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nto Islantilla como los

municipios a los que
pertenece este enclave,
sla Cristina y Lepe, son
destinos internacionalmente
reconocidos por su excelente
clima, sus hermosas playas
y populosas fiestas, y como
escenarios para la celebracion
de congresos y la practica
de todotipo de deportes, sean
acudticos o referidos
a la naturaleza.

Con este nuevo proyecto

de Guia Gastrondémica,

gue iniciamos con ilusion
de manera conjunta ambas
localidades, damos un paso
mas, mostrando también
nuestra amplia oferta

de maravillosos restaurantes,
donde nuestros visitantes
pueden degustar una variada
¥ exgutsﬂa gastronomia
atendida por profesionales

en la rama de la hosteleria,
siempre con un magnifico
servicio al cliente.

El fin que se persigue no es
sino mostrar una nueva

y diferente propuesta

a quienes nos visitan,
invitandoles a participar

de nuestra excelente cocina
v a saborear las delicias
producto de una larga
tradicion culinaria esculpida
a partir de los mas suculentos
frutos del mar y de la tierra.

La variedad de
establecimientos de
restauracion permite catar
desde el mejor marisco

?/ pescado traidos desde

os puertos de Lepe e Isla
Cristina, hasta los postres
naturales mds apetecibles
materializados en frutos como
el fresén o el higo, sin dejar

de lado el sabor
inconfundible del jamén

y la carne ibérica procedentes’

de la cercana Sierra

de Aracena, o los afamados
caldos del Condacdo

de Huelva.

La reposteria ocupa
igualmente un destacado
lugar en la gastronomia local,
con delicias como la coca

y las perrunillas de coco de
Isla Cristina, o el dulce

de calabaza y la torta

de Semana Santa de Lepe.

Déﬂ'ense seducir por el
paladar y quédense con

el recuerdo de un crisol

de aromas y sabores
auténticos que sumar a su
experiencia entre nasotros.

iQue lo disfruten!

anto fslantilla como os

municipios a que
pertence este enclave, Isfa
Cristina e Lepe, sdo destinos
internacionalmente
reconhecidos pelo seu
excelente clima, pelas
magnificas praias e pelas
populares festas, e como
cendrio para a realizacdo de
congressos e para a pratica
de todo tipo de desportos,
tanto aqudticos como
relacionados com a natureza.

Com este novo projecto de
um Guia Gastronomico, que
comecamos com entusiasmo
numa parceria entre as duas
localidades, damos um passo
mais, mostrando também a
nossa ampla oferta de
maravilhosos restaurantes,
onde os nossos visitantes
podem degustar uma variada
e deliciosa gastronomia,

atendida por profissionais do
ramo da hotelaria, sempre
com um magnifico
atendimento.

O objectivo que se pretende,
nao € mais que mostrar uma
nova e diferente proposta a
quem nos visita, convidando
a participar na nossa excelente
cozinha e a saborear o
delicioso resultado de um
fonga tradicdo culindria
esculpida a partir dos mais
suculentos frutos do mar e da
terra.

A varfedade de
estabelecimentos de
restauracao, permite degustar
desde o melhor peixe e
marisco, trazidos dos portos
de lepe e fsla Cristina, alé as
sobremesas naturais mafs
apeteciveis, materializadas em
trutas como o morango e

tigo. E claro, sem esquecer
também o sabor
inconfundivel do presunto e
cla carne ibérica, provenientes
da muito préxima Serra de
Aracena, ou 0s afamados
caldos do Condado de

Huelva.

A pastelaria ocupa também
tim fugar de destague na
gastronomia local, com
delicias como a coca e as
perrunithas de coco de fsfa
Cristina, ou o doce de
abdbora e a torta da Semana
Santa, de lepe.

Deixe-se seduzir pelo paladar
e fique com uma recordacdo
cle uma variedade de aromas
e sabores auténticos para
adicionar a sua experiéncia
CONNOsCo,

Bom apelite!

Isla (ristina, Islantilla y Lepe
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Relacion de establecimientos numerados por orden alfabético y su ubicacion en el plano

CrilIAGUITE

11 by

BESTAUBANTS

B Lisir

(asa Cacheron

direccion Antonio Alonso Gomez
ubicacion Gf Emiliano Gabaot, 49
teléforna 959 33 26 B2

direccion Isabel del Carmen Perera Moreno
ublcacion Playa Central. Paseo Maribimo
1elefono 959 33 2399

(hirinquito £ Portugues

dircccion Manuel José Gonzadlez Concepcion
ubicacion Ctra. Isla Cristina/lslantillla, {playa
del Hoyo) « telefono 959 34 31 39 - 607 7043 14

Uhiringuito La Gola Playa
direccion Manuel Frigolet Guerrero

ubicacion Giral Isla Cristina/lslantilla, (playa
Casita Azul) - telefono 661 80 32 84

Restaurante £ Carmen

direccion Javier Antonio Lopez Rodriguez
ubicacion CGf Carmen, 9
teléfono 959 34 37 58 - 670 37 51 91

BRRTRAUNAET)
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Lag by

Restaurante l Gato

clircecitn Salvador Tierma Reyes y | Manoel Rguez.
ubicacion Gf Faneca, 51
tefisfeanc 9589 33 2912 - 617 73 93 90

Restaurante Hermanos | loreno

direcaion Paco Moreno Calero
ubricacion Gf Padre Mirabent, 39
lelelono 959 34 35 71

Restaurantela Gola

direccion Casimiro Frigolet Guerrero
ubicacion G Geronimo Sosa Castilllo, s/n
lelelono 959 33 25 09

Restaurante (asa Rutino

dircccion José AL Zaino Goye y Ana Rodriguez
ubicacion Avda. de la Playa Central, sfn
teledono 959 33 08 10 - fax 95934 34 70




FNETAURENTY

™

Restaurante £l Gato

direccion Salador Tierra Reyes y ). Manuel Rguez.
ubicacion Gf Faneca, 51
telefono 959 33 2992 « 617 7393 90

RESTAUNAMTE

Wi e

T

Restaurante fermanos IHoreno

direcoion Paco Moreno Calero
uticacion Gf Padre Mirabent, 39
teleforng 959 34 35171

4 i CAE ol i ?
| BTV | B a u.‘s_:ue_ri"fn'a:
: dloreosE Eplay i e blamcay i
Restaurante.La Gola _ = SpAreTTOGHYIS (s il HOFACEDI Al o
slliseclibar il Fasuiis S i : - : Pasear por esta Iﬂéﬁﬁﬁt‘élﬁi- icuent
ubicacion Cf Gerdnimo Sosa Castillio, s/n o1t [ rAtUFAl e BRI (AT Ueza TOTeetal:
: telefonn 959 33 2509 ARECrTINAD |8 TAYAS s VI eI MTIATI ST 15
g T ude gran wvalorecol GRIcoy parques hacen deestas
L e AT ica unad e las foyas verdes e
e o S [ y SARATOCI) en contin tomunion con el mar
Y EmIradicion pesqueral

BISTaAG PANTF

Rl

Sitteada no fitoral ncidental 4 provined onubense)

Restaurante (asa Rufino L.
15l Cristina encontra-se num engiadramento

direccion Jose A- Zaino Goye y Ana Rodriguez privilegiada, qiic conta com doze quifomelros e
ubicacion Avda. de la Playa Central, s/n prafas de areia branca e fina, doias Iransparentes
1eicfono 959 33 08 10 - (ax 959 34 34 7D & [rés il froras de solf por .

Passear por esta focalidiade ¢ty enooniro consfante
com a nafureza e a sua fabitlasa riquera forestal;
ilermindvels prafas quase Virgens marismas de
grande valor ecologico & parques fazen desta s
cidade allintica trma das joids verdes de Andlozia;
ehit ConTstante Comunicatan Corm oaare oo a sl
lradigao pesqueira.




- (asa (acheron

direccion Antonio Alonso Gomez
ubicacion G/ Emiliano'Cabot, 49
telefonc 959 33 26 82

INGREDIENTES

| Espdrragos trigueros
Gambas frescas
Aceite de oliva, sal v perejil
Nora
Taquitos de pan

INGREDIENTES

gwf'fzw

tnsalada templada
B (oosparmagos
PREPARACION (5 PR GRS PREPARACAO

impiamos los espdrragos avarnos 0s espargos,

y le cortamos el tallo cortamos -fhes o caule
y lo ponemos en la plancha e pomo-fos a grefhar com um
con un poco de sal y un pouco de sal, num pouco de
chorrito de aceite. Le iremos azeite. Vamos-thes dando a
dando vueltas hasta que estén volta até que estejam bem
bien blandos. Pelaremos las tenros. Descascamos as
gambas y las limpiaremos con gambas, lavamo-las com dgua
agua y las secaremos con un e secamo-fas com um pano.
pafio, Tras esto las pondremos Depois colocamo-fas numa
en una sartén con aceite y sal, frigideira com um pouco
y las refreimos. Pondremos en azeite e saf a alourar.
el plato los espdrragos y las gambas v le Colocamos no prato os espargos e as gambas
espolvorearemos un poco de fora. Todo esto e polvithamos com um pouco de nora. No final
lo rociaremos con el aceite de las gambas. regamos tudo com o azefte das gambas.

| . Bacalao ! Bacalhau I
Pimiento del piquillo Pimento “del Piguitho” |
Gambas frescas y coquinas Gambas frescas e Conquilhas
Aceite de oliva, sal, ajo y perejil Azeite, sal, alho e salsa
Fumet de pescado fumet de peixe
Salsa de tomate Molho de tomate
Farinha e nora

Espargos braw
Gambas frescas
Azeite, sal e salsa |
Nora {pimento vermelho pequenc |
seco. usado como tempera)
Pao cortado em cubos pequenos

PREPARACION

n una sartén ponemaos

un poco de aceite, ajo
picado y lo rehogamos,
cuando este casi dorado
affadimos pimiento del
piquillo, gambas crudas,
coquinas, sidra, fumet de
pescado, un poco de salsa de
tomate, sal y bacalao. Una vez
hecho lo anterior lo dejamos
cocer todo junto durante 5°
fuego fuerte, moviéndolo de vez en cuando.
En el paso final lo espesamos todo con un poco
de harina disuelta en agua. Espolvorear un
paco de fora y una ramita de perejil.

PREPARACAO

uma frigidefra pomos um

ouco de azeite, atho picado
e fazemos um refogado,
quando estiver quase dourado
juntamos o pimento, as gambas
cruas, as Conquilhas, a cidra,
o fumet de peixe, um pouco
de molho de tomate, sal e o
bhacathau. Quando pronto,
deixamos cozer tuch)r junto
durante cerca de 57, em lume
forte, mexendo de vez em quando.
No final vamos espessar tudo com um pouco
de farinha dissolvida em dgua. Polvilhamos com
um pouco de nora e um ramo de safsa,

NGREDIENTES

i Lomo de cerdo
| Cebolla v champifiones
Cofac
Nata Houida
Caramelo liguido y azdcar
Pimienta negra y sal

PREPARACION

n una sartén ponemos a

fuego fuerte el aztcar,
un poco de agua y lo dejamos
reducir. Cuando este hecho,
afadimos algo de aguaEy lo
dejamos a fuego lento. En otra
sartén refrefmos cebolla picada.
Cuando dore, afiadimos
champifones en laminas,
lo flambeamos con cofac,
agregamos nata liquida, el
caramelo, un poco de pimienta
negra y sal. Removemos todo bien para que se
mezcle. Cortamos en rodajas la carne la pasamos
por la plancha y la reahogamos en la salsa.

INGREDIENTES (e
3 oM’re

| Chocolate liquido, nata montada
| Almendras, conac |
Nata liguida, leche
Clara de huevos, azicar
Leche condensacl, vainilla en rama
Tulipa de chocalate
| Palitos de chocolate

PREPARACION

%n una sartén a_fuego lento
ponemos el chocolate
liquido. Cuando este caliente
le anadimos almendras y
conac. Dejamos reducir sin
dejar de remover. Cogemos
todos los alimentos menos el
azhcar y los pasamos por la
batidora. Con el azdcar
haremos el caramelo y se lo
anadiremos a las flaneras.
Rellenaremos las flaneras con el batido. Lo
metemos al bafio Maria en el hormo, durante

307 a 120°. Dejar enfriar y meterlo en la nevera.

éﬁpw‘-ugo frfa.‘to

Solomillo decerdo
dl caramelo

[lan blanco

INGREDIENTES

Lombo di porco (Sofomilho) |
‘ Cebola e cogumelos
Cognac
Natas liquidas
Caramelo e agucar
Pimenta preta e sal

PREPARACAO

uma frigiceira pomos o

acticar com dgua em fume
forle e deixamos caramelizar
um pouco. Quando esteja
pronto juntamos um pouco de
dgua e pomos em fume
brando. Noutra frigideira,
fritamos a cebola picada até
dourar e juntamos os
cogumelos em laminas,
flamefamos com cognac,
Juntamos as natas, o caramelo,
um pouco de pimenta preta e sal. Mexendo
tudo bem para que se misture. Cortamos a carne
em rodelas, grelhamo-la um pouco e colocamo-
Ja na frigideira com o motho, deixando cozinhar.

Chocofate liguido, natas em castelo
Améndoas, cognac, natas, leite '
Clara de ova, acicar |
Leite condensado, vagem de
haunitha
Tulipa de chocolate para decorar
| Palitos de chocolate para decorar

PREPARACAO

uma frigideira em lume
rando colocamos o

chocolate liquido. Quando este
estiver guente juntamos as
améndoas e o cognac.
Deixamos evaporar mexendo
sempre. Misturamos todos os
restantes aflimentos, menos o
acticar, e passamo-los com a
varinha magica. Com o acdcar
fazemos o caramelo para untar
as forminhas, que vamos encher com o batido.
Colocamos em banho-maria no forno a 120°C
durante 30 minutos. Deixamos arrefecer e
pomaos no frigorifico.



(asa Pepin

direccior Isabel del' Carmen Perera Moreno
ubicacion Playa Central. Paseo Maritimo
telefono 959 33 2399

500 gr. Lomo de Atdn Fresco %Wtffw
' Sal
Aceile de Oliva
Comino molido
Vinagre
Ajos

fltinalajillo

PREPARACION

e pone a cocer el atdn
con abundante agua,
sal y vinagre. Una vez cocido,
se deja enfriar, se corta en
ldminas y se va poniendo en

un recipiento hondo.

En el mortero machacamos
los ajos y afiadimos el comino
molide con un poco de sal

y vinagre, Se lo echamos

por encima al atin que
tenemos preparado en el recipiente
y lo cubrimos con aceite de oliva.

INGREDIENTES @
1 kg de tomates muy rojos TUAART r (ato
Pan del dia anterior
Ajos '
Aceite
Salmorejo
Sa
2 Huevos cocidos

PREPARACION

onemos el pan en remojo

con muy poca agua fria.
Picamos los ajos, anadimos
los tomates pelaclos, vinagre,
sal, pan, aceite y lo pasamos
por la batidora.

Lo ponemos en un bol de barro
v picamos los huevos,
desmenuzamos la melva

y por dltimo un chorrito

de aceite de oliva.

IH

INGREDIENTES

500 ¢ de lombo de atum fiesco
Sal
Azeite
Cominhos
Vinagre
Alhos

PREPARACAO

ze-se o alum em agua
bundante, sal e vinagre,
ma vez cozido, deixa-se
arrefecer, corta-se em faminas
e vai-se colocando num
recipiente fundo.

Num almolariz esmagamos o
atho e juntamos os cominhos

com wum pouco de saf e vinagre.

Deita-se este molho por cima

do atum e cobrimos com azeite.

INGREDIENTES

! o de tomates maduros |
Pao do dia anterior |
Alhas
Azeite
Vinagre
Sal
2 ovos coziclos

PREPARACAO
G}J’ocamos o pao de molho

om muito pouca dgua fria.
Num recipiente colocamos os
tomates sem pele, os alhos
picados, o pdo, o vinagre, o
sal, 0 azeite e passamos tudo

' com a varinha mdgica.

Colocamos num recipiente de
barro e espalhamos por cima
os ovos cozidos picados

e finalmente um fio de azeite.

INGRERIENTES

I kg de bacalao fresco |
Harina
Aceite de oliva
Sal
Vino manzanilla
1 kg de cebolia

&23%‘-\}0 rfa.to
Bacalao al Pepi

PREPARACION
e pocha la cebolla
cortada en [dminas.
El bacalao se pasa por harina
y se frie. Una vez frito se va
poniendo encima de cebolla,
se le pone un poquito de vino
y se le deja cocer unos

minutos, hasta que el vino
se evapore.

Lo adornamos con pimientos
rojos vy peregil.

INGREDIENTES

‘ Huevos
Leche
Galletas maria
Canela molina y en rama ‘

C%M:ﬂ
Huevos nevados

Azlcar
Cascara de limdn

PREPARACION

onemos a calentar la leche

con azicar, canela en
rama y cascara de [imén.
Batimos las claras a punto
de nieve y las yemas las
reservamos. Cuando la leche
empiece a hervir, se retira la
canela y el limén y echamos
cucharadas de claras a punto
de nieve. Se ponen por un lado

después se le da la vuelta e

iremos poniendo las nubes en
una fuente que tenemos preparada con una
cama de galletas maria. Echaremos las yemas
batidas en leche en la bandeja con las galletas
y nubes. Le echamos por encima canela molida.

INGREDIENTES
£

2 bac '
Farinha
Azeite
‘ Saf
Vinho Manzanifha
1 kg de cebola

PREPARACAO

loura-se a cebola cortada

em fdminas. O bacalhau
passa-se por farinha e frita-se,
Urna vez frito, vai-se colocando
em cima da cebola, deita-se
um pouco de vinho e defxa-
se cozer até gue este se
evapore.

Decora-se com pimentos
vermelhos e salsa.

INGREDIENTES

Ovos
leite
Bolachas Maria |
Canela em po e paus de canela |
Actcar
‘ Casca de imio

PREPARACAO
,-"j ’

@omos o leite a aquecer
com o acdcar, os paus
de canela e a casca de limio.
Batemos as claras em castelo
e guardamos as gemas.
Quando o leite comeca a
ferver tiramos a canela e a
casca de limao e vamos
deitando colheradlas de claras
em castelo. Vai-se-thes dando
a vollta e a medida que estefam
prontas vdo-se retirando e

colocando numa taca que temos preparada
com uma cama de bolachas Maria. Por cima
deitamos as gemas batidas com o leite e
polvithamos com canela em pé.




- (hirinquitotlRortugues

direccion Manuel Jose (Gonzalez Concepcion
ubicacion Ctra. Isla Cristina/Islantillia, (playa
del Hoyo) - teleiono 959 34 31 39 - 607 7043 14

Aceite de oliva
Ajo
Almejas
Vino blanco
Pimienta molida
Harina

%;wwemm

s

PREPARACION

etemos en una sartén las

almejas con aceite cle oliva,
ajo rajado con piel y esperamos
a que las almejas se abran.

Cuando estas se estén abriendo
se polvorea con pimienta, harina
un buen chorrito de vino
Elanco, dejandose al fuego unos
minutos mds y listo. -

INGREDIENTES

Bacalao de fomo
Cebolla
Pimiento verde
Pimiento rojo
Vino blanco

@W'\' rfa.fo
Bacalao portugues

PREPARACION

rimeramente frefmos
el bacalao por un lado
?/ por el otro lado vamos
haciendo la salsa compuesta
| por pimientos, cebolla y un buen
chorrito de vino blanco, todo
ello a fuego lento unos 20 6 25
minutos.

Una vez hecha la salsa y frito

en bacalao se mete todo en una
bandeja y preparamos el horno
aunos 180 grados y se deja en €l unos 15 minutos,

Himeja a lamarinera

Azeite |
Alho :
Améifoas |
Vinho branco |
Pimenta moida |
Farinha

PREPARACAO

olocamos numa frigicleira

as améijoas com o azeite,
0s athos esmagados com casca
e esperamos que as améijoas
abram.

Quando se abram, polvitha-se
com pimenta e farinha e dejta-
se um bom gole de vinho
branco; defxa-se ao flume Lns
minutos ma’is e esta pronto.

INGREDIENTES

tombo de hacathal
Cebola
Pimento verde
Pimento vermedhio
Vinho branco

PREPARACAO

imeiro fritamos o
bacalhau, e & parte, vamos
fazendo o molho composto
pelos pimentos, a cebofa e um
bom gole de vinho branco, em
lume brando durante 20 a 25
minutos,

Com o bacalhau frito e 0
motho pronto, pde-se tudo
num tabuleiro e vai ao forno
a 180°C durante 15 minutos.

INGREDIENTES

i MS‘:‘;}%{]{L}&”J ----- éeﬂdk.“}'p f'f&#o

| Piiniants | (h l 3 ])
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PREPARACION

ée unta con mantequilla
la cacerola y se pone

a fuego lento, se le anade
la cebolla y la pimienta.

Aparte hemos calentado
el chuleton, una vez hecho
lo ponemos en la cacerola
y se flambea con el conac
le vamos afadiendo harina
asta que coja el espesor
deseado.

INGREDIENTES

Fresas
Nata montacla

PREPARACION

njuagar las fresas, trocearlas
ponerlas en un recipiente,
donde le afadiremos la nata
montada.

INGREDIENTES

Manteiga
Cehola
Cognac
Fimenta
Farinha

Costeleta grande

PREPARACAO

’Mn ta-se uma cagarola com
manteiga, coloca-se em
lume brando e junta-se a
cebola e a pimenta.

parte aquecemos a costeleta
e guando estefa pronta,
cofocamo-lo na cacarofa,
ffamefamos com cognac e
vamos juntando farinha até
que tenha a consisténcia
desejada,

Morangos
Natas haticlas

PREPARACAO

avar 0§ morangos, corta-

los e colocd-fos num
recipiente onde lhes juntamos
as natas.



(hiringuitoLa Gola Plava

direccion Manuel’Frigolet Guerrero
ubicacion Ctra. Isla'Cristina/Istantilla, (playa
Casita Azul): teléfono 661 80 32 84

INGREDIENTES

GREDIENTES

300 grs de almeja de carril
50 grs de ta{\ui*_us de jaman ihérica
cabeza de ajos

%mffzwm
2 ramitas de perejil

vasito de vino : Hlm?ja de (arril
0 O O ek BB i alasermana

PREPARACION  ESaiss~ -2

%n una sartén se hace

el sofrito de ajo y perejil
hasta estar dorado, a
continuacion, se afade

los taguitos de jamdn

y seguidamente las almejas
con el vasito de vino blanco
tapar la sartén hasta que
as almejas se abran,

Servir caliente.

300 g de améijoas de carrif
50 g de prasunto ibérico
I cabega de alhos
2 ramos de salsa
I copo de vinho branco
I copo de vinho de azeite

PREPARACAO

mma frigicleira o atho com
safsa até estar dourado,
e em seguida junta-se o
presunto e logo depois as
améijjoas e o vinho branco.
Tapa-se e espera-se que as
améijoas se abram, Serve-se
quente.

INGREDIENTES

200 g dle ovas de atum
FEJ}U ° rr_."r;'- ,‘r'.rig'\.':i‘r'rﬁe)

. - . n e I conher de pate de ganso

HUPV&S d(} d[un (0“ "ﬂVﬂJas I copo de vint .'g_:!ca'e Pedro Ximenez
Cebala
5 dentes de alho
I vamo de salsa

1 copa de vinho de azefte

< el PREPARACAO

m primeiro lugar cozer as

ovas e as navalhefras e
coloca-las de parte. Numa
cagarofa, refogar a salsa e a
cebola picada até dourar, e
juntar o paté. Mexer tudo,
flamejar com o vinho e
imediatamente apagar o lume.
Passar tudo com a varinha

= mdgica, para fazer um motho,

que vai ser derramado por cima das ovas e das
navalheiras, que previamente foram dispostas
sobre um tabuleiro.

=
[ 200 grs, de huevas deatin | TAAALY rfa,'bo
100 grs. de navajas
1 cucharacla de paté de oca
1 vasito de Pedro Ximenez
.- ['[‘.Dhl-)llid- ) i
I (01 croma depate de o
i - e o

1 vaso pequeio de aceite de oliva

PREPARACION

%n primer |ugar cocer las
huevas y las navajas y
reservar. En una cazuela sofreir
el perejil y la cebolla picada
hasta que se doren y aiadir la
cucharada de paté, removerlo
todo y flambear con el vino e
inmediatamente apagar el fuego.
Todo esto se bate haciendo una
salsa, la cual se vierte sobre las
huevas ya cortadas en rodajas, y las navajas, que
han sido dispuestas en una bandeja previamente.

' INGREDIENTES

[ 300 grs. de bacalao fresco
| | hrillante o carabinero
|

INGREDIENTES

300 g de bacalhau fresco
{“hrilhante” ou “carabinera”
Pimento verde
Cebola
I tomate
I dente de aiho
I copo de vinho de azeite

@eﬂfw&}o r(’uo

bacalaniala GolaPlaya

w
]

| Pirniento verde
Cebolla
| 1 tomate
| | ciente de ajo
| 1 vaso pequeno de aceite de oliva |

PREPARACION

oner a la plancha el bacalao
y el brillante o carabinero
hasta su punto y reservar.
En una cazuela pequefia poner
la cebolla picada, el pimiento
verde, el tomate y el diente
de ajo a fuego lento hasta
que esté todo “pochado”,
para inmediatamente ser vertido
sobre el bacalao y el brillante
que estaran dispuestos
sobre una bandeja.

PREPARACAO

refhar o bacalhau e o

brithante ou carabinero até
estarem no ponto e guardar,
Numa cagarola pequena pér
a cebola picada, o pimento
verde, o tomate e o dente de
atho em lume brando até que
esteja tudo bem cozinhado,
para imediatamente ser vertido
em cima do bacalhau
e o brithante que estardo
dispostos sobre uma travessa.

INGREDIENTES

200 pr. de fresas de Huelva
Nata montada

INGREDIENTES

200 g r:-f_e_hwrar;;;rﬁ; de Huelva
Natas batidas

Fortre

b Tiosas deHuelva
' (0N nata

PREPARACION

avar las fresas, trocearlas y

colocarlas sobre un cuenco
o copa de helado, para luego
afiadirle la nata a gusto.

PREPARACAO

avar e cortar os morangos
%e colocd-los numa taca
ou copo de gelado, para depois
Ihe juntar as natas a gosto.




Restaurante £l Carmen

direccion Javier Antonio l.opez Rodrigtiez

ubicacion C/ Garmen, 9
telefono 959 34 37 58 = 670 37 51 91

INGREDIENTES

[ _?OUg de camarones
1/4kg de harina de trigo :
1/4 kg harina de garbanzos |

INGREDIENTES

=]

(&W**ew 300g de camardes (pequencs) |
250 g de farinha de trigo |
250 g de farinha de grao

B 0105 de camarones [

Aceite

PREPARACION

%n un cuenco se ponen las
dos harinas y se mezclan
bien. Se pican muy menuditos
la cebolla y el pergjil y se
afianden los camarones crudos
ﬁsin pelar. Diluir en agua hasta
acer una pasta ligera (liquida)
y dejar reposar unos pocos
. minutos. Poner abundante
aceite en una sartén y, cuando
esté caliente, echar cucharadas massa anferior (cada cofherada
de la pasta anterior {cada cucharada es una da uma tortitha). Fritar pelos dois lados. A
tortilla). Freir por ambos lados. Conforme se medida que se vao retirando, coloca-las sobre
sacan, dejarlas sobre un papel absorvente. papel absorvente.

INGREDIENTES o

Morillo de atdn et /"f"“t" G J[.'h&f\.f) de atum
| Aceite de oliva Azeite

w lorrillo deatn t
enaceitedentiva

PREPARACION B i X

@Se cuece el marrillo en un
recipiente con agua y sal,
se deja enfriar, cortamos un
poquito de ajo muy picadito,
troceamos el morrillo y
anadimos todo a un recipiente
con aceite de oliva.

PREPARACAO

tima tigela misturam-se

bem as duas farinhas. Pica-
se, mufto miudinho, a cebola
e salsa e juntam-se 0s camaroes
crus e sem descascar. Diluir
em dgua até fazer uma massa
leve (liquida) e deixar repousar
uns minutos. Numa frigideira
com bastante azeite quente,
ir deitando colheradas da

INGREDIENTES

PREPARACAO

‘oze-se 0 cachaco num
recipiente com égua e saf
e deixa-se arrefecer. Picamos

| um pouco de atho, cortamos

o cachago e juntamos tudo

num recipiente com azeite,

INGEEDI'ENTES_

E[ﬂ'.lf}(]f'h'l, afneijoas e caufas de
gamba

INGRED|ENTES

Rape, almejas, colas de
Salsa tomate

f

(,5234\«\.90 rfa.to

T\r_ﬁite, i : .-\«fﬂo?h{) de f%mrare
e d, 54 ZEIE, O b
P%ILE]):T p;:;;cli{) Rape ﬂ la mﬂnﬂprﬂ 5:;1’ Z'E::;’s'j ?ngiil:fa

Vino blanco Vinkho branco

PREPARACAO

uma cacarola coloca-se
m pouco de azefte com
uma cebola bem picadinha e
deixa-se alourar um pouco.
Junta-se o motho de tomate,
o vinho, e o tamborif junto com
as améijoas e as caudas de
gamba; deixa-se cozer durante
10 minutos mexendo sempre.

PREPARACION

n una cazuela se pone un

poco de aceite de oliva
con una cebolla bien picadita,
se sofrie, se le anade la salsa
de tomate y el vino y se pone
el rape junto con almejas
y colas de gambas y se deja
cocer durante 10 minutos
maviendo constantemente.

INGREDIENTES >
e} oM-’re

4 yemas de huevo
142 litro de leche
100 ar de azucar
40 grde ahﬂidtjn 0 maizena
piel de naranja
piel de limon
una rama e canela

INGREDIENTES

4 gemas de ovo
/2 L de leite
100 g de acucar i
40 g de amido au farinha maizena |
~ Casca de laranja
Casca de limao
Pau de canela

(rema atalana

PREPARACIGN

onemos a calentar la leche

con las pieles y la canela.
Por otro lado se unen las yemas
de huevo con el azdcary la
maizena, Una vez que la leche
ha hervido [as juntamos con
la mezcla de huevos, maizena
y azlicar y posteriormente
pasamos por el chino.
Ponemos a cocer a fuego
medio, removiendo con una
lengua de gato. Cocemos un poco
de la crema y la dejamos enfriar. Una vez
reposada la ponemos en una tarrina de barro.

PREPARACAO

guecemos o fefte com as
cascas e a canefa. A parte
funtam-se as gemas com o
aclcar e a maizena. Quando
o lefte estiver a ferver juntamo-
fo com a mistura das gemas,
e posteriormente passa-se pelo
passador. Pde-se a cozer em
lume médio, mexendo sempre
com uma lingua de gato,
Deixamos arrefecer um pouco
o creme e depois de repousar coloca-se numa
tigela de barro,



Restaurante £l Gato

direccion Salvador Tierra Reyes y . Mantiel Rguez:
ubicacion G/ Faneca, 51
teleforio 95933 2912 =617 73 93 90

NGREDIENTES

1 kg de conquilhas
30 g de polvo cozido
2 dentes de alho laminados
Um pouco de salsa picada
250 ml de azeite
1/2 copo de vinho branco
Um pouca de sal

1 kg de caquinas
500 g de pulpo previamente cocido
2 dientes de ajos picacos
Un poco de peregil picado
1/4 | de aceite de oliva
1/2 vaso de vino hlanco
Un poco de sal

%w#—rzmm

(oquinas con pulpo

PREPARACION

ée pone a fuego lento,
una cazuela de barro,
con un chorro de aceite, tras
unos segundos se afaden

el resto de los ingredientes.
El ajo es preferible cortado
en ldminas. Una vez afadimos
todos los ingredientes, se tapa
la cazuela y se le da un poco
mds de fuego, hasta que
abran todas las coquinas. energelicamente a cacarola de
Debemos zarandear de vez en cuando la vez em quando para que o polvo ndo se
cazuela, para que el pulpo no se queme, Poner  queime. Para servir, decorar com um pouco de
una ramita de peregil por encima al servir. salsa.

PREPARACAO

loca-se em fume brando

uma cacarola de barro
com um fio de azeite e uns
segundos depois juntam-se os
restantes ingredientes. fa com
todos os ingredientes, tapa-se
a cacarola e aumenta-se um
pouco o fume, até que se
abram todas as conquithas.
Devemos mover

GREDIENTES

I ke de chocos limpios
4 dientes de ajo
2 cebollas, patatas

peregil, pimienta negra molida S =
& huevos v pan rallado On l?as ? ( 0(0
1/2 vaso de vino moscatel :
Pimienta negra molica
1 pimiento verde, 1 piento rojo
1/2 de caldo de pesacado
Azafrin, sal marina y aceile

INGREDIENTES

kg de chocos limpos
4 dentes de alho
2 cebolas, batatas
Salsa
Pimenta preta moida
6 ovas, pdo ralado
1/2 copo de vinho moscate!
! pimento vermelho e 1 verde
172 caldo knorr de peixe
Acafrdo, sal e azeite

@W«» /afa.to

/_:I”REPARACION

L?icar el choco troceado,
ajos, perejil y una pizca
de pimienta todo en una
Eicadora eléctrica. Se hacen
olas con la picada y se pasan
por pan rayaclo y huevo batido.
Se frien en abundante aceite que ralado. Fritam-se em azeite
queden doradas pero no del abundante para que fiquem
todo hechas por dentro. Para la salsa, refreir ajo,  douradlas por fora, mas ndo totalmente passadas
cebolla, pimiento rojo y verde, caldo de pescado,  por dentro. Para o molho, fritar os afhos, a
azafran, sal y vino moscatel. cebola, os pimentos, o caldo de peixe, 0 acafrio,
o sal e o vinho moscatel,

PREPARACAO

rtar o choco e pica-fo
juntamente com os alhos
e urna pitada de pimenta na
picadora eléctrica. Fazem-se
bolas com o picado que se
passam por ovo batido e pao

| 1 kg de calamares ou lulas fresc
4 r?entes de atho, folhas de loure

Um fio de azeite |

250 mi de Cava |

INGREDIENTES

1 kg de chipirones o calamares
frescos
4 dientes de ajo
Un chorredn de aceite de oilva

@%ea«m}o rf ato
(alamares al cava

1/4 1, de cava ! 250 mi de Vinho do Porto doce
1/4 | de vino de oporto dulce | Sal a gosta |
Sal al gusto |

PREPARAGCAO

cn uma frigideira grande
antfaderente juntamos os
athos esmagados, o fouro, o
azeite, o Cava, as lulas e o sal,
deixando coziphar durante 5
minutos em lume brando.
Passados os 5 minutos,
juntamos o Vinho do Porto e
deixamos maifs 5 minutos,
mds a fuego lento sin dejar mexendo sempre, até gue o
de remover hasta que la salsa molho caramelize. Para a
se caramelice. Al presentar afiadir por encima  apresentagdo deitar o moiho por cima das fulas
su salsa y por Gltimo, colocar las hojas de laurel e colocar as folhas de louro no bordo no prato
en los extremos del plato o fuente. ou tigela.

INGREDIENTES

1/2 | de leche
144 1. de nata para cocinar
1/2 kg de queso fresco
4 sabres clIe cuajada
150 gr de azdcar

PREPARACION

n una cazuela grande

antiadherente afadimos
los ajos machacados, el laurel,
el aceite, el cava, los chipirones
v la sal, dejandolo cocinar todo
durante cinco minutos a fuego
lenta, tras los cuales
ahadiremos el oporto dulce
durante cinco minutos

INGREDIENTES

172 L de leite
250 ml de natas para cozinhar
172 kg de queijo fresco
Coalhante
150 g de agticar

PREPARACAO

2 ate-se 0 queifo e o leite
o com a batedeira eléctrica.
De seguida deposita-se a
mistura num tacho e deixa-se
em lume brando durante 4
minutos sem que chegte a
ferver, mexendo
constantemente. Passados os
4 minutos volta-se a pér ao
lume durante mais 2 minutos,

PREPARACION
ée bate el queso junto con

la leche en la batidora
eléctrica; a continuacion,
se deposita la mezcla en un
cazo y se pone a fuego lento
durante 4 minutos sin gue
llegue a hervir, removiéndolo
constantemente, Transcurrido
los 4 minutos se vuelve a poner
al fuego durante 2 minutos mas
y se le afiade los 4 sobres de juntando o coathante. Por
cuajada. Se termina de echar ttimo, termina-se de juntar a
a la mezcla anterior azicar dandole 1 minuto  mistura anterior o agdicar, dando-the um minuto
mds de coccion. Después se vuelca en moldes  mais de cozedura. Depois despeja-se em formas
de plastico, dejandolo enfriar al aire para de plastico e deixa-se arrefecer a temperatura
después pasarlo inmediatamente al fngorifico.  ambiente antes de levar ao frigoritico,

B




Restaurante Hermanos Ifloreno

direccion Paco Moreno Calero
tibicacion G/ Padre Mirabent, 39
telefono 959 34 35 71

- INGREDIENTES

INGREDIENTES

1 viena o baguette %Wtfzmm
Gambas cocidas peladas
Salsa aliol

I viana ou baguete
Gambas cozidas e descascaclas
Molho Alioli

Pan de gambas

PREPARACION

0gemos una viena

o baguette, la abrimos
y la rellenamos de mahonesa
alioli previamente hecha
casera y de gambas cocidas
peladas. Ya rellena la ponemos
en la plancha y la troceamos
para servir.

PREPARACAO
ﬂjrr‘mo‘s 0 pdo e recheamo-

o com a maionese alioli
previamente fefta em casa, e
com as gambas. Uma vez
recheado passamos o pao pelo
grelhador e a hora de servir
cortamo-fo as fatias,

INGREDIENTES

Lomo de Atin Fresco |
Jaman Serrano
Fanceta serrana
Huevos duros
Ajo
Comino molido v orégano

INGREDIENTES

tombo de atum fresco
Presunio serrano
Pancela (tipo de bacon mais
salgado) serrana
Ovos cozidos, alho
Cominhos moitlos e orégdos

@W* /ofad’—o
flton al hornorrelleno

PREPARACION

@%s prepara el relleno en una
uente, constituido por
taquito de jamdn, taquito de
panceta, huevo duro picado,
ajo molido, comino y organo.
A continuacion colocamos en
una bandeja el lomo de atdn
abierto a la mitad y en el medio
se le hecha el relleno y se une
ambas partes; por otro lado
se sofrie las patatas y se lo
colocan en la bandeja.

Para finalizar se hecha al atin v las patatas
tomate y pimiento, cubriendose todo con aceite;
se mete al horno 2 horas y media.

PREPARACAO

Cnlrepara-se numa taca o

recheio constituido pelo
presunto e a pancela cortados
aos cubos, ovo cozido picado,
alho moido, cominhos e
orégaos. De seguida coloca-se
nurm tabuleiro o lombo de
atum aberto ao meio, e coloca-
se-the dentro o recheio, unindo
em seguida as duas partes; A
parte passam-se as batatas por
um pouco de azeite e
colocan-se no tabuleiro. Para finalizar deita-
se por cima do atum e das batatas, tomate e
pimento, cobrindo tudo com azeite; vai ao
forno durante 2H30m.

! almibar un molde. Deshacer

: INGREDIENTES

I posta de corvina
Cebola, tomate ¢ pimento
Cenowra
Creme de cogumelos
Pimenta preta moida

INGREDIENTES

1 rodaja de corvina
Cebolla, tomate v pimiento
Zanahoria
crema de champifon
Pimienta molida negra

@gzp-wn}o {4(&.#0
(orvina a la casa

PREPARACION

e prepara un sofrito con
tomate, pimiento y

cebolla; a continuacion se
vierte una crema de
champifdn, pimienta molida
y 1 pastilla de avecrem.

Para finalizar a ese sofrito

en el fuego se le hecha la
corvina y se hace a fuego lento.

__PREPARACAO

repara-se um refogado

conmt tomate, p!mento e
cebola; em seguida defta-se o
creme de cogumelos, a
pimenta e 1 caldo knorr. Para
finalizar coloca-se a corvina e
deixa-se cozinhar em fume
brando.

INGREDIENTES

1.2 yemas de huevo
3 claras de huavo
500 gr. de azticar
Cascara de limon

INGREDIENTES

12 gemas de ovo |
3 claras de ovo
500 g de acticar
Casca de limdio

"@Mme
locino de cielo

PREPARACION

' %eshacer el azdcar en el
agua con el limon,acercar

al fuego.Hervir durante cinco

minutos,Banar con este

PREPARACAO

) esfazer o acticar em
dgua com a casca de
limao. Levar ao lume e deixar
ferver durante 5 minutos. Untar
uma forma com esta calda de
actcar, Desfazer as 12 gemas
e as 3 claras numa tigela com
uma cother de pau e defxar
cair sobre elas a calda, em fios
(depois de ter untado a forma
com a mesma). Coloca-se tudo
na forma, tapa-se e coze-se
em banho-maria durante 20 minutos.

las 12 yemas y tres claras en

un bol con una cuchara de
alo. Dejar caer sabre ellas a
ilillo el almibar, despues de

haber banado el molde con él.

Colar sobre el molde. Tapar

y cocer al bafio maria durante

20 minutos.




Restaurante.La Gola

direccion Casimiro Frigolet Guerrero
ubicacion G/ Gerénimo Sosa Castilllo, s/n
telefono 959 33 2509

; iNGREDIENTES INGREDIENTES : INGREDIENTES INGREDIENTES
i A N N %w‘#*_ﬁw [ 100 ol de azeite C Solomi E!u d(.-;Tg':rnera | ée W“‘ L f"fﬁt" ‘ lombo de w’fefa' (Solomithe)
4 dientes de ajos 4 dentes de alho " ‘.|t&mc1if3|‘lc|)fl1@l'|$-) | ¢ Pﬁféﬂ?:(i :iﬁ’é‘;o
300 grs. dle gambas peladas R I d b 300 g de pambas descascadas ceite de Oliva Virgen | \zeite viry
A0 ors. e jamon iberic [ 80 ¢ db presunito ihérice Pimenton dulce Pimentao-doce
( ars Cq.lh_IL:glf:I: IDerco QV.U.P 0 P. a"! ds ol g.ae ,r_;[pl "4;1{{1\_{ alEly [aw] Vina Blarice oe jevez 0 Oml 0 P Q[nerﬂ Vinho branco de jerez
(0N jamoniberico L5 alaportuguest
= - = Champinones Cogumelos
" _ i e s . Perejil v sal 2k Salsa e sal
PREPARACION PREPARACAO i st I e : <! - e
%n Unasals yoon aeeits uma frigideira com azeite PREPARACION PREPARA g.& o
caliente ponemos los ajos vente colocamos os athos ] i gl
en lonchas a dorar. em laminas a alourar. Quando n una sartén poner un %Uma frigideira dourar os
dourados, juntam-se as gambas —=poco de aceite de oliva fhos e o louro num pouco
Una vez dorados los ajos, e refoga-se até terem uma cor anadir ajos y laurel hasta de azeite. De seguida colocar
anadir las gambas peladas y avermelhada. Em seguida, dorarlos. A continuacion poner a carne e temperar. funtar meio
rehogar, hasta coger un color juntamos os ovos mexidos e el solomillo y sazonar. Afadir copo de vinho dE'_;"EFE'Z e deixar
"rojizo". A continuacicn afadir um pouco de sal, e refogamos {TIEdIO vaso _de vino .de fgrver 3 MINULos; P’eftar uma
los huevos y un poco de sal, até obter um ponto suculento. jerez y hervir tres minutos, - pitada de pimentdo e salsa
ehogar hasta obtener un punto Tiramos do lume, juntamos o poner una pizca de pimenton picada. Tirar do lume, juntar
jugoso. Retirar del fuego, presunto e estd pronto a servir. y perejil picado. Apartar y O presunto e servir.

colocar el jamon y servir. anadir el jamadn y servir.

TENTES

Gelado de turrdo
aproximacdamente) Fresas naturales Morangos naturais |

Sg r;\f% {;1;1:7:]{:3;;:}‘ f;‘.,t -arlas Vino Pedro Ximenez , H PI ﬂ d 0 d e lun.{")n (0" | Vinhao Pedro Ximenez
50 g de presunto therico B v
¥ (tesas.al Pedro Nimen o7, [E——

100 ¢f e azeite
I copo de vinho branco do
Condadlo - : :
Salsa, pimentos “mortones” ¢ saf PREPARACION [l R w PREPARAGCAO
%n una copa poner una i ' uma taga colocar uma bola
: bola de helado de turrén, Wi de gelado de turrdo,
PREPARACAO ' fresas en lonchas y bafar con moran%os as fatias e regar com
uma frigideira com azeite vino Pedro Ximenez. vinho Pedro Ximenez.
uente douram-se os alhos.
Colocar a pescada, juntar o
vinho e o sal e deixar ferver
durante 5. Num almofariz
misturar atho, salsa e dgua.
Uma vez esmagados juntam-
o agregamos dejamos hervir se a pescada e deixa-se ferver
107 mas. Anadir las gambas y 10 minutos mais. funtam-se as
almejas cocer unos minutos. Apartar.Cortamos ~ gambas e as améijoas e deixa-se cozer uns
jaman en tiritas finas v los morrones picaditos  minutos. Tirar do lume e juntar o presunto
y se lo afiadmos. Listo para servir, cortado em tras finas e os pimentos picados.
Pronto para servir.

B |

INGREDIENTES

4 rodajas de merluza (1 kilo aprox,)
Cambas l}(’.|i‘lt’]x‘ls 50 grs.
Almejas 150 grs.
lamon thérico 50 ars,

100 ¢l Aceite de Oliva.

1 vaso de vino blanco del Condado
Perejil
Pimientos Morrones
Sal al gusto

4 postas de pescada (1 Kg Helado de turdn

=
i oNETL

| PREPARACION

%ﬂ una sarten con aceite
caliente afadir los ajos
y dorar, Poner la merluza
anadir el vino, y sal al gusto.
Hervir durante 5. En un
mortero mezclar ajos, perejil
agua. Una vez majados se




Restaurante Casa Rufino

direccion José A. Zaino Gdye y Ana Rodrigtiez
ubicacion'Avda. de la'Playa Central, s/n
ielefono 95933 08 10 = fax 959 34 .34 70

INGREDIENT

‘ 8 sanfoninas
306 4 dientes de ajo picados
100 cc de aceite de olvia
patatas cocidas
8 lonchas de jamaén ibérico
sal, pimienta y 1 ramita de perejil

& sanfoninas
1 a b dentes de atho picados
100 mf de azeite
Batatas cozidas
# fatias de presunto ihérico
Sal, pimenta e 1 ramo de salsa

PREPARACION

brir y limpiar las vieiras

salpimentarlas, Rehogarlas
durante unos minutos en el
aceite bien caliente,junto con
los ajos. Sacalas y escurrirlas,
y rdpidamente, procurando
que no se enfrien,cortarlas por
la mitad y meterles una loncha
de jamén.

PREPARACAO

brir e limpar as vieiras e
emperd-las com sal e
pimenta. Refogd-las durante
uns minutos em azeite bem

quente juntamente com os
alhos. Retird-fas e escorre-las
e, rapidamente para que nio
arrefecam, corta-las pefa
metade e colocar uma fatia
de presunto.

Para a apresentacdo, colocar
em cima da vieira, um rodefa

Para la presentacién poner una
rodaja de patata de un cm.
de grosor, aproximadamente, y colocar encima  de batata de 1 cm de grossura,

la vieira. Poner sobre esta, otra loncha de jamén — aproximadamente , e sobre esta, colocar

y salsear. outra fatia de presunto e um pouco de safsa.

INGREDIENTES INGREDIENTES

J= QA ey R R
142 kg de !ongn!ﬁs macluros 1/2 kg de tomates maduros
I cebolla 1 cebola
6 rebanadas de pan 6 fatias de pao

Tpimiento vercle I pimento verde
1/2 kg de coguinas i 1/2 ke de Conquithas

3 hojitas de hierbabuena 3 folhas de hortela
1 vasito de aceile de oliva I copo de vinho de azeite

PREPARACION

oner en una sartén

el aceite con los tomates,
el pimiento, la cebolla,
cortados a trocitos; hacer
un refrito. Mojar el pan
y reservar.

PREPARACAO
or numa frigideira o
azefte com os tomates, o
pimento e a cebola cortados
em pedacos; fazer um
refogado. A parte, molhar o
pdo e guardar.

Una vez el refrito hecho,
afadir las coquinas, el pan
las hojas de hierbabuena.
Cubri con agua, sazonar y
dejar cocer durante unos quince minutos,

Quando o refogado estiver
pronto juntar as Conguiithas,
0 pao e a hortela. Cobrir
com agua, temperar

e deixar cozer durante 15 minutos.

INGREDIENTES

2 tomates maduros |
1,5 kg de patatas
3 dientes de ajos.
250 gr de almejas
| kg de pesacados variacios
[ rape, corvina, cazon..!
1 cebolla
100 gr de almendras
i 1 manojo de perejil
; 200 gr de gambas

PREPARACION

elar las patatas y cortar

a rodajas. En una sartén
se hace un refrito con tomates
y cebolla. Se aEregan las
patatas y se cubre de agua.
Cuando comience a hervir se
le afade los pescados y se deja
cocer hasta que las patatas
estén tiernas. En un mortero se
majan las almendras, el perejil, los ajos y un
poco de sal gruesa. Echar al guiso. Unos minutos
antes de retirar, anadir el marisco.

INGREDIENTES —

250 gr de harina
1 vasito de vino blanco
1 cucharadita de matalauva
un pellizco de canela molida
} cucharadas de azicar
| 1 cucharacla de anis
| edscara de limdn, 1 vaso de aceite

PREPARACION

oner a calentar aceite.

Anadirle cascara de limén.
Retirarla y afadir anis, vino
blanco y matalauva. Poner la
harina en un cuenco y poco
a poco le incorporamos el
liquido. Amasar bien y poner
la masa sobre un papel de
aluminio dentro de un molde
redondo para horno. El fondo
Espolvorearlo con azicar,
canela molida y ralladura de
limén. Batir dos huevos e incorporar a la masa.
Poner una capa de almendras picadas otra
de sidra y otra de almendras. Afadir la mezcla
de 6 huevos batidos con 1 vaso de acite,

Q%zﬁmu}o rfato
Suquet depescados

OAETL 250 g de farinha

(0catslena

INGREDIENTES

2 tomates maduros
1,5 kg de batatas
3 dentes de alho
250 g de améfjoas
! kg de peive variado(tamboril,
corvina, cacdo, etc,
1 cebola
100 g de améndoas descascadas
I molho de salsa :
200 g de gambas |

PREPARACAO

escascam-se as batatas
%e cortam-se as rodefas.
Numa frigidleira faz-se o
refogado com os tomates e a
cebola, funtam-se as batatas e
cobre-se com dgua. Quando
comeca a ferver junta-se o
peixe e deixa-se cozer até que
as batatas estejam tenras. Num
almofariz esmagam-se as améndoas, a salsa,
os athos e um pouco de sal grosso e junta-se
ao guisado. Uns minutos antes de tirar do lume,

junta-se 0 marisco.

: I copo de vinho branco
| 1 colher de caté de erva-doce
|1 pitacla de canela em po
2 colheres de agticar
1 cother de anis
‘ 1 casca de limao

PREPARACION

guecer o azeite e junfar-

lhe a casca de limio.
Retira-fa e juntar o anis, o vinho
e a erva-doce. Por a farinha
numa tigefa e pouco a pouco
ir juntando o liquido. Amassar
bem e por a massa numa forma
redonda para forno, sobre
papel de aluminio polvithado
com acticar, canela e raspa de
fimdo. Bater dois ovos e juntar
a massa. Colocar uma camada
de améndoas, outra de cidra e outra de
améndoas. juntar a mistura de 6 ovos batidos
com um copo de azeite, polvithar com acdcar
e levar ao forno durante 30 minutos.

espolvorear con azlcar y hornear 30,
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elacion de establecimientos numerados por orden alfabético y su ubicacion en el plano

EkSTAURANTY

bes P

VisTauUzaANS

Restaurante Bahia Playa

direccion Lawda 20051
ubicacion Centro Comercial de Islantilla, local
A 17, primera planta - telefono 959 48 66 02

Restaurante fllachaquito

direccion Rafael Santana Oria

ublcacion Planta Alta Centro Comercial Islantilla
teléfonc 959 48 65 99




l.ﬂ;r .
Como complejo de reciente ereacion, Islantilla
tiene sus fundadores en los cercanos municipios
de Lepe e Isla Cristina, por lo que se impregna
de toda la tradicidn, la cultura, la gastronomia,
fi| i el folklore y el encanto de su gente; la gente
' el s | 1Y 0T
| l

R R R

R il % r]wntecstruciuradn gracias
s iy : urhanistico, estd constituido
ampa de golf de 27 hoyos, dos
intarescos centros comerciales

arfamentos turisticos de

illosa paseo maritimo
e sol.

1 r| e I

£ \

o eomplexo recém-criado, Islantilla tem como
dores os vizinhos municipios de Lepe e Isla
risting, pelo que se fmprqgna de foda a sua
radicio, cultura, gastronomia, folclore, e o encanto
" da sua gente, a pente do sul.

O seu territdrio, perfeifamente estruturado pragas
ao seu design urbanistivo inovador, estd constituido
| por um magnifico campa de golf de 27 buracos,
dois cenfros comercias ¢ de lazer, a0 mesmo tempo
“modernos e pitorescos, hotéis e aparfamenfos
Lurfsticos de grande qualidade ¢ um maravilhoso
passeio maritimo com pores-do-sol dnicos.

i

&k




Restaurante Bahia Plava

direccion Zaida 200SL

ubicacion Centro Comercial de Islantilla, local
A 17, primera planta - telefono 959 48 66 02

INGREDIENTES

1 aguacate mecdiano
60 gr. de gambas cocidas
Salsa rosa

PREPARACION

ocer las gambas en agua

hirviendo con sal, durante
medio minuto, escurrirlas
y dejar enfriar.Partir el aguacate
por la mitad, rellenar con
gambas en el centro de cada
uno vy cubrir con salsa rosa,
{ingredientes de la salsa rosa:
mavonesa, kepchuo, unas
gotas de naranja y sal).

Decorar el plato con lechuga

INGREDIENTES

150 g. de gambas peladas
4 dientes de ajo picados en [iminas
1 guindilla
Sal
Aceite

PREPARACION

oner al fuego medio
una cazuela de barro
pequefia con los ajos, aceite,
guindilla y sal, hasta
que hierva bien. Agregar
las gambas, mover, dejar
hervir un minuto y servir,

picada y rodajas de naranja, o al gusto.

INGREDIENTES

I péra abacate média
60 g de gambas cozidas
Malho cockiail

%wﬁ?ﬁw\m

flovacate con gambas

PREPARACAO

ozer as gambas em dgua

a ferver com sal durante
meio minuto, escorre-fas e
deixar arrefecer. Partir a péra
abacate ao mefo, rechear com
gambas o centro de cada
metade e cobrir com o moiho
cocktail. (Ingredientes do
moltho cocktail: maionese,
ketchup, umas gotas de laranja
e saf).

Decorar o prato com alface picada e rodelas
de laranja ou a gosto.

INGREDIENTES

150 g de gambas descascadas
4 dentes de atho cortados
em laminas
I malagueta

sa }

Azefte

PREPARACAO

uma cacarola de barro
equena, em fume mécio,
colocar os athos, o azeite, a
malagueta e o sal, até que ferva
bem. juntar as gambas, mexer,
deixar ferver um minuto e
servir,

INGREDIENTES

20 gr de cebolla picada
20 gr de piemiento verde picado
1 pepinillo picado
aceite y sal
50 gr de campifiones laminados
150 gr de came de ternera picada
en tiras pequefias
1/2 taza de nata liguida
1 cucharada de tomate frito

PREPARACION

asar la carne por la_harina
y freirla medio minuto,
dejar escurrir.

En una sartén poner el aceite,
pimiento, cebolla, pepinillo
sal; sofreier, agregar los
champifones y la carne,
mezclar bien, poner la nata,
hervir un minuto sin dejar

de mover, agregar por dltimo el tomate frito,
mezclar bien y servir con arroz blanco.

INGREDIENTES

helado de nata
fresas de Lepe
sirope de fresa
nata montada
frutas

C?cwh-e

PREPARACION

N Una copa ponemaos una
bola de helado de nata,
fresas de Lepe picadas v sirope
de fresa. Todo ello cubierto
con nata montada; si se desea
se puede decorar con distintas

piezas de frutas, naranja,...

20 g de cebola picada
20 g de pimento verde picado
1 pepinitho (pepino pequeno em
ternpero), azeite e sal
50 g de cogumelos laminados
150 g dle carne de vitela picacla
em tiras ":rer:,ruenas

1/2 chdvena de natas fiqquidas
1 cother de polpa de tomate

[lata con fresas

PREPARACAO

assar a carne pefa farinha,
fritd-la meio minuto e
efxar escorrer.

Numa frigideira fritar, num
pouco de azeite, o pimento, a
cebola, o pepinilho e um pouco
de sal. funtar os cogumelos e
a carne e misturar bem, Juntar

as natas, deixar ferver um minuto sem deixar
de mexer. Juntar por ultimo a polpa de tomate,
mexer bem e servir com arroz branco.

INGREDIENTES

‘ Gelado de nata

Morangos de tepe

Xarope de morango
| Natas baticlas
Frutas

PREPARACAO

uma taca colocamos uma
ola de gelado de nata,
morangos de Lepe cortados e
o xarope de morango. Cobre-
se tudo com as natas batidas
e pode-se também decorar
com diferentes frutas,



Mawtilla

Restaurante Mllachaquito

direccion Rafael Santana Oria
ubicacion Planta Alta Centro Comercial Islantilla
teléfono 959 48 65 99

INGREDIENTES

1 cogollo de Tudela |
Lomo de atin de ventresca
Pimiento de piquillo
Ajo
Aceite, vinagre y sal

PREPARACION

e parte un cogollo de
Tudela en cuatro partes,
se presenta cada una de ellas
con un lomo de atin de
Ventresca, una tira de Pimiento
del Piquillo y se alifa con una
vinagreta, (ingredientes de la
vinagreta: aceite de oliva
virgen, vinagre de vino,
mostaza, pimienta, sal
g pimineta del piquillo).
e clece la ventresca fresca

con su piel, despues de cocida se limpian bien
los filetes y se alifa con aceite, vinagre, ajo y
peregil al menos durante veinticuatro horas.

INGRERIENTES

Cebolla, tomate, ajo
Aceite de Oliva Virgen
Habitas
Choco
Especias al gusto

PREPARACION
ée prepara un fondo con

cebolla, tomate, ajoy
aceite de oliva virgen.
Se rehoga y se le anade
choco. Cuando estd a medio
cocer se le afade las habitas,
agua y especies al gusto
{comino, sal, peregil...),
tras cuarenta y cinco minutos
de cocién el guiso estard
preparado para reposar.
Se recomiendo chocos a partir

de 1 kg. de peso y frescos. El guiso adquiere
su punto justo de textura y sabor a partir de,

al menos, dos horas de reposo,

2 INGREDIENTES
W CWARALA

(ogollos con
Ventrescas de fltin

Repolho de tudela
Lombo de atum da barriga
Pimento do piquitho
Sa

Azeite, vinagre e alhos

PREPARACAO

arte-se um repolho de

Tudela em quatro partes.
Apresenta-se cacla uma delas
com um fombo de atum da
barriga, uma tira de pimento
do piquitho e tempera-se com
molho vinagrete (ingredientes
do molho vinagrete: azeite
virgem, vinagre de vinho,
mostarda, pimenta, sal e
pimento do piguitho).
Coze-se o atum fresco com a
pele, e depois de cozido limpam-se bem os
liletes e tempera-se com azeite, vinagre, alho
e safsa durante pelos menos 24 horas.

INGREDIENTES

Cehofa, tomate, atho
Azeite
Choco
Favas

Especiarias a gosto

—

YL Ffa.to

tabas con chocos

PREPARACAO

repara-se um fundo com
.cebola, tomate, alho e
azefte virgem. Retoga-se e
junta-se-the o choco. Quando
esteja meijo cozido, juntam-se
as favas, dgua e especiarias a
gosto {cominhos, sal, salsa, ...J.
Depois de cozer durante 45
minutos, o guisado estd pronto
Paf& repousar. Recomenda-se
utilizar chocos a partir de T kg
de peso e frescos. O guisado
adquire o seu ponto exacto de textura e gosto
a partir de pelo menos duas horas de repouso.

Hﬂ

WVentresca
Aceile de oliva virgen
Sal
Ajitos cortados a cuadrados
Guindilla
Vinagre

@52 wa’o rfa.to

Jentresca de
I rvinaalabilbaina

%espués de tener limpia
de escamas la ventresca,
se le hace varios cortes, se
mete en una bandeja de horno

y se adereza con aceite de
oliva virgen v sal. Se necesita
una cocion aproximada de 127
615" en el horno. Aparte se
prepara una sartén con ajitos
en cuadracdos, aceite de oliva
virgen y guindillas. Esto se dora
y se termina vertiendo el jugo
de [a bandeja de horno en la sartén, anadiendo
un chorro abundante de vinagre. Finalmente
todo este jugo se le pone a la ventresta,

INGREDIENTES

Naranjas
Fresas
Licor al gusto

de corvina.

C%M-re
Fresas con naranja

PREPARACION

ctz'o podemos olvidar los
exquisitos productos

de nuestra tierra, Por ello,
recomendamos finalizar este
ment con una base de
naranjas en rodajas,

con fresas en ldminas
culminadas con un toque

de licor al gusto ( licor 43,
cointreadl,..).

INGREDIENTES

Barriga cle corvina
Azeite virgem
Sal
Alhos picados
Malagtieta
Vinagre

PREPARACAO

o ter a barriga limpa de

escamas, fazem-se-the
vdrios cortes e coloca-se num
tabuleiro de forno e tempera-
se com azeite virgem e sal,
Vai ao forno durante
aproximadamente 12 a 15
minutos, A parte prepara-se
uma frigideira com athos
cortados aos cubos, azeite
virgem e malaguetas. Deixa-se
dourar e termina-se juntando

o motho que se formou no tabuleiro que fof ao
forno, e um bom gole de vinagre. Finalmente
verte-se todo este motho por cima da barriga

INGREDIENTES

Laranjas as rodelas
Morangos
Licor

PREPARACION

ﬂéo odemos esquecer os
deliciosos produtos da
nossa terra. Como (al,
recomendamos terminar este
menu com uma sobremesa
composta por uma base de
roclelas de laranja com
morangos cortados as liminas,
e culminada com um toque de
licor a gosto (ficor 43,
cointreats...).
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elacidn de establecimientos numerados por arden alfabelico y su ubicacion en el plano

CHimMaNITO

| e Tt

1iSFAURANTE

(il Pos

[@saRovoelld

direceion Mantel Romera ] inoko
tbicatiG Paertadel Terrom{lepe)
telefena 959380261

(hrmonitoolode)ero

direccioniviantel D acosta Suarez
tbicacionUrbiVela de Mar 1= linta'de’playa
1E1Bfono959 M8 10152

Rostaurantetifintla

direcc onaan Jose Mioreno Santana
tEcacionPoerto del Terron, s/ At(Lepe)
lelefono 95938104 52

RostauranteXordtviata

direccion Juan Antonio Perez Medina
Ubicacion Gy Estrel [atdeliViar, 3

telefono s a8 T4 06 Ta 95948 16 81

Kostaurantedidtrmita

direcoion dose Antono RandoMartin
UbicacionRecinto de'la Romeria de [a Bella {Lepe)
1elefont b 9950107

EpRTAUEARTF

EIATALUNANTE

L™

PEFTAUSAMT]

B

EisTauNARTE

v oramn

kestauranteliadllansqueraiiabesquer

direccion AntoniaAntonio Felicio
hlEasiomAvenida de Gastillay blogle
los Oteanos, s/n *telelanoe19 7695 /8

Kostaurantedakmeona

direcciondose Blas rermandez Batanero
Lbicacion G RIncona 4 'bajo
telefanaBsu &8 0023

Rostautantedibare

dirccciomBellaVartimiViorales
LbicaciamATdadeHaelva LT AnRtIIR)
telefano BOS B85 5022 fax 950949815 6/

Rostauranted{ueyolliceano

direceion daan Gscar Gomunidad de Bienes
HEeacion G Extremaddra, blogoe 3, planta’baja
telefono 959 33 08710




Relacion de establecimientos numerados por orden alfabetico v su ublcacitn en el plano

CHIBINCRITO

Ll Tt

FESTAUNANT]

{iecky

FFETAQRANT§

(ot P

EELSTAGEANTE

L it

g Mol

direccion Manuel'Romero Tinoko
tbicacion Puertadelierron (Leps)
elefanaas9 380261

(irneitofolodejero
direceiomiviandel Dacosta Suarez

tticacionUrbiVelade Mars 1 [inea de playa
[elefono 959 48052

Rostauranted(Mincla

diftecion kian Jose Moreno Santana
tbicacion Puertodel Terron, s/n (Lepe).
teléfono 95938 0452

Restaorante Coral Plata

dircceionuanAntonio Perez Mething
tEcacion G/ Estrella'del Mar 3
telefono D59 48 T406 * [ 95948716 81

Restaurantelatrmitd

direetionose Antonio Rand o' Martin
UDICACion Hecinto de 1a Romenia de [a Bella(lepe)
telefanaib /9 95001

Deorigentienicio, Lepe esinacitdad conocioa
no solo por la comercialiZation aipaises EUropenss
de las frutas de sus tierraSSSNDEATBIEMPOrsT
bondadoso clima. Su territhra minicipal esSmplio)
rico’y Varado, con diférenes BrosiSEmas e TS
playas ¥ tarismas, empapados EnilSTmis Sinpilares
tormaside vida tantoen flOFTCOmMOEnNatnT
Dentro de su térming mumapal oS ENconramoss
coftlAntilla, principal playaiie e peiNaevass
Umbriaydeclarad S natinstaenaigunos Hesns
tramosy considerada 101AIHERTEVIFEER o
podemos olvidar el ParajeNatiral EMari Smss

del’ Rio Pietdras ¥ Flecha detelIRommbos

wlin santuario de especies AULGHELONaS

y Espectacalares paisajes,

De origeny fenicia, Lepe € M Cla0ecomiecida,
nao 5o pela comercializal at A pases puroneas das

Triitas das sinrs forras, comdramuEmReiosen Xina

drmcmo. O sed lerfilorisminiicipal & amplo, rich%e
VarTaa ConT diferenies BCossistemas de tunasy
prafase marisnas, ricos Ras s wariaoas forms
de vida, Fanto'em flora COmrenT Y.

Dentroido setmunicipicefeoniramo nos com 1
Antilla, principal praia dellepe; Nueva Uimbrig,
d[f.'.m}ril nafurista em alglifias zonas econsiderdda
fotalmente Vicgem; e sermBSieceraParagem
Nafural “Marismas del Rio Piedras yoHecha de EH
Rompido’, um saniudrio de especios auloctones ¢
especlaculares paisagens.




Y e

EL0TIE RERON

ieioiel IVanUelIROmero 1 inoko
ubicacion Puerto'del Terron{Lepe)
telefono 959138 0261 '

INGREDIENTES

I pulpo
Aceite de nlvia virgen
Sal pruesa
Vinagre de Jerez
Perejil

| I polyvo
| Azeite virgem
Sal grosso
Vinagre de ferer

" P_ulb_o.liqht' |
(00—

E b, PREPARACAO

PREPARACION

ocer el pulpo en agua

y sal.Cortar en rodajas
y alinar con los ingredientes
anteriores.

ozer o polvo em dgua com

sal. Cortar as rodelas e
temperar com os restantes
ingredientes,

Servir numa travessa decorada

Servir en una handeja
com salsa.

adornado con el pergil.

f INGREDIENTESH !

Acedlias de tresmalho
Azefte virgem
Sal fina
Farinha dle trigo especial para fitos

INGREDIENTESS

Acedia de trasmavo
Aceite de olvia virgen
Sal fina
Harina especial de iriga

@W? ‘hfa.t_o'

-l
BN (0! dllanticoiritas
PREPARACION i e

avar, desescamar Y
limpiar las acedias.

PREPARACAO

avar, tirar as escamas e
limpar as acedias.

Sazonar son sal fina. Temperar com sal fino.
Harinar y freir con aceite de

oliva en la freidora una vez
que el aceite estd bien caliente.

Passar por farinha e fritar numa
fritadeira quando o azeite
estiver j& bem quente,

: INGREDIENTES

Corvina &25‘“—“}0 Pfa.#o Conrvina
‘-,.\!|I fi-li::l- :;11:::]::' g e T . 5.|;’:}'x:r;;;fr_lljul.‘_;r:.'.'.-'.-u.:
Patatas Naturales ((]ernﬂ dp! ﬂ[lan[l((] " Batatas naturais

i ERC L e L;fn";'.‘;-T.-:rJ
Sl aplanciialConipatato E——
i J AT 8  PrREPARACAO
% ’e;‘tar um fio de azeite
no grethador e quando
estiver bem quente — para nao

pegar — deitar um pouco
de sal.

Peil

PREPARACION

erter e] aceite en la

plancha y cuando esté
bien caliente -para que no se |
pegue- echar en la
misma un poco de sal.

Colocar a corvina e assar
a gosto.

Poner la corvina y asar al gusto.

Cuando esté hecho, servir en
una bandeja con patatas fritas. Quando estiver pronto, servir
numa travessa com batatas

fritas.

Adornar con limén decorativo
v perejil.

Decorar com fimao e salsa.

T ' INGREDIENTES
P |

Morangos
Natas baticlas

[rosasdelepecomata

PREPARACION

ortar y lavar bien las fresas.
Servir en una copa
agregando nata montada.

PREPARACAO

avar e cortar 0s morangos,
colocd-los numa taca e
cobri-los com natas baticlas.




SINGREDIENTESS

Agud

\aua

Sal gruesa laiTeer) it St prossi )

Cigalas ;4J'<'il1r_'hf5 del Atlantices | fdec i By i Cigalas grandes (o Atlantico
i (ioalas erandes

delfiantiodda Sk
— D Y /[ / PREPARACAO
L

a ferver, temperada com sal
| grosso.

PREPARACION

on el agua bien caliente,
casi a punto de hervir,
echa la sal gruesa
y las cigalas,

| Quando volte a ferver, retiram-
| seeescorrem-se bem as cigalas
| e, logo de seguida, colocam-
| se num recipiente com agua
e gelo.

Cuando vuelva a hervir el agua

se sacan y se escurren bien |
las ciﬁalas y actos seguido
se echan en un recipiente
con agua e hielo.

Las sacamos del reciepiente  FEEIHED iUl R 0 Quando estejam frias retiram-
cuando estén bien frias v las servimos consal  se do recipiente e servem-se com sal grosso
gruesa rociada por encima. polvithado por cima.

INGREDIENTES

Tarboril, fulas, cigalas

amare

L gambas,

chirlas, conquilthas e ameijoas
Erviffias pre-cozinfiadlas
Pirmento verde
Pimento do picuiiho

nas y ejas
precocinados
Pimiento verde
Pimientos del piguilio

7 |':I'

s
Colorante alimentagan

PREPARACAOC

azer uma fritura com
todlos os ingredientes

.| menos o fimao e o pimento do
|| piquitho. Antes de deitar o
arroz, juntar o fumet de peixe
que se fez cozendo as cabecas
| de tamboril. juntar o arroz e,
- mexendo sempre, cozinhar em
removiendo todo cocinar i fume brando até que o arroz
a fuego lento hasta que el arroz esté en su estefa no ponto. Decorar a paelha com rodelas

unto. Adornar la paella con unas rodajas de  de fimdo e os pimentos do piquitho.
ﬁmén v los pimientos del piguillo.

er un sofrito con todos |

?oss ingredientes menos | 4
el limén vy los pimientos
del piquillo. Antes de echar
el arroz verter el Fumet
de pesacado que se ha
realizado cociendo las cabezas
de rape. Echar el arroz y

(hirimouitoliolode) ém

recclomivianteliDacostaisuarez

UBicacion UrbAVelaideMar I linea de playa
elefonoi959 481052 ' e

INGREDIENTES:

avatho freseo ol costa o

Huelva
Saf

i @Se?mc‘)o r‘f&tga

SRodaballonpatracion
ol

Limon

PREPARACION

Yerter el aceite en la
plancha y cuando esté
bien caliente - para que no se
pegue- echar en la misma

poco de sal.

PREPARACAO

= eitar um lio de azeite
no grefhador e quando
estiver bem quente — para ndo

| pegar — deitar um pouco de |
saf,

Poner el rodaballo v asar

al gusto. Cuando esté hecho,
servir en una bandeja con unas
rodajas de limén y si se quiere
acompanar de guarnicién.

Colocar o rodovalho e assar a
gosto. Quando estiver pronto,
servir numa travessa com umas
rodelas de limdo e, se desejado,
acompanhar com guarnicio.

INGREDIENTES

A

(ﬁiﬁit Ao

frosasdaleperomnala?

PREPARACION

njuagar y picar las fresas,
una vez hecho esto,
colocarlas en una copa
con la nata montada.

PREPARACAO

E %v&r e cortar 0s morangos,
| cofocd-los numa taca e

cobri-los com natas batidas.




Dostaurante Elnela

direccioniuan jose Moreno Santana
UbicacioniPtertodel Terron,s/n (Lepe)
[eleiono vh9 88 D452

EINGREDIENTES!

INCREDIENTES |

Aceite de alvia virgen Canquithas ca costa

— Ajas o e Azt Ir"rlifﬁ-&l{?}
g im0 (OqUinasidelalosta ..

(oilinelvar

PREPARACION

acer un sofrito con los ajos
picados.

Verter la coquinas cuando esté
el aceite bien caliente.
Agregar el peregil y tapar la
sartén.

PREPARACAO
azer um refogado com
os athos picados.
| Deitar as Conquithas e o vinho
| quando estiver o azeite bem

vente. funtar safsa e tapar a
rigideira,

| Retirar do fume guando as
Conquithas estefam todas
abertas.

Retirar del fuego cuando las
coquinas se hayan abierto.

Apia

INGREDIENTES ;

Cigalas, gambas. camardes e
“rarabineros’
Agua e Sal grosso
C Gelo

B Sal grues .
Cigalas, gambas v fangostinos,

Hielo

2T rf a.tq
@
yariadootiao;

PREPARACAO

oloca-se o marisco em

dgua bem quente, quase
a ferver, temperada com sal
grosso.

PREPARACION

on el agua bien caliente,

casi a punto de hervido,
se echa la sal gruesa y el
marisco,

Quando volte a ferver, retira-
L se e escorre-se bem o marisco
e, logo de seguida, coloca-se
| num recipiente com dgua e
gelo.

Cuando vuelva a hervir el agua
se saca y se escurre bien
el marisco y acto seguido se
echa en un recipiente con agua
e hielo.

Lo sacamos del recipiente I Quando esteja frio retira-se do
cuando esté frio y lo servimos con sal gruesa  recipiente e serve-se com sal grosso polvilhado
rociada por encima. por cima.

INGREDIENTESS

{ LIFIT L IeTea
Weite de oliva virgen
Sal gruesa

: @%234@«}0 | ,14 fa.‘t.o
(Oryina o Tmero

PREPARACION

brir el pescado “a la
espalda”. Poner la plancha
bien caliente. ARadir unas
gotas de aceite para evitar
que el pescado se pegue
a la plancha.

Colocar el pescado y afadir
una pizca de sal gorda.

Cuando este bien dorado,
apartar y servir.

Leche : Cﬁ‘?:M‘?’Z
Azticar :
( ;1|-‘].1{13_“|Ir.(;\l{|:_|1_1i‘|u ] - Fl n d? lﬂ (ﬂSd

PREPARACION

atir los ingredientes de
leche, azlcar v huevos.

Verter el caramelo en el molde
de flan todo frio.

Y por dltimo, verter el batido
en el molde. Cocinar
al bafio maria.

INGREDIENTES

Sal gragse

PREPARACAO

| brir o peixe “pelas costas”.
Aquecer o grelhador com
um fio de azefte (para que o
peixe ndo se pegue).

Colocar o peixe e deftar por
cima uma pitada de sal grosso.

Quando estiver bern dourado
retirar do fume e servir,

INGREDIENTES
leite
Acuicar
[ ')'\,'.f 15
Caramelo figuico

PREPARACAO

ater o leite com o acticar
€ 0§ OVOS.

Untar uma forma de pudim
com o caramelo liguido, em
frio.

Por ultimo deitar a primeira
mistura na forma e cozinhar
em banho-maria.




Restauranteoral lagas

direccioniiaan Antonio PereziViedina
tbicacion'GLEstrellaidel VIar 3 SR
EIefono 9591814106 F 13X 95948116 B

INGREDIENTES:

INGREDIENTES i

Pimerttos vermelhos 4 Merluza, almejas v

imbas peladas Pescadla, ameijoas

Pimientos rojos 3 #pl it

Pimientos \l.'L"ri'lf'_‘S ; il J‘r'rI?Jt-'.'u': s verdes "\Ll‘ill',\".|| v : ino blanco i | Gambas descascatlas

Ventresca de atun st E Barriga de atum Ajos y harina : Azelte, vinho branceo e sal

Sal i le?ntﬁda Sal I |l|I- wa cocido Vhos e faninha ‘
Acoile y vinagre : 1% Azeite o vinagre Pimienta del piguillo Ovo cozic
(On VP“[['PS(EI Fimento oo piguithe |
PREPARACION - Al PREPARACAOQ _PREPARACION PREPARACAO
sar pimientos rojos y ssar os pimentos no forno n una buena sartén tma frigideira grande
ver::[!:)es al horno, hasta que até que amolecam. Antes “~ponemos aceite de oliva, douramos os alhos
enternezcan, antes que se | de arrefecer peld-los e cortd- con unos ajitos laminados, laminados e juntamos uma
enfrien pelarlos y hacerlos tiras los em tiras longitudinais. cuando empiezen a dorarse | colherada de farinha e vinho
longitudinales, alifarlos con Tempera-los com azeite, anadimos una cucharadita de | branco do Condado. Mexemos
aceite de olvia, vinagre y sal. vinagre e sal, harina y vino blanco del com uma colher de pau até
| Uma vez servidos numa Condado, movemos con que figue um moiho uniforme.
Una vez servidos en la fuente, travessa, decoramos com umas una varilla hasta que nos quede Neste molho guisamos a posta
lo adornamos con unos aros rodelas de cebola cortadas una salsa uniforme. En lasalsa de pescada e um pouco antes
de cebolla cortados finitos | fininhas, e em cima colocamos guisamos la rodaja de merluza, de estar cozinhada juntamos
y por encima una buena uma boa porcao de barriga de un poco antes de que la : as§ambas e algumas améijoas
porcién de ventresca de atiin. atum. merluza este cocinada le ' : R | e deixamos ao lume até
anadimos unas gambas peladas y una par d que esteja tudo no ponto,

almejas hasta que este todo a punto.

INGREDIENTES

INGREDIENTES INGREDIENTES:

Vs

| Zanahorias, pimientos, cebollas ; Conouras, pimentos ¢ cebolas Rizcocho Balo
| v lomates fomates muito macras MNala | Matas
| I'l||'||1r-:|flf> pesc aclo i I g Az '.".'r:r a .\:r!“ F:'t_mla_ | S ! Meara r_,lf',’u 35
Ciambas pelacas, rape en laguitos, N : “umet de poive Caramedo liguido i Caramelo iguico
b il )0 domaris(os |G | ldraenataoniresas x
Sal y aceite nacas, amefoas, el : il S
PREPARACION PREPARACAOQ PREPARACION ! ' PREPARACAD
na vez picados, cocemos | ’Hma vez picados cozemos i %n un molde para tartas ' | %uma forma para tartes
en una olla la misma a mesma propor¢ao de ponemos un fondo = pomos um fundo de bolo

proporcion de zanahorias, cenouras, cebolas, pimentos e de bizcocho previamente | previamente banhado em rum
cebollas, pimientos verdes y tomates; safgamos e quando mojado con ron v almibar, e calda de actcar; por cima
tomates, salamos v le ponemos | ja estefa tudo tenro, juntamos 4 encima, unos dos centimetros uns dois cm de natas bem
como medio vasito de aceite | meio copo de azeite e de nata bien batida, batidas e por cima uma boa
de oliva, cuando ya este todo trituramos com a varinha a continuacién una buena camada de compota de
tierno en la misma olla lo mdgica na prépria panefa. capa de mermelada de fresas morango que previamente
trituramos todo con una turmix | 8 | Juntamos um pouco do fumet que previamente hemos preparamos e deixdmos

le afadimos un poco de \\ : | de peixe até que adquira uma reparado dejando enfriar. arrefecer. Por cima outra
%}umet de pesacado hasta que | | ol | espessura ao nosso gosto; Encima otra tanda de igual LI . camada de natas igual
esté a nuestro gusto de espesor ©0 L | passa-se pelo por um passador volumen de nata i anterfor e decoramos com
y lo pasamos por el chino para eliminar los para efiminar as peles das verduras, De seguida }r la adornamos por encima con laminas de morangos cortados as faminas em toda a
pellejos de las verduras, a continuacion le juntar o marisco até que coza. resas por toda su extensién. La metemos en extensao. Colocamos no frigorifico durante
afadimos el marisco hasta que se cueza. frio durante 24 horas v la desenmoldamos. 24 horas e desenformamo-/a.

I - T . -
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INGREDIENTES

Al

Eiey

Agiua
Sal griesa

Sal grosso
Vinagre branco de melaco do
Condado de Huelva
Alho
Cominhos, tomitho e limao

Pimienta negra gruesa, pimenton Pimenta preta grossa, pimentio

R 0 et
. oadonosuave
phecado de rana Hoteodo | [ e L

Coming, tomilloy limon
Harina L/ ; Ly Earinha

PREPARACAOQ

dobar o peixe num

recipiente com dgua e o
resto dos ingredientes, excepto
a farinha, entre 8 e 10 horas.

PREPARACION

dobar el pescado en un
recipiente con agua
con el resto de los
ingredientes excepto la harina

entre 8 y 10 horas.
| Retirar o peixe do tempero,

escorre-lo um pouco e passa-

Sacar, escurrir un poco y i
! lo por farinha.

pasarlo por la harina.

Freir el pesacado a una vez que el aceite esté  Fritar em azejte bem quente,
punto de hervir.

SINGREDIENTES

@W'r r-fa;#é

Sal gruesa Sal grosso
Aceite de oliva Azpite
Ajos Alhos

Oyos frescos da quintasfeira

Huevos frescns de granja
Gurumelos fespécte e setas)

ROYICI0 e eDTomel0s
e
i, PREPARACAO

escascar e lavar muito
bem os gurumelos.

PREPARACION
D
(%Delar y lavar muy bien
los gurumelos.
Echar los gurumelos laminados
junto con los ajos en trocitos

en una sartén con aceite
de oliva bien caliente.

Corta-fos em ldminas e coloca-
los, juntamente com os alhos
picados numa frigideira com

um fio de azeite bem quente.

Mexer e tapar a frigideira até

Remover y tapar la sartén hasta
que tudo esteja cozinhado.

que todo esté hecho.

Juntar os ovos mexidos e mover

Agregar los huevos batidos
até obter um ponto suculfento.

y moverlos hasta que cuajen.

G0

Solomillo bérica de Bellota
de Jabugn Sl : )

Sal pruesa i ) el -

AceE]le (|I_' |':|i\_'L:_ S I m IIO Q
Patatas nalurales [] 0 I okt l r
Limon i A il

(0 b_‘_ello_ta .a__;la il |

@Sikﬁ{wv_;jo i rf@."#o

PREPARACION

brir el solomillo v ponerla
en la parrilla por E cara
interior. Sazonar en el fuego
y anadir un poco de aceite de
olvia para ayudar a que tome |
el punto de sal.

PREPARACAO

brir 0 solomitho e coloc-
| fo na gretha pelo lado
interior. Temperar com sal
- ao lume, e juntar um pouco de
| azefte, para ajudar
a tomar o ponto de saf,

Dar [a vuelta y repetir Dar a volta e repetir a operacio.
la operacién. |
_ . | Fritar as batatas ao mesmo
Freir las patatas al mismo | tempo.

tiempo.

Servir con un trozo de limdn decorativo.

UINGREDIENT
Fresas de Lepe
Leche condensada

Maorangos de Lepe
Leite condensado

_ :LPDG |
S(omiecexondensada
PREPARACION | AT

ortar y lavar bien las fresas.

Servir en una copa
ancha agregando Iecﬁe
condensada.

PREPARACAO

%v&r bem os morangos e
corta-los. Servir numa

taca larga e regar com leite

condensado.




SpstaranelalasqueialaPesqer
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ubi(_:acicjn Avenidade Castiliaibloque
165 B Cednos,; s/ =1elefontib 197 6 9553

Agua
Sal gruesa
Gambas gordas de la costa
Hii:’|()

PREPARACION

on el agua bien caliente,
casi a punto de hervido,
se vierte la sal gruesa y las
gambas. Cuando vuelva
a hervir el agua se sacan
y escurren hien las gambas
y acto segurio se echan
en un recipiente con agua
e hielo. Las sacamos del
recipiente cuando esten frias
y las servimos con sal gruesa
rociada por encima.

Lenguado fresco de la o
de Huelva
Sal gruesa
Aceite de Oliva
Tomate natural de Lepe

PREPARACION

erter el aceile en la
plancha y cuando esté

bien caliente- para evitar que

se pegue el lenguado- echar
en la misma un poco de sal.
Poner el lenguado y asar

al gusto.

Cuando esté hecho, servir en

una bandeja con unas

rocajas de tomate sazonadas

al gusto v rociadas con
aceite de oliva.

%wt-rzmm
G g0TLas
(elawstas

Cambas gordas da Costa
Gelo

PREPARACAO

om a dgua bem quenle,

quase a ferver, juntar as
gambas e o0 sal. Quando a dgua
volte a ferver retiram-se e
escorrem-se bem as gambas;
e logo de seguida, deitam-se
num recipiente com agua e
gelo. Quando estejam frias
retiram-se do recipiente e
servem-se com sal grosso
polvilhado por cima.

INGREDIENTES :

Linguado fresco da costa de Huelva
‘ Sal prosso
\revte
fomate natural de Lepe |

@W‘I" rf&to-

b [enguadouedaostass
i |

PREPARACAO

| Yarter o azeite no grelhaclor
il e quando estiver bemn

| quente — para evitar que se

. pegue -deitar um pouco de sal,
Colocar o linguado e assar a

gosto.

Para servir, colocar numa

travessa com uma rodelas de
tomate temperadas a gosto e
regadas com um fio de azeite.

' N INGREDIENTES

l.oma de atdn fresco
Ajo y cehbolla
Pimiento verde y tomate maduro
Vino blanco
Latirel
Pimienta negra
Sal

(aStyaw\.:)o ; I»rfa.to
HiomialaPesquen

PREPARACION

o]
oner en el horno todos
ingredientes y el atdn
en una bandeja apropiada

de forma que todo entre crudo
en el horno. Dorar al gusto.

Cortar el attin en filetes lo mds
finos posibles. Rociar con su
propio jugo y servir,

INGREDIENTES q;‘?,
4 naranjas de Lepe _"”y T
1 chorro de aceite
Hojas de menta
Miel o 4 cucharadas de azdcar

ranfisicon
aceitedeioliva

PREPARACION

%a\/ar y pelar bien las

naranﬂ'as. Cortarlas en

rodajas a [a contra, Rociarlas
con un chorrito de aceite de
oliva y miel o azicar, y
decordrlas con hojitas de
menta.

Llombo de atum fresco
Alho e cebola
Pimento verde e tomate maduro
Vinho branco
Louro
Pimenta preta
Sal

PREPARACAO

olocar no forno todos os
ingredientes e o atum num
tabuleiro apropriado de forma

que tudo entre cru no forno.
Dourar a gosto.

Cortar 0 atum em filetes o mais
finos possivel. Regar com o seu
proprio molho e servir.

INGREDIENTES |

4 laranjas
I fio de azejte
fFothas de menta
Mel ou 4 colheradas de agticar

PREPARACAO

ascascar as laranjas e
corté-las as rodelas pelo

sentido contrdrio. Rega-las com
fio de azeite e mel ou acticar,
e decora-las com folhas de
menta.




Restaurantediaikincona

S direeciondose Blaskernandez Batanero

INGREDIENTES

UBicacion C/RINCONa) 4 bajo!

feléfonaB5988 00723

INGREDIENTES

Pan ser

Tomate 1
Aceite o
Sal
Jaman Ihérico
Salmen
Alcaparra

PREPARACION

olocar una rebanada
de pan serrano a la brasa |

¢ en un tostador , una vez
tostado el pan colocar sobre
él tomate ravado , aceite de
oliva y sal.

A continuacién le ponemos
encima lonchas de jamén
ibérico y salmén , troceamos
el pan y decorar con alcaparra.

Ciutindilla

Bacalan

PREPARACION

Coger una cazuela de barro
y echar aceite de oliva
en ella, ajo muy picado y una
guindilla ; cuando el ajo se
sofrfa se le echa el bacalao
troceado , mover un poco la
cazuela circularmente en un
solo sentido .

Cuando el aceite haya ligado
con el bacalao y se forme una
salsa densa , estard listo

para servir .

PREPARACAO

olocar uma fatia de pio

da serra nas brasas, ou
numa torradeira. Quando
torrado colocar sobre ele o
tomate as tiras, azeife e sal.

Em seguida colocamos por
cima fatias de presunto e de
| salmdo, cortamos o pao e
| decoramos com alcaparras.

PREPARACAO

m:fna cacarola de barro
eftar azeite e juntar o atho
picado muito miudinho e a
malagueta; quando o atho

| esteja dourado, colocamos o
| | bacalhau cortado e remove-se
um pouco a cacarola
circularmente num sd sentido.

Quando o azeite se misturar
e il | com o bacalhau que se vai

' | desfiando, formando um
motho denso, estd pronto para servir.

Liriat prierma ol cordern
Pirmenta negea, sal v djo laminarlo
Manteca blanca
Vino blaneo
titatas, cebolla y pimionlo

PREPARACION

b‘u"“omamos la pierna

de cordero y le hacemos
unos cortes , en ellos
le echamos sal , pimienta negra
vy ajo laminado. A continuacion
se embadurna toda la pierna
de cordero con una fina capa
de manteca blanca , y se rocfa
con vino blanco , todo ello lo
metemos en el horno a 200°
unos 307, Como guarnicién se
prepara en otra bandeja
patatas, cebolla y pimientos cortados en
rodajas. Se le echa sal, pimienta, aceite y vino
blanco; todo ello al horno a190" unos 30"

Ui latit e pina en alinibag
St lieguiels
Lina Lasrina e queso philadelfig
Azucar
L pagquede die bizeocho
dis soletilla
Gurindas

PREPARACION

&“ﬁ'"dpmamos en una fuente
el queso philadelfia,

nata liquida y 50 gramos de
aztcar. Lo batimos todo hasta
montar la nata. En un molde
pastelero, lo cubrimos con
capas de bizcocho mojado en
zumo de pifia, luego anadimos | |
una capa de la nata que hemos |
montado y a continuacién una
capa de pifa triturada. Asi
hasta que montemos 4 o 5 capas dejando la
superior formada por una capa de bizcochos.
Ahora lo metemos en el frigorifico hasta que
cuaje bien. Se adorna con nata, pifa y guindas.

@%Bﬂwv«ja Ia'fa,to
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Jataidepind

1 perna de cordleiro
Pimenta jpueta, sal e alho larninacdo
Mantedga branca
Virthes braneo
Batatas, cebola e pimento

PREPARACAO

Zemos s cortes na
perna de cordeiro e em
cada um deitamos sal, pimenta
preta e alho, Em seguida barra-
se toda a perna de cordeiro
com uma fina camada de
manteiga branca e rega-se com
vinho branco. Cofoca-se tudo
no forno a 200°C durante 30
minutos. Noutro tabuleiro
prepara-se a guarnicao de
' cebola, batatas e pimenios
cortada as rodelas. Tempera-se com sal,
pimenta, azeite e vinho branco e vai ao forno
a 190°C durante 30 minutos.

INGREDIENTES

Ulma lata el amanas
Matas Higuicas
Uma caixa de queij Phifadelphia
,-'li_ LT
Uim pacote palitos de fa ren

Cereas cristalizacas

PREPARACAOQ

ofocamos numa tigela o

tiueljo, as natas e 50 g de
acticar, e batemos até que as
| natas estejam “em castelo”
Numa forma de pasteleiro,
cobrimos tudo com camacas
de holo banhadas em sumo de
anands; juntamos uma camacla
dlas natas batidas e logo uma
camada de anands triturado.
Vamos repetindo até termos 4
ou 5 camadas deixando a superior formada por
uma camada de bolo. Posteriormente coloca-se
no frigorifico até estar bem consistente. Decora-
se com natas, anands e cerejas cristalizadas.
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INGREDTENTES

edontes dle affio grances
I alag et
hat
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Soifsi

PO e praedas eheve e gailas
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| paiclifh
Sal
| Acotte el oliva o
| Pl
150 g e gambis peladas

‘ S cientes prandes deajo

(aribasialiajitlo

PREPARACAD

““¥olocar numa cagarofa com
azeite os alhos cortados

em faminas. Quando comecem
a dourar junta-se-fthe a
malagueta corfada em tiras
muito finas. Com o fume muito
forte juntar as gambas e retirar
do lume para que o calor da
cacarola termine de cozinhd-
fas. Numa frigidefra a parte
saltear em azeite as cabecas
de gambas. Com o molho
resuftante, e uma vez coado, junta-lo as gambas
junto com a safsa picada.

_PREPARACION

elar las gambas, filetear

los ajos en una cazuela,
Poner los ajos fileteados con
el aceite, cuando comienzen
los ajos a dorarse afadir una

uindilla cortada en tiras muy

%nas. Con el fuego muy fuerte
anadir las gambas, retirar
del fuego para que el calor de
la cazuela termine de
hacerlas. En una sarten a parte,
saltear en aceite |as cabezas

de gambas. Con el H‘ugo resultante, y una vez
as gambas junto

colado, anadirlo a
al perejil picado.

INGREDIE!

'*f_rfafo-

Pt el Hacalliae o wrelielo
Vedepatens el athin

£ gaehtes e ving Yilaticn Dl r_' ol cono devinho Brten
Nl (100100 al estilo (PR R

S0, oo hacalio desalicdo
Flientes el At

| cueharada de harina Lootheracky de farinbin

4 almeas, colitas de cipalas I ( Eomncsifents e aipehas ol efgalas
Aceile de oliva esira J: r([)

Artite pxta
PREPARACION

n una cazuela poner

.»e| aceite con los ajos
laminados, cuando comienzen
a dorarse los ajos afadimos
el bacalao pasado por la harina
con el caldo de pescado
y el vino blanco. Cuando
comienze a hervir
afladimos las almejas y las
colitas de cigalas peladas al _
comenzar a hervir de nuevo, :
retirar del fuego y servir. Se puede acompariar
con patatas cocidas.

PREPARACAO

' uma cacarola colocar o
azejte com os alhos
lamminados; quando comecem
a dourar juntamos o bacalhau
passado por farinha, o caldo
de peixe e o vinho branco.
Quando comece a ferver
juntamos as améjjoas e as
caurdlas de cigala descascaclas.
Quando voltar a ferver retirar
' do lume e servir.
Pode-se acompanhar com batatas cozidas.

100 grs. de cig las éeﬂw-\}o _rfd.to
100 grs. de langostinos 3
l_l_lt'": ) '_.-,|'5|. LE;"_“ ;i{imi_}};is 3 e 12
ol grs * [dpe @ mer i i oL g de famon
R (q(a)lana domarisc [T
S ; e-cebofa e atho

Tomates, pimientos, cebolla, ajos
Aceite de oliva Y aal

Tomate, pin
Azeite ¢ sal

PREPARACION

%n un perol hacemos

un refrito con tomate,

el pimiento, la cebolla

y los ajos, cuando el refrito
este listo lo pasamos por el
Fasa puré. La pasta resultante
a ponemos en la cataplana
afadiendo a continuacion el
rape reposando cinco minutos.
Incorporamos el marisco con
las a!meljas. Tapamos

la cataplana durante cinco minutos
aproximadamente y lo servimos,

PREPARACAO
T&:ma Irigidleira fazemos um

refogado com pimento,
cebola e alho. Quando esteja
pronto, passamo-fo pela
mdquina dos purés. Colocamos
a massa resuitante na
catapfana, juntando de seguida
o tamboril'e deixando repousar
5 minutos. Juntamos o marisco
e as améijoas e levamos ao
fogo. Tapamos a cataplana
durante 5 minutos aproximadamente
e servimos.

INGREBIENT
G000 grs. aztcar
20 yemas de huevos
1 rama de canela

qi_j;;w*z
loanoidexielo

! pau e canela

PREPARACION

g ervir el azidcar con tres
vasos de agua (tamafno

de cafe) hasta lograr un punto |
de hilo fuerte.

PREPARACAO

erver o acticar com 3
copos de dgua até atingir
um ponto de fio forte,

Mistura-fo pouco a pouco com
as gemas e passar por um
passador. Untar a forma com
caramelo liquido e cozer a

| vapor durante 15 minutos.

Mezclarlo poco a poco con
las yemas y pasar por un
colador. Caramelar con
caramelo liguido en un molde
y cocer al vapor durante un
cuarto de hora.
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INGREDIENTES

1/2 kg, dle tomates maduros
2 bollos de pan blanco
2ajos
| 125 cl. de aceite de oliva virgen
| Sal aresa
Vinagre al gusto

PREPARACION

elar los tomates. Mojar el -
pan.

Echar todos los ingredientes
en un recipiente y pasar
la batidora.

INGREDIENT

2 cebollas grancles
1 ajos
Perajil, pimienta y comino
2 tomates maduros
Aceite de oliva
[/2 kg, de habas
14 kg, de chocos picados
Caldo e ave concentrado

PREPARACION

acer un sofrito con la
cebolla, el ajo y el tomate.

Pasar por la batidora el sofrito. | %

Echar las habas y los chocos
y cocer a fuego lento hasta
que se ablanden.

Sazonar y condimentar
al gusto.

INGRELIENT
ke de tomates maduros
2 holas de pdo brance
2 dentes dle alho
125 ef e arseit virgem
Sal grosso
Vinagre

Salmorey

T
1

: PREPARACAO

e escascar os tomates
e mothar o pao.

| Deitar todos os ingredientes

num recipiente e passar com
a varinha magica.

INGREDIENTES

2 eebolas grandes
3 dentes
Salsa, pimenta e cominhos
2 tomates macluros
Azete
1/2 kg de tavas
250t g dle choco picado
Calelo e aves concentraclo

e plars
Hobs oo

PREPARACAO
zer um refogado com
as cebolas os alhos e o
tomate e passd-fo pefa varinha
magica.
Juntar as favas e o choco e
cozer a fume brando até que

amolecam.

Salgar e temperar a gosto.

ENCREDIENTES

Pescadn fresco variado
Sal fina Satl firro

éz ﬁmw\.;)o' fv fa:t_o
B 5 i oaria)

INGREDIENTES

Peixe fresce variatio

PREPARACION

avar, desescamar y limpiar
bien el pesacado.

PREPARACAO

avar, tirar as escamas

e limpar o peixe. Salgar
com o sal fino. Passar por
farinha e fritar numa fritadeira
quando o azejte esteja
bem quente.

Sazonar con la sal fina, harinar

freir con aceite de oliva en
T/a freidora una vez el esta
bien caliente.

-]NGR_EDIENTES_:

INGREDIENTES &
18 gemas e ovo
1/2 kp de acticar

125 o de dgua

18 yemas de hueva
172 kg de azucar
‘ 125 ¢l de agua

PREPARACION

acer un caramelo con
el agua y el aziicar,

Batir las yemas en un
recipiente a parte. Se anade
el caramelo a las yemas.
Verter todo en un recipiente
caramelizado

PREPARACAO

aramelizar o acucar com
a dgua.

Bater as gemas num recipiente
a parte e juntar o caramelo
depois de o ter utifizado para
umntar a forma.

Defta-se a mistura na forma e
coloca-se em banho-maria,
num recipiente de 200 cf de
doua, durante 30 minutos.

Poner al bafio maria
en un recipiente de 200 cl.
de agua durante 30 minutos,
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