
una cuchara rociamos cada mejillén con la vinagreta. Este plato rodajas de limén.
admite degustarlo tanto templado como frio.

ceite de oliva, la tercera parte de vinagrey  una pizca de sal.



LANGOSTINOS LANGOSTINOS A LA PLANCHA

INGREDIENTES

v Langostinos segln cantidad necesaria
v Aceite de oliva

v" Sal marina gruesa

v" Limones segln necesidad

FORMA DE PREPARACION

B En un bol depositamos los limones troceados en cuatro partes cada
uno y retiradas las pepitas que hayamos encont  ramos y se reserva.

B Se calienta debidamente una plancha, se vierte  un poco de aceite de
oliva y se colocan los langostinos unos j  unto a otros y en fila hasta
cubrir la plancha.

B Seguidamente se les echalasalycon los lim ones troceados vamos
rociandolos generosamente para que adquiera ntodo el sabor,y los
tendremos durante 1 minuto aproximadamente.

B Pasado este tiempoy con unaespatulaseles d alavuelta, se agrega
de nuevo un poco de aceite y sal y se vuelve a repetir la operacion de
esprimir con la mano el resto de los limones y de nuevo los tendremos
durante 1 minuto aproximadamente.

B Por Ultimo, las retiraremos con una espatula ancha para que no se
rompan y los colocamos en una fuente, decorand  ola con unas ramitas
de perejil.

MEJILLONES

INGREDIENTES

v Mejillones Grandes 1 Hoja de laurel seco v Harina

1 Cebolla mediana 1 Vaso de vino blanco v' Huevo

2 Dientes de ajo Y% Litro de leche v Pan rallado
v Perejil v' Mantequilla

FORMA DE PREPARACION

B En primer lugar limpiaremos los mejillones con abundante agua fria y
retirando con un cuchillo todas las impurezas gue tengan las cascaras
ya que las vamos a utilizar en esta receta.

B A continuacién disponemos en un recipiente amp lio los mejillones 'y
afiadimos el vino blancoy el laurel. Los t apamosy dejamos que se
abran, se ponen en unafuente aenfriar y colocamosy reservamos
medio vaso del liquido donde los hemosa bierto. Cuando se hayan
enfriado retiramos de las conchas la carne , picandola en trocitos y
reservando ambos componentes.

B En una cazuela sofreimos la cebolla, el ajoy el  perejil todo bien picado
le damos unas vueltas y el afiadimos el agua reservada de abrir los
mejillones. Dejamos que se ablanden las  verduras y afiadimos la
carne de los mejillones picados, probamos de sal y rectificamos si
hace falta dejamos que se evapore todo el liqu ido y reservamos.

B Seguidamente se prepara la bechamel, echando al recipiente un poco
de mantequilla, la harina y afiadiendo pocoa poco la leche, se mezcla
todo bien hasta que nos quede una finabech amel. En ese momento
vamos afiadiendo las verduas con la carne de lo s mejillones

B Con la masa fria rellenamos las conchas 'y lasre bozamos con harina,
huevo y pan rallado. Se colocan en una sarté n con el aceite hirviendo
fuerte y se frien y se sirven bien calentitos.



MEJILLONES MEJILLONES A LA MARINERA LANGOSTINOS AL HORNO

INGREDIENTES INGREDIENTES

v Mejillones segun cantidad necesaria
1 Cebolla

v Langostinos segln cantidad necesaria
3 Dientes de ajos

2 Tomates de hacer 1 Copa de brandy

2 Dientes de ajo 1 Vaso de aceite de oliva

% Vaso de vino blanco % Guindilla v

v Aceite de oliva v Perejil picado
v

v Sal, pimiente y una hoja de laurel seco Sal

FORMA DE PREPARACION FORMA DE PREPARACION

B En primer lugar limpiaremos los mejillones con ab undante agua fria B En primer lugar se prepara una salsa mezclando en un bol los ajos y la
y retirando con un cuchillo todas las i mpurezas que tengan las % guindilla muy picados con el vaso de aceite y Sse reserva.

cascaras ya que las vamos a utilizar en estar eceta. . .
B Seguidamente y en una tabla se cortan los langostinos a lo largo

B A continuacién disponemos en un recipiente ampl io los mejillones empezando desde la cabeza hasta la cola para poder abrirlos ala
y afiadimos el vino blanco con medio vasito de aguay el laurel, se mitad sin llegar a romperlos. Esto se consigu e poniendo el langostino
tapan y cuando estén abiertos los retiramos y los vamos separando con la parte de la cabeza hacia arriba.

de las conchas reservando a las que esten agar rados los mejillones.

. B A continuacion locan en una fuent horn in son much
Se cuela el jugo del caldo que hayan soltadoy  se reserva. continuacion se colocan en una fuente de horno y Sin Son muchos y

no caben se pueden colocar bien ordenados dire  ctamente en la propia
B En una cazuela con un poco de aceite, pocham os la cebolla muy placa del horno, en ambos casos siempre con la cascara hacia abajo,
picadita, los tomates pelados, cortados en dad  0sy sin la semilla, el se sazonan y se riegan con la mezcla que hemos  reservado.
ajo y el perejil, salpimentar y afiadirelca Ido que hemos reservado.
Se deja que cocine unos minutos y pasamosto  do muy bien por el
pasapures.

B Se introducen en el horno que previamente habremo s calentado a 125°
durante 10 minutos. Pasado este tiempo los  retiramos a una fuente y
los regamos con el jugo que han soltado al asa  rse.

B Para terminar colocamos los mejillones enunre  ciente adecuado a
la cantidad que tengamos, y los rociamos con la salsa, les damos
un pequefio hervor y los servimos.

B Por (ltimo, calentamos bien una sarten enlaqu e vertemos la copa de
de brandy junto al perejil muy picado, se flam bea y se rocia la fuente
con los langostinos y listo para paladearlos.



LANGOSTINOS CON GABARDINA CIGALAS CRUDAS CIGALAS A LA PLANCHA

INGREDIENTES INGREDIENTES

v Langostinos seguln cantidad necesaria v Cigalas segun cantidad necesaria

1 Huevo segun cantidad de langostinos 2 Dientes de ajo

1 Botellin de cerveza v" Un poco de perejil

v’ Harina v' Aceite de oliva

v Sal v' Sal marina gruesa

v’ Aceite de oliva v" Unos gajos de limén

FORMA DE PREPARACION FORMA DE PREPARACION

B Pelamos los langostinos en crudo, dejando las ¢ ascaras de las colas B Ponemos las cigalas sobre unta tabla con las pat as hacia arriba y con
par luego poder manejarlos y les retiramos las cabezas.. cuchillo bien afilado se las hace un corte a lo largo empezando desde

la cabeza hacia cola hasta separar las dos mit  ades sin llegar a hacerlo

B Seguidamente, en un bol profundo batimos el h  uevo y cuando esté

. totalmente.
espumoso, echamos la sal al gusto y vamos agre  gando la harina poco
poco a poco sin dejarde mezclar hasta  que se forme una masa B Seguidamente, picamos los dientes de ajoyelp erejil todo muy fino y
homogénea y sin grumos. lo vertemos en un mortero con un poco de s al gruesa y un poco de

. . Lo aceite de oliva, lo mezclamos todo muy bieny  lo reservamos.
B Mientras vamos removiendo la mezcla, vamos tam  bién incorporando

poco a poco la cervezay la harina que veamo s necesaria para lograr B A continuacion y con la plancha bien caliente, hechamos un poco de
una papilla,bien ligada y algo espesa, de mod o0 que al meter las colas aceite para que no se peguen las cigalas yla s colocamos con la parte
de los langostinos, la pasta quede adherida al  rededor de ellas. abierta y carnosa hacia abajo dejandose hacer  durante 2 minutos.

B Calentar abundante aceite en una sarten e irpa sando los langostinos B Pasado este tiempo las damos la vueltay las roc  iamos con la mezcla
por la pasta preparada y freirlos hasta que qu  eden bien doraditos. que habiamos reservado dejaandolas de nuevo q ue se hagan durante

- . otros 2 minutos.
B Por (ltimo, al sacarlos de la sarten, los vamos dejando en una fuente

con papel absorvente y los servimos bien calie  ntes. B Por ultimo, las retiraremos con una espatula ancha para que no se
rompan y las dispondremos en una fuente, decorandola con unas
ramitas de perejil



