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Nota previa: En la lectura de este libro encontraremos, palabras, modismos y formas de escribir
o acentuar palabras, que pueden chocarnos. Se debe a que es un resumen de recetas de cocina
basado en recopilacion popular y escrito en su idioma coloquial. Idioma coloquial de una region
andaluza en la que se dice Almirez, Almohajiz, Alcaucil etc. y que tiene modismos propios que no
solo aceptamos, sino que creemos se deben conservar.
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Cuando se edito el libro La Cocina del Atun, edicion que nunca dejaré de agra-
decer ala Exma. Diputacion de Huelva, a DAa. Josefa Feriay a D. Pedro Can-
tero no habian pasado dos semanas y comenzaron a llegarme recetas de Isla
Cristina, de personas que viven en Isla Cristina o veranean aqui, recetas que
fuimos guardando con la idea de algin dia recopilarlas, editarlas y publicarlas
enun nuevo libro del atin, alguna puede que hasta cierto punto repetida, pero
no importa, todas tienen su gracia.

En las sucesivas reuniones de Capitanes de Almadraba y las Jornadas del Atun
que se celebrantodos los anos en el mes de Septiembre enIsla Cristina, raro es
el dia que no vengo a casa con dos o tres recetas nuevas de atun.

Y Jornada Gastrondmica a la que voy, con eso de que Felipe es el de los Atunes
osiquieres, el de los pescados, me es igual, vengo siempre con una serie de re-
cetas de atiin generalmente originales o familiares, aunque también me cuelan
recetas que han copiado de unarevista sin que yo me entere; no me puedo leer
todas las revistas del corazén con recetas de cocina.

Posteriormente, cuando vamos a Florencia y recogemos recetas toscanas nos
encontramos con una gastronomia del atiin muchas veces procedente de Si-
cilia, de Cércegay de otras regiones del Sur de Italia, como el atiin empanado
con trufa, el atiin mechado a la bolofesa, el atin salado con aromas o la salsa
de atlin con alcaparras del Café Mingo. Al traerlas a Espana e incorporarlas a
nuestro elenco de recetas, tanto las ninas como los amigos me han empujado
a escribir este recetario con el argumento de que se pueden perder, que es lo
que intento con mis libros, que no se pierdan las recetas.
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Aguacales Rellenos de Aliin

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro aguacates, una lata pequena de atun en aceite, un huevo duro, ocho
aceitunas, un limén, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se escurre el atun, se pica a cuchillo junto a las aceitunas, se
salpimienta la mezclay se reserva.

Se cortan los aguacates por la mitad alo largo, se sacan las semillas, se
riegan con zumo de limény se rellenan con la mezcla. Se espolvorean
con huevo duro picado v se sirven sobre lecho de lechuga picada.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).

Al de At en Crudy

INGREDIENTES: ( 4/6 personas)

Un kilo de aija de attin, aceite, seis dientes de ajo, dos cucharadas de perejil,
sal y pimienta.

PREPARACION:

Se congela la aija de atun por debajo de veinte grados bajo cero dos

dias para evitar la posibilidad de anisaquis, se descongelay se corta

en filetitos algo mas gruesos que para carpacho. Se emplatan en una
fuente se riegan con aceite, perejil picado a cuchillo, ajo picado, sal y
pimienta hasta cubrir.

Se deja macerar veinticuatro horasy se sirve.

Receta recogida en Isla Cristina Huelva, cortesia de Celeste Medero; ella la corta
algo mds gruesa, la corta en bistelitos.



Alacha Rellena de Aliin

INGREDIENTES: (4 personas)

Medio kilo de alachas, dos latas de migas de atiin, medio vasito de aceite,
dos cucharadas de harina de freir pescado, dos claras de huevo, un chorrito
de cerveza, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian las alachas de escamas, cabeza, entranas y espinas. Los
filetes que se sacan se lavan, se escurren, se secany se reservan.

Se prepara una masa de rebozar con las dos cucharadas de aceite, dos
cucharadas de harina, dos claras de huevo y un chorrito de cerveza. Se
reserva.

Se aplanan un poco los filetes de alacha, se rellenan entre dos, con
las migas de atuin escurridas, se lian con un hilo grueso para que no
se desmonten, se pasan por masa de rebozar y se frien en aceite muy
caliente hasta que quede la masa crujiente.

Se les quita el hiloy se sirven calientes acompafados con una salsa de
mejillones o similar.

Reta tipica del Puerto del Terrén en Lepe (Huelva).

Albondigas de Alin con Josegilas

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de tarantelo de attin, medio kilo de josefitas, una cebolla, un
tomate, una zanahoria, un puerro, tomillo, hinojo, cominos, vino tinto, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Enunasartén con aceite se saltean la cebolla, |a parte blanca del
puerro, lazanahoriay el hinojo picados, se espolvorea con tomillo
molidoy cominos, se cocina cinco minutos, se anade el tomate rallado
sin piel ni pepitas, se cocina ocho minutos. Se incorporan el attin picado
a cuchilloy las josefitas picadas, se riega con un chorro de vino tinto, se
cocina diez minutos.

Se lian las albéndigas, se pasan por harinay huevo batido, se frien
someramente en una sartén con aceite, se llevan a una cazuela de
barro, se riegan con salsa de tomate y se les dan cinco minutos de
cochura.

Esta receta tipica de la Sierra de Huelva se puede preparar con otras setas como
tentullos, sederuelas, gallipiernos etc.



Alcachogas con Pellyilos de Aliin

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medlio kilo de pellejitos de attin, tres tomates, un pimiento verde, medio vaso
de vino blanco, una cebolla, dos dientes de ajo, medio kilo de alcachofas,
aceite y sal.

PREPARACION:

Se limpian las alcachofas de hojas exteriores duras, se despuntany
se elimina la pelusa interior, se cortan en cuartos y se reservan en un
dornillo con agua con limén

Se limpian bien los pellejitos, Se raspan, se lavan, y se cortan en
porciones, teniendo en cuenta que siempre llevan adherida una buena
cantidad de carne de atun. Se sumergen en agua con sal un par de
horas, para que tomen la sal.

Enuna cazuela se prepara un rehogado con aceite, cebollay ajo
picados, el tomate pelado, sin pepitas y desmenuzado, el pimiento
cortado entiras. Se deja rehogar como unos cinco minutos, se le aflade
el vino blanco se rectifica de sal, se adicionan las alcachofas, se cocinan
media hora, se les anaden los pellejitos, y se les dan un cuarto de hora
mas de cochura, se espolvorea con perejil y se sirve caliente.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).

Aros de Cebolla con Salsa de Atin

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres cebollas, harina de rebozar, dos latas de atun en conserva, seis anchoas
de lata, una cucharada de alcaparras, la yema de dos huevos duros, aceite,
perejil, medio limon.

PREPARACION:

Se cortan enrodajas gruesas las cebollas, se sacan los aros, se rebozan
con harinay agua, se frien en aceite y se reservan

Se pasan por la trituradora, el atiin en conserva, las seis anchoas, las
alcaparras, las dos yemas de huevo duro, el perejil, el zumo del limény
aceite.

Se trabaja una salsa; se sirven los aros y se sirven con la salsa.

Receta recogida en casa Vicente de Aracena (Huelva).
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Arroz Blarnco con Alin y Guisarles

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatrocientos gramos de arroz, dos latas de atun, dos latas de guisantes
cocidos, una cebolla, tres cucharadas de aceite, medio vaso de vino, una
cucharada de perejil, sal y pimienta.

PREPARACION:

Enunasartén con aceite se saltea la cebolla picada en juliana, pasados
cinco minutos se anaden el arroz blanco, el atiin desmigado, los
guisantesy el vino, se cocina unos minutos, se espolvorea con perejil
picado a cuchilloy se sirve

Es un plato rdpido que da un resultado magnifico.

Asado 7rio de Aliin

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Kilo y medio de lomo de attin mostaza, dos cebollas grandes, una lata de
pina, dos cucharadas de zumo de limén, dos cucharadas de aceite, comino,
sal y pimienta.

PREPARACION:

Se calienta el aceite y se dora en él la cinta de lomo por todos lados
junto con la cebolla.

Se baja el fuego, se unta el asado con mostazay comino, se rocia con el
zumo de la pifay se sigue cociendo otros diez minutos mas, dandole la
vuelta de vez en cuando. Se saca, se deja refrescar antes de llevarlo a la
nevera.

Se rehogan en un poco de mantequilla unas rodajas de pinay se sirven
cortadas decorando el plato cuando se sirve el atun.

Se puede consumir tanto frio como caliente.



Alir a ta Caligorniana

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de atun, cinco nueces de mantequilla, dos cucharadas de
pimenton picante, media cucharadita de sal, una cucharada de cebolla
frita seca, una cucharadita de ajo en polvo, media cucharadita de pimienta
molida, media cucharadita de eneldo picado y media cucharadita de
orégano.

PREPARACION:
Se mezclan las especias y las hierbas, se reservan.

Se limpian los filetes de atun, se lavan, escurren y secan, se pasan por la
mezcla de especias y hierbas, se marcan en una sartén con mantequilla
tres minutos por cada lado.

Se sirven con el resto de la mantequillay cascos de limdn.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).

Alin a ta Cazueln con Acedunas Negras

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de atun de racion, cuatro dientes de ajo, una cucharada de
hojas de tomillo fresco, seis anchoas en aceite, medio vaso de vino tinto,
medio vaso de caldo corto, una cucharada de azucar, cincuenta gramos
de aceitunas negras sin hueso, dos cucharadas de perejil picado, cuatro
cucharadas de aceite de oliva, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se cortan los filetes de atiin en dados de dos centimetros
aproximadamente, se salpimientany se saltean en una cazuela de
barro con aceite a fuego medio, cuando estén bien dorados se anaden
cuatro dientes de ajo majados en un almirez con el tomilloy las
anchoas.

Se anaden a la cazuela el vino tinto y el caldo, se tapa y se cuece un
cuarto de hora hasta que el atiin este suficientemente tierno. Se
anaden las aceitunas cortadas por la mitad, se cuece destapado tres
minutos hasta que trabe la salsa, se emplata en una fuente de servir, se
espolvorea con el perejil picado a cuchilloy se sirve.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).
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Atin a la Micl

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de atun de racion, cuatro cucharadas de miel, un centro de
lechuga, una cucharada de hojas de menta picadas, seis cucharadas de
aceite, dos cucharadas de zumo de limon, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se trabaja una vinagreta con el aceite, el zumo de limén, cuatro
cucharadas de miel, sal y pimienta, se reserva.

Se pica lalechuga para ensalada, se mezcla con la menta picada a
cuchillo, se adereza con la vinagretay se reserva.

Se marcan los filetes por una cara en una sartén con unas gotas de
aceite tres minutos, se pincelan con miel por la otra cara, se marcan dos
minutos, se sirven con la ensaladay se rocian con vinagreta; se sirven.

Receta recogida en Lepe (Huelva).

Atin a ba Mostaza

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro entrecot de atun, cuatro cucharadas de mostaza francesa, una
ramita de perejil picado, tres cucharadas de aceite, medio vaso de vino
blanco, medio vaso de nata liquida, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se precalienta el horno a ciento sesenta grados. Se salpimientan los
entrecot de atiny se untan con mostaza. Se disponen en una fuente
refractaria, se espolvorean con perejil picado, se riegan con aceite y
se hornean cinco minutos, se sacany se riegan con el vino blancoy se
dejan cocer otros cinco minutos

Se pasa el atun a una fuente de servir. Se vierten los jugos del asado
en un cazo, se agrega la nata, se salpimientay se hierve unos minutos
hasta que la salsa reduzca. Se sirve el atiin acompanado de verdura
cocida con lasalsa aparte enuna salsera.



Alin a ta. Pardla con Hinggo

INGREDIENTES: ( 4 personas)
Cuatro filetes de atun, dos cucharadas de semillas de hinojo, aceite, zumo
de limon, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se riegan los filetes de atuin con aceite, zumo de limén sal y pimienta, se
dejan marinar dos horas, se pincelan con las semillas de hinojo majadas
enunalmirezy se asan a la parilla con la marinada como jugo de asado.

Se sirven rociados con aceite y con una ensalada de lechuga.

Este plato es tipico de algunas hermandades del Rocio.

Alir a la Plarcha con Apeles

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de atun, un cuarto de kilo de ajetes, seis cucharadas de salsa
de ostiones, dos cucharadas de aceite, sal y pimienta.

25

PREPARACION:

Se limpian los ajetes y se asan a la plancha untados con aceite, se
salpimientany se reservan.

Se pincelan los filetes de atin con aceite, se marcan por sus dos caras a
la plancha, se salpimientan.

Se sirven los filetes con los ajetes y la salsa de ostiones en salsera.

Sile ahade a la salsa una trufa picada jj; queda sensacional!!!.



Alin a la Provenzal

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un cuarto de kilo de attin en aceite de lata, un cuarto de kilo de cebolla,
dos cucharadas de aceite, un vaso de vino blanco, un vaso de caldo, una
cucharada de harina, un diente de ajo, pan rallado, pdprika, una hoja de
laurel, sal y pimienta.

PREPARACION:

Enunasartén con dos cucharadas de aceite, se saltea la cebolla
peladay cortada muy fina. Cuando comience a pochar se anaden el ajo
chafadoy la hoja de laurel.

Se espolvorea con harinay se remueve para evitar que forme grumos.
Se anaden el caldo, el vino, la sal y la pimienta. Se cuece a fuego lento
removiendo sin dejar que espese.

Se vierte el atun en trozos en una fuente de horno, se riega con su
aceitey se vierte sobre él la salsa, se espolvorea con abundante pan
ralladoy se cuece al horno a ciento ochenta grados diez minutos. Se
sacay sesirve en unafuente de servir.

Receta adaptada de una del FROM publicada en una revista.

Atiin a la Roteiia

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres cuartos de kilo de atuin en supremitas, medio vaso de aceite, tres
dientes de ajo, media copa de conac, una cebolla, una hoja de laurel, ocho
granos de pimienta, dos pimientos verdes, un tomate, un vaso de vino
blanco, sal y pimienta.

PREPARACION:

Enunacazuela de barro con aceite se saltean la cebollay los pimientos
picados, cuando comiencen a pochar se anaden el tomate picado sin
piel ni pepitas, los ajos cortados en laminas, los granos de pimienta, el
laurely el vino.

Se cocina un par de minutos, se afladen las supremitas de atun, se riega
con el conacy se cocina hasta que el atun este hecho a nuestro gusto.

Se sirve en la misma cazuela.

Receta de Sara Campos Cordero Sra. de Gey de Isla Cristina (Huelva).



Alin a ta Sal

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un trozo de attin de tres cuartos de kilo, tres cuartos de kilo de sal gorda,
pimentd, salmorejo y un vaso de aceite.

PREPARACION:

Se limpia el trozo de lomo de atiiny se coloca en una fuente de horno
en la que se ha colocado una base de sal gorda, se cubre con el resto
delasal, se humedece un poco para que apelmace y se lleva al horno a
doscientos veinte grados algo menos de una hora.

Se sacadel horno, se le quita la sal, se corta la costra con sal con un
cuchillo de cortar jamoény se corta la pieza en rodajas. Se emplata
sobre un lecho de salmorejo, se riega con aceite y se acompana de tiras
de pimenta.

Es un plato fdcil de hacer, solo hay que tomarle el tiempo de cochura para que
quede a nuestro gusto. Personalmente lo prefiero poco hecho.

—_—~——e

Alin a ta Vasca

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro rodajas de atun, cuatro cucharadas de aceite, dos cebollas, tres
dientes de ajo, un kilo de tomates picados, una cucharadita de azticar, una
hoja de laurel, sal y pimienta.

PREPARACION:
Se unta el atlin con aceite por ambos lados, se reserva.

Se prepara una salsa haciendo un sofrito con la cebolla, el ajo, y los
tomates picados sin piel ni pepitas. Se anaden la sal, la pimienta, el
azUcary el laurel.

Se dorael atin ala plancha diez minutos por cada lado y se sirve con |a
salsa muy caliente.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).
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Aliin a las Flores de Lavarda

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de atun finos, doscientos gramos de jamon, cien gramos de
panceta, doce flores de lavanda, un diente de ajo, una ramita de tomillo,
una ramita de romero, cuatro cucharadas de aceite de oliva, cinco vasos de
caldo corto.

PREPARACION:

Se aplanan los filetes de atiin con la maza, se reparten sobre ellos las
lonchas de panceta, de jamdén vy las flores de lavanda, se enrollan, se
cierran con hiloy se reservan.

Enunacazuela de barro con aceite se doran los ajos rallados, la ramita
de tomilloy la de romero. Se doran los rollos por todos lados, se riegan
con el caldoy se cocinan hasta que estén hechos.

Se sacan, se dejan enfriar, se quita el cordel, se cortan en lonchas vy se
sirven con patatas pajay el caldo como salsa.

Receta recogida en Siena (ltalia).

Aliin a las Hizrbas

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro rodajas de atun, una cucharada de perejil, media cucharadita de
albahaca picada, una chispa de tomillo, unas hojitas de salvia, romero, un
diente de ajo, un vaso de vino blanco, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se lavan las rodajas de atuin, se escurren, secan con papel de cocina, se
pasan por harinay se reservan.

Enunacazuela con el aceite se saltean el ajo picado, el perejil picado
acuchilloy el resto de las hierbas, se les dan unas vueltas y se ahaden
los filetes de atuin, se hacen por ambos lados, se salpimientany riegan
con el vino. Se continua la cochura hasta que reduzca y se sirven con un
acompanamiento de verdura cocida.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino en la Playa Central
de Isla Cristina (Huelva).



Aisin ol Al [t

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de atun, una hoja de laurel, un clavo, medio limén, aceite, una
cucharada de perejil picado, dos dientes de ajo, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se cuece el atuin, unos veinte minutos, en abundante agua con una hoja
de laurel, clavo y medio limén. Una vez cocido, se escurre y se corta

en filetitos, se salpimientan, se llevan a una fuente, se riegan con ajo
picado, con perejil picado, se cubren con aceite, se llevan a laneveray
se dejan unas horas.

Receta recogida en Isla Cristina.

Atin ol Ao Cabaiidl

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de filetes de atuin, cuatro dientes de ajo, cien gramos de almendras,
un picatoste, una hoja de laurel, seis cucharadas de vinagre, aceite, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se majan en un almirez las almendras, los dientes de ajo, la hoja de
laurel, el picatoste, una cucharada de aceite, sal y pimienta.

Se salpimientan los filetes de atuiin, se marcan a la plancha dos minutos
por cada lado.

Se llevan los filetes a una cazuela de barro, se napan con el majado y se
cocinan a fuego muy bajo cuatro minutos hasta que estén hechos; se
sirven con verdura cocida.

Receta recogida en el Hotel Emilio en Murcia.



Alin al Azagrin con Aguardicnte

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de lomo de atuin, dos cebollas, un diente de ajo, una cucharadita
de tomillo, una cucharadita de semillas de hinojo, tres hebras de
azafran, una hoja de laurel, aceite, un chorrito de aguardiente de
Zalamea, sal y pimienta.

PREPARACION:

Enunalmirez se majan la sal, la pimienta, el laurel muy picado, tomillo,
hinojo y tres cucharadas de aceite. Se unta el atiin con la mezcla, se
deja macerar dos horas al fresco.

Enunacazuelade barro se saltea con dos cucharadas de aceite la
cebolla picada, pasados cinco minutos se anade el atun, se dora por
todos lados, se cubre con agua hirviendo, se anaden el azafran, un
chorro de aguardiente, sal y pimienta.

Se cocina veinte minutos y se sirve con al jugo como salsay arroz de
tomate como acompanamiento.

Aliin al Eslily de Barbale

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un taco de atun de kilo y medio, tres cebollas, tres pimientos verdes, tres
pimientos rojos, tres tomates, tres dientes de ajo, un vaso de aceite, un vaso
de vino de Jerez, una copa de conac, sal y pimienta.

PREPARACION:

Enunacazuelade barro amplia, se coloca un fondo de cebolla picada.
Sobre ella la pieza de atln, se colocan alrededor los pimientos picados,
los tomates pelados y sin pepitas, los ajos enteros chafados; se riega
con el aceite, vino de Jerez y el conac, se salpimientay se lleva al fuego.
Se cuece a fuego bajo veinte minutos, dandole de vez en cuando una
vuelta ala pieza.

Se saca el atlin, se pasa el resto por la trituradoray el chino. Se corta el
atinenrodajas, se riega con la salsa y se sirve acompanado de patatas
pequenitas cocidas.

La salsa puede ser ligera o mas espesa, eso va a gusto de quien cocina. Receta
recogida en la Lonja de Isla Cristina.



Atiin al Horno

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro rodajas de attin de cuarto de kilo, tres cebollas, tres tomates, tres
pimientos, seis dientes de ajo, un vaso de vino blanco, cuatro cucharadas
de aceite, dos cucharadas de salsa de tomate, harina de freir pescado, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se saltean en una sartén con cuatro cucharadas de aceite, la cebolla
picadaenjulianay los pimientos cortados en trocitos, cuando
comience a pochar la cebolla, se anaden los tomates picados sin piel
ni pepitas, se cocina ocho minutos, se riega con el vino y se reduce ala
mitad.

Se salpimientan las rodajas de atlin, se pasan por harina de freir
pescado vy se frien en aceite dos minutos por cada lado. Se sacan, se
llevan a una fuente de horno engrasada con aceite, se cubren con la
farsaligada conla salsa de tomate y se lleva al horno a ciento sesenta
grados media hora. Se sacany se sirven con la farsa como salsa.

Se pueden preparar con bonito en rodajas, en este caso tras el horneo se limpia
de piel y espinas antes de servir.

Atiin al Horno con Bellotas Dulees

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un trozo de lomo de atun de kilo y cuarto, medio kilo de bellotas dulces, seis
dientes de ajo, dos vasos y medio de vino blanco, dos hojas de laurel, aceite,
sal'y pimienta.

PREPARACION:
Se pelan las bellotas, se trocean en rodajas y se reservan.

Se embrida el lomo de atiin con un hilo de cocina, se dora en una sartén
con aceite tres minutos giréndolo de vez en cuando para que se haga
por todos lados.

Se lleva a una fuente de horno engrasada con aceite y se riega con
elvino, se afaden los dientes de ajo, las bellotas dulces y el laurel, se
cocina al horno veinte minutos vy se sirve en la misma fuente de horno.

Receta recogida en Minas de Riotinto (Huelva).
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Atiin al Horno con Melocolon

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de tacos de atuin, dos melocotones, una cebolla, media cucharadita
de cominos, media cucharadita de clavo molido, media cucharadita de
canela molida, una chispa de romero molido, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se salpimientan los tacos de atulin, se rebozan con una mezcla de
cominos, clavo, canelay romero, se llevan a una fuente engrasada con
medio vaso de agua, los melocotones sin hueso cortados en cascos y la
cebolla cortada en octavos.

Se cuecen veinte minutos en el horno a ciento ochenta grados y se
sirven con los melocotones vy la cebolla de acompafiamiento.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).

Alin al Jengitre con Higos

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho filetitos de tarantelo de atuin, ocho higos, media cebolla, medio vaso
de caldo de carne, tres cuartos de vino amontillado, una cucharada de
jengibre rallado, una cucharada de vinagre, una nuez de mantequilla, aceite,
sal y pimienta.

PREPARACION:

Enuna cazuela de barro con media cucharada de aceite se saltea la
cebolla picada en juliana, pasados cinco minutos, se anaden el caldo, el
vino, el jengibre rallado, el vinagre, se reduce por cochura un tercio.

Se lavan los higos, se escurren, se secan, se pincelan con mantequillay
se hacen a la plancha hasta que doren.

Enunasartén con aceite se frie el tarantelo cortado en tacos, se sacan
y se anaden ala cazuela de barro, se cocinan dos minutos.

Se sirven con los higos como acompanamiento

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).



Atiin al (Queso

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro rebanadas de pan de molde, cuatro lonchas de queso, una lata de
atun en aceite, cuatro cucharadas de aceite, una cucharada de orégano, una
chispa de guindilla molida, un diente de ajo, dos tomates, una cucharada de
perejil, saly pimienta.

PREPARACION:

En una fuente de horno untada con aceite, se colocan las rebanadas
pan. Se riegan con aceite, se espolvorean con orégano y ajo picado;

se reparte el atun desmigado, se tapa con unaloncha de queso, se
espolvorea con una chispita de piri-piri, se tapa con tomate en lonchas,
se salpimienta, se riega con perejil y se llevan a horno medio veinte
minutos.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).

Atin ol Sabnorego

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de atun, treinta gramos de pan del dia anterior, un diente
de ajo, tres tomates muy rojos, cinco cucharadas de aceite, un pimiento
morron, una cucharada de vinagre de Jerez, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se prepara un salmorejo, se corta el pan de dia anterior en trocitos se
remoja enagua, Se lavan los tomates y se trocean sin piel ni pepitas.
Se llevan a la batidora con el ajo pelado v picado, el pan remojado, la
sal, cuatro cucharadas de aceite y la cucharada de vinagre de Jerez. Se
bate toda la mezcla, se pasa por el chinoy se reserva.

Se limpian los lomos del pescado, se engrasa una sartén de parrilla con
el aceite restante y se coloca al fuego, se asan los filetes por ambos
lados hasta que quede marca.

Se echa un cuchardn de salmorejo en el plato, se cubre con el lomo
de atuny se acompana con patatas cocidas espolvoreadas con sal,
pimientay perejil picado.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).



Alin Aliziado con Ajo

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres cuartos de kilo de atun, dos limones, cuatro dientes de ajo, dos
cucharadas de perejil picado, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se corta el atun en lonchas finitas y pequenas, se frien brevemente en
aceite muy caliente; se sacan, se escurreny se emplata una capaen
una fuente de servir, se salpimientan, se riegan con zumo de limén, ajo
picadoy perejil picado.

Se coloca otra capa de lonchas de atun se alifa de igual modo vy se
repite la serie hasta que se acaban las lonchitas de atun. Se dejan
macerar unas horasy se sirven.

Hay quien antes de servir los riega con un chorrito de aceite de oliva.

T Atin Asado al Bics

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Una pieza de atun de un kilo, cuatro tomates, veinte aceitunas negras sin
hueso, una cucharadita de tomillo molido, cuatro cucharadas de alcaparras,
una cucharada de perejil, una cucharada de culantro, cuatro cucharadas de
aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se preparan cuatro filetes de atun cortados a lo largo de la pieza, se
salpimientany se reservan.

Se saltea en una sartén con aceite el tomate picado sin piel ni pepitas,
se anaden las aceitunas, las alcaparras, el perejil, el culantro, el tomillo,
se cocina ocho minutos.

Se coloca la mitad de la farsa en una fuente de horno, se colocan los

filetes, se cubren con el resto de la farsa. Se lleva al horno a ciento
ochenta grados un cuarto de horay se sirven.

Para cortar los filetes de atun a lo largo, lo mejor es que los corten en la
pescaderia.



Aliin Asado con Anchoas

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres cuartos de kilo de solomillo de atuin, seis anchoas, tres nueces de
mantequilla, un vaso de vino blanco, una cucharadita de hojas de albahaca
picada, cuatro cucharadas de vinagre, una cebolla, tres cucharadas de
harina, medio vaso de aceite, caldo, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se picala cebollay se saltea en una cazuela de barro con la mantequilla
y el aceite. Se incorpora el solomillo de atun atado y enharinado,
cuando tome color se riega con el vino, se reduce y se riega con cinco
cucharadas de caldo. Se continua la cochura hasta completar tres
cuartos de hora.

Se pican las hierbas junto a los filetes de anchoa, se anade el vinagre y
se trabaja una pasta.

Se quitala cuerda del atuin, se corta en rodajas, se napan con la pastay
se sirven.

A la pasta se le pueden anadir unas aceitunas negras picadas o unas alcaparras.

Aliin Asado con Marnteca

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Una porcion de lomo de atun de un kilo y cuarto, cien gramos de manteca
de cerdo, una cucharadita de granos de pimienta negra, un vaso de vino
blanco, un diente de ajo, una hoja de laurel, medio vaso de vinagre, perejil y
sal.

PREPARACION:

Se sazona el atuin, se embriday se coloca en una fuente amplia de
barro, se unta con la manteca, se le ahaden una hoja de laurel y la
pimienta. Se mete al horno precalentado a ciento ochenta grados, se va
anadiendo el vinagre poco a poco y se riega con su propio jugo.
Cuando este practicamente hecho se machacan en un almirez el ajo

y el perejil, se diluyen con el vino blanco, se riega sobre el atiny se
continua hasta que quede totalmente dorado, aproximadamente
veinte minutos de horno.

Los tiempos son orientativos, no todos los hornos cuecen igual.
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Alin Asado con Queso

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Seiscientos gramos de atuin en una pieza, cien gramos de queso para fundir,
una cebolla, tres tomates, una hoja de laurel, litro y medio de vino tinto, un
cuarto de kilo de guisantes, aceite, un vaso de agua, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se quita la piel del atiiny se mecha con el queso. Se salpimientay se
dora con un poco de aceite, se reserva.

Enlamismasartény aceite se rehoga la cebolla picada hasta que tome
color. Se anaden el laurel, los tomates sin piel ni pepitas, se deja cocer
unos minutos hasta tener una salsa espesa

Se rocia con el vino, se anade el atun, se anaden el agua, el azlcar vy los
guisante. Se tapa se cuece veinte minutos y se sirven en una pieza.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).

Aliin Braseado con Marnzarna

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de tarantelo de attin, dos manzanas, medio vaso de vinagre, aceite y
sal.

PREPARACION:

Se pelan las manzanas, se les quita el corazén y se trocean en dados.
Se abre el tarantelo de atin en libro y se rellena con la manzana, se
embrida con un hiloy se dora por todos lados en una salten con aceite.

Seriega con el vinagre y se pasa a una fuente de horno engrasaday se
hornea a ciento ochenta grados un cuarto de hora; se saca del horno
se deja reposar diez minutos, se elimina el hilo, se corta en rodajas y se
sirve con el jugo como salsa.

Si el trozo de tarantelo no es apto para embridar usa lomo de atun.
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Alin Coramelizady con Oregones

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de solomillo de atun, miel, soja, tabasco, dos cebollas, jengibre,
aceite de uva, guindilla, romero, sal, diez orejones, un pimiento morron,
azucar, agua, nuez moscada, un pimiento.

PREPARACION:

Se hidratan los orejones unas horas y se reservan en una fuente de
horno.

Se corta el solomillo en tacos y se maceran con una mezcla de miel,
jengibre, guindilla, cebollas y aceite.

Se pican el pimiento y el jengibre, se ralla la nuez moscada, se parte

la vainillay se pica el pimiento morrén. Se anaden el azicar, la miel, el
agua, el zumo de limény se le da un hervor. Se echa la mezcla sobre los
albaricoques y se hornean.

Se carameliza el atlin, se corta para brochetay sirven rodeadas de los
albaricoques.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).

Atiin Cocido al Corac

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de atuin, vaso y medio de aceite, dos cebollas, medio vaso de coriac,
harina de freir pescado, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpia el atlin, se corta en supremitas o dados, se adereza con sal,
pimientay orégano, se reserva un cuarto de hora, se saca, se sacude y
se pasa por harina de freir pescado, se frie en aceite, a medio freir se
sacay sereserva.

Enlamismasartény aceite se saltea la cebolla picada en juliana,
pasados cinco minutos, se afaden el coflac y el atuin, se cocina otros
cinco minutos y se sirve con la cebollay arroz de tomate regado con el
jugo como salsa.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).
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Alin con Acediunas

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un cuarto de kilo de attin en conserva, medio kilo de tomate, aceite, cien
gramos de aceitunas verdes, una cebolla, un vaso de salsa de tomate, dos
dientes de ajo, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se doran enuna cazuelade barrola cebollay el ajo picados; cuando
transparenten se afaden el tomate picado sin piel ni pepitas, las
aceitunas picadasy la salsa de tomate. Se cocina un cuarto de hora,
se anade el atun desmigado, se cocina un cuarto de horay se sirve
acompanado de arroz blanco salteado en aceite.

Receta recogida en Isla Cristina (Huelva).

Atiin con Cebolla

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Una rodaja de attn de medio kilo, dos cebollas, medio vaso de aceite, tres
cucharadas de harina de freir pescado, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se pican las cebollas y se saltean en una sartén con el aceite diez
minutos. Se vierte en una fuente de horno, se salpimienta.

Se pasa larodaja de atun por harina, se sacude y se coloca sobre la
cebolla; se lleva al horno vy se cocina regando de vez en cuando con su
propio jugo. Una vez hecho a nuestro gusto, se sirve con su jugo como
salsa.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).




Alin con Cebolln y Bererjena

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de attin, dos cebollas, dos berenjenas, dos cucharadas de salsa de
soja, un vaso de vino blanco, dos dientes de ajo, una cucharada de culantro,
aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se pelan las cebollas y se pican junto a las berenjenas en dados
pequenos. Se rehogan en una sartén con cuatro cucharadas de aceite,
se sacan, escurreny reservan.

Se marcan por ambos lados los filetes de atiin en la misma sartény
aceite. Se anaden el refrito, la salsa de soja, el vino, los ajos majados,
el culantro picado, sal y pimienta. Se cuecen hasta que el atin quede
tierno a nuestro gusto, aproximadamente un cinco minutos y se sirve.

Si es necesario se pueden anadir unas cucharadas de agua caliente para que no
quede muy seco. Receta recogida en Isla Cristina (Huelva).

Alin con Chayola

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres cuartos de kilo de atun, dos tomates, una lata de guisantes pequena,
cuatro chayotas, una cebolla, un puerro, una hoja de laurel, una zanahoria,
un vasito de aceite, dos dientes de ajo, una cucharada de pimenton, perejil,
sal y pimienta.

PREPARACION:

Se ponen en una cazuela de barro, aceite con la cebolla picada, cuando
esta dore, se afade el atun, se frie unos cinco minutos. Se afnaden los
puerros, las zanahorias, los ajos picados y el perejil picado. Se pelan

el tomate, se le quitan las pepitas, se picay se anade. Se remueve

muy bien, se anaden los guisantes, el pimentdn, la hoja de laurel, y se
salpimienta. Se anaden el vino blanco y agua hasta cubrir.

Se cuece un cuarto de hora, se rectifica de sal y pimienta, se afade la
chayota pelada, sin pepitas y cortada en lascas, se cocina siete minutos
y se sirven en la misma cazuela.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).
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Aliir. con Garbanzos

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatrocientos gramos de garbanzos cocidos, cuatrocientos gramos de
atun en aceite, dos cebollas, un tallo de apio, ocho cucharadas de aceite,
cuatro cucharadas de zumo de limén, dos cucharadas de perejil picado,
una cucharada de eneldo picado, dos dientes de ajo, media cucharadita de
mostaza, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se vierten en un dornillo los garbanzos cocidos y el atiin en aceite; se
anade la cebolla picaday se remueve.

Seriega con el aceite, el zumo de limoén vy las ralladuras de la céscara. Se
espolvorea con la mitad del perejil, la mitad del eneldo, el ajo picado, la
mostaza, sal y pimienta.

Se remueve, se vierte en una fuente de servir, se espolvorea con el
perejil y el eneldo restantes, se lleva al fresco y se sirve.

Receta Islefia de Ana Cabot.

Alin con Guisanles

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Trescientos gramos de atun en aceite, una lata de guisantes, una cebolla,
media docena de clavos de olor, un casco de limon, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se llevan a una cazuela de barro el atin desmigado, su aceite, la cebolla
picada, los guisantes y cuatro cucharadas de aceite. Se remueve,

se cuece a fuego lento, se anade el casco de limon con los clavos
pinchados, se salpimientay se cocina un cuarto de hora.

Tiene que quedar caldoso, si hace falta se le anade mds aceite.




Alin con Mayonesa

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de atun, dos zanahorias, una lata pequena de pimientos
morrones, dos pepinillos en vinagre, dos huevos duros, un limon, un vaso de
mayonesa, sal'y pimienta.

PREPARACION:

Se cuecen los filetes de atiin en una cazuela con agua y sal, se hierven
diez minutos, se sacan, se escurreny se reservan. Se cuecen las
zanahoriasy se cortan en discos, se reservan.

Se pasan por la batidora el pimiento morrény el perejil picado, se
anade alamayonesay se liga intimamente con una cuchara de palo
hasta trabar una salsa.

Se cubre el pescado con la salsa, se adorna con discos de huevo duro
con una rodajita de pepinillo sobre ellos y rodajas de zanahoria. Se
sirve.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina &
(Huelva).

Alin con Parcelay Pulbo

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro tacos de atun, cuatro lonchas de panceta, cuatro patas de pulpo
cocidas, un vaso de puré de patatas, aceite, dos nueces de mantequilla, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se doran los tacos de atlin en una sartén con aceite por todos lados. Se
frienlas lonchas de pancetay se lian los tacos de atiin con ellas.

Se coloca en cada plato una base de puré de patatas suavizado con
mantequilla, se coloca el atiin encima, se rodea de unas rodajas de
pulpo formando corona con unas tiras de pimenta.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).



Alin con. Papas en Adobo

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de atun, kilo y medio de patatas, cuatro dientes de ajo, una
cucharada de pimenton, una hoja de laurel, una chispa de orégano, medio
vaso de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se llevan las patatas cortadas en lascas medianas a una cazuela, se
anaden los ajos picados en laminas, el pimenton, la hoja de laurel, el
orégano, el aceite, sal y pimienta; se cubren con agua y se cocinan un
cuarto de hora a fuego medio.

Se anade el atuin cortado en trozos pequenos, se cocina cinco minutos
mas vy se sirve.

Receta recogida en Isla Cristina (Huelva).

Aliin con ?;’bgf'aaéz

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres cuartos de kilo de atun, tres pimientos verdes, un pimiento rojo, dos
puerros, una lata de tomate triturado, cuatro dientes de ajo, seis cucharadas
de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se corta el atun en supremas, se pasan por harina de freir pescadoy se
marca en una sartén con dos cucharadas de aceite, se reserva.

Se saltean en una cazuela de barro con el aceite los ajos picados vy la
parte blanca de los puerros cortada en tiras, se afiaden los pimientos
troceados enjuliana gruesay se cocina diez minutos.

Se anade el tomate, se le dan unas vueltas y se cocina un cuarto de
hora, se salpimientay se agrega el atlin; se cocina cinco minutos y se
sirve en la misma cazuela de barro.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).



Aliin con Platarnos

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro rodajas de atun de cuarto de kilo, dos cucharadas de aceite,

una cebolla, un pimiento, una chispita de piri-piri, una chispita de nuez
moscada, dos tomates, dos pldtanos, un cuarto de litro de crema de leche,
una cucharada de culantro picado.

PREPARACION:

Se saltea la cebolla picada en una sartén con aceite cinco minutos. Se
anaden la nuez moscada, el piri-piri, el pimiento cortado en aros. Se
cocina otros cinco minutos, se llevan los filetes sobre la farsa; se les
ralla el tomate sin piel ni pepitas, se anaden los platanos cortados en
rodajas muy finas.

Se riega con la leche, se salpimientay se cocina a fuego lento veinte
minutos o hasta que el atiin este hecho a nuestro gusto. Se espolvorea
con culantro picadoy se sirve.

Receta de Maria del Pino Martin recogida en Isla Cristina (Huelva).

Alin con Selas y Verduwras

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de solomillo de atun de racion, tres cuartos de vaso de salsa
de soja, doscientos gramos de setas frescas, doscientos gramos de rabanitos,
una zanahoria, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian los filetes de atun, se salpimientan, se pincelan con aceitey
se llevan a una fuente, se dejan reposar veinte minutos; se afladen las
setas limpias y cortadas en laminas, se riegan con la salsa de sojay se

dejan macerar media hora.

Se sacan los filetes, se marcan a la plancha cuatro minutos por cada
lado, se reservan en una fuente de servir tapados con papel de plata.
Se llevan las setas a un cazo con el caldo de la maceracion se cocinan
cinco minutos, se riega sobre los filetes de atun.

Se sirven con acompanamiento de arroz blanco, junto a zanahoria,
rabanosy jengibre rallados.

Receta recogida en la terraza de la Cafeteria La Coyantina en Isla Cristina
(Huelva).
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Alin con Jenlillos y Salea de 7oic

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de atun, un cuarto de kilo de tentullos, un chorrito de nata,
seis cucharadas de aceite, una cebolla, una ldmina de foie, un chorrito de
Pedro Jiménez, sal y pimienta.

PREPARACION:

Enunasartén con aceite se saltea la cebolla picada en juliana, pasados
cinco minutos se anaden los tentullos cepillados vy troceados, se saltean
hasta que reduzca el jugo que suelten, se anade el foie, se cocina cinco
minutos, se riega con el vino Pedro Jiménez, se reduce, se anade la
natay se espesa a salsa.

Se marcan los filetes de attin a la plancha por ambos lados v se sirven
con lasalsa.

Los tentullos son los boletus edulis.

Alin con Tomales Cherry a las Hicrbas

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de atuin, una docena de tomates cherry, dos dientes de ajo,
tomillo, albahaca, una cucharada de aztcar, cinco cucharadas de aceite, sal
y pimienta.

PREPARACION:

Enunasartén con dos cucharadas de aceite se saltea el ajo, pasados
cinco minutos se afiade el atuin cortado en tiras, se saltea cuatro
minutos sin dejar de remover con una cuchara de palo.

Se cortan los tomates en cuartos, se aderezan con aceite, tomilloy
albahaca, se asan tres cuartos de hora en el horno a ciento ochenta
grados.

Se llevan el atiny su jugo a una fiambrera, se anaden los tomates junto
asu aderezo, se tapay se reserva de hoy a manana antes de servirlo.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).



Atiin con Zarnakorias

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de attin en una pieza, seis zanahorias hermosas, un limén, dos vasos
de vino blanco, cuatro cucharadas de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se marca el atuin por todos lados en una cazuela de barro con cuatro
cucharadas de aceite. Se salpimienta, se anaden las zanahorias
cortadas en rodajas, el vino blanco, el zumo de limdn y unas cucharadas
de agua.

Se tapa, se lleva al fuego v se cuece entre tres cuartos de horay una
hora, se saca, se trinchay se sirve con las zanahorias.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).

Alin Congilado con Albaricoguss

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de tarantelo de atun, miel, soja, tabasco, dos cebollas, jengibre
fresco, aceite, piri-piri, romero, diez albaricoques, un pimiento morron,
azucar, agua, nuez moscada, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se corta el tarantelo en dados, se llevan a un lebrillo pequefo y se
maceran con una mezcla de miel, jengibre molido, piri-piri, las cebollas
picadas y aceite. Se pican a cuchillo el pimiento y el jengibre, se ralla la
nuez moscada, se parte la vainilla; se ahaden el azlcar, la miel, el agua,
el zumo de limén y se le da un hervor.

Se echala mezcla sobre los albaricogues sin hueso y se hornean.

Se confita el atin en una sartén con aceite sin que este llegue a hervir
y sirve en brochetas alternando con los albaricoques con el jugo de la
cochura como salsa.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).
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Alin de ta Abucta

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un taco de atun, una cucharada de manteca, ajo, cebolla, laurel, vino, sal y
pimienta.

PREPARACION:
Sic “ Se filetea el atun, se escalda en agua hirviendo minuto y medio.

En unasartén con una cucharada de manteca blanca, se saltean la
cebolla, el ajo, y la hoja de laurel.

Se pasa el atlin por aceite, se sazona, se riega con el vino, se le vierte la
salsaysesirve!

Receta de Bella Mascarefia recogida en Isla Cristina, la receta es de su abuela de
aproximadamente 1.900.

Alin Empanads con 7rupa

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho filetes finos de atun, una turma, un huevo, pan rallado, aceite, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se limpian los filetes de atun, se salpimienta la mitad, se riega con trufa
rallada, se cubre con otro filete de atuin, se pasan por huevo batido, por
panralladoy se frien en aceite, se sacan, se escurreny se sirven.

Receta recogida en el Mercadillo Regional Agrario en la Plaza de la Reptblica de
Florencia (Italia) Vendian la trufa blanca picada, sola o ligada con otras setas en
botes de vidrio y con la compra de dos botes te regalaban un mini recetario.




Atiin en Cazucla

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un taco de atun de kilo y medio, cien gramos de jamon, cuatro cebollas,
cuatro dientes de ajo, un vaso de vino, un vaso de aceite, cien gramos de
nueces, cuatro cucharadas de pasas de Corinto, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se desangra el atin banandolo en agua fria durante media hora, se
saca, se escurrey se seca.

Se pelalacebolla, se corta en aros y se saltea, cuando dore un pelin, se
anaden los ajos pelados enteros y chafados, se salpimienta. Se anade el
atun se dora por ambos lados, se salpimientay se riega con el vino.

Se tapa, se cocina media hora, se comprueba que el atiin este hecho y si
en la cochura queda seco se anaden unas cucharadas de agua

Se anaden el jamon picado grueso, las nueces vy las pasas, se saca a una
fuente, se trinchay se sirve regado con la salsa.

Receta recogida en Ayamonte.

V4 V4
Atiin en Salazon
INGREDIENTES: ( 4 personas)
Dos kilos de barriga de atun, una patata, sal marina y agua.

PREPARACION:

Se corta la barriga de atun en tiras de cuatro dedos de grosor, se le dan
unos cortesy se echa sal gorda en ellos. Se llevan a una orza pequena,
se cubren consal gorda.

Se prepara una salmuera trabando agua con sal hasta que la patata
flote; se cubre el pescado con ellay se deja marinar semanay media al
fresco.

Se saca, se escurrey seca, se obtendra el atuin en salazon.

Se trata de una forma de conserva ancestral que lo mantiene entre cuatro y
cinco meses apto para el consumo.
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Atiin en Sabrnuera

INGREDIENTES: ( 4 personas)
Dos kilos de barriga de atun, dos kilos de sal y un litro de agua.

PREPARACION:

Se trabaja una salmuera con lasaly el agua, se lleva a un bote
grande, se sumerge el trozo (o los trozos) de barriga, se tapa con
papel parafinado, se ata con una cuerda para cerrary se guardaenla
fresquera.

Es una forma ancestral de conserva, receta de mi vecino Leandro; jjjsegtin él es
una receta fenicia!!l.

Aliin en Salea Borracha

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de atun, una cucharada de aceite, diez cucharadas de salsa de
soja, seis cucharadas de vino blanco, cuatro cucharadas de ron blanco y dos
cucharadas de aztcar.

PREPARACION:

Se pincelan los filetes de atiin con aceite, se marcan a la planchaoen
unasartény se emplatan.

Se ligan la salsa de soja, el vino y el ron, se les da un hervor ligero en un
cazo para anadir el azlcar, se riega sobre los filetes de atin y se sirven
con acompanamiento de maiz dulce o esparragos verdes fritos.

Receta recogida en Salobrena en las Bodegas Montero; es muy buena para
pescados azules.
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Alin en Salea de Pimicntos Choriceros

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de attin fresco, una cebolla grande, tres pimientos secos rojos o
choriceros, dos dientes de ajo, perejil, pimienta, aceite de oliva, agua y sal.

PREPARACION:

Se dejan los pimientos choriceros en remojo toda la noche, se saca su
carne con una cucharita, se picay se reserva

Enunacazuelade barro con aceite se saltean la cebolla picaday el ajo
cortado en laminas, se salpimientay pasados cinco minutos se cubre
conaguay seledaun hervor, se anaden los pimientos, el atin cortado
en supremitas, se cocina siete minutos, se rectifica de sal y pimientay
sesirve.

Receta recogida en las Arenas (Vizcaya).

Atin en Sallea e Trugas

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres cuartos de kilo de lomo de atun en una pieza, cuatro ramitas de salvia,
una cucharada de manteca de cerdo, medio vaso de vino blanco, dos nueces
de mantequilla, dos vasos de salsa de trufas, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpia el lomo de atlin, se salpimienta se rodea con las ramitas de
salvia, se atan con un hiloy se dora el lomo por todos lados en una
sartén con manteca de cerdo cinco minutos.

Se lleva a unafuente de horno engrasada, se riega con su grasay la
salsa de trufa, se cocina un cuarto de hora, se saca, se corta en rodajas
y se sirve con la salsa.

Receta recogida en la terraza de la Cafeteria La Coyantina en Isla Cristina
(Huelva).
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Alin en Jartera

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de atun, medio kilo de tomates, dos cebollas grandes, cuatro
cucharadas de pan rallado, dos hojas de laurel, dos cucharadas de pinones,
dos dientes de ajo, aceite de oliva, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se rallan en crudo, los tomates, el ajoy la cebolla. Se ligany se llevan a
una fuente de horno untada en aceite, sobre ella se colocan las presas
de atuin, y se tapa con otra capa de picada. Se riega con aceite y se lleva
al horno a doscientos grados unos veinte minutos.

Se sirve con la picada.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina

(Huelva).

Aliin. Encebollady Uicente

INGREDIENTES: (4/6 personas)

Un trozo de lomo de atun de tres cuartos de kilo, dos dientes de ajo, cien
gramos de panceta, dos vasos de vino blanco, dos cucharadas de manteca
blanca, tomillo, orégano, laurel, culantro y sal.

PREPARACION:

Se pican la pancetay el ajo muy fino, se mezclan con el tomillo, el
oréganoy el culantro picados hasta obtener una pasta, se mecha el
atin con lamezcla.

Enunasartén se pone la manteca blanca, y cuando esta derrite se
anade el atln; se anade el vino blanco v se deja cocer tapado cuarenta
minutos, si se queda sin salsa se le anade un chorrito de agua o de vino
blanco.

Se exfoliay se termina de hacer encebollado con la cebolla cortada en
Cascos.

Receta recogida en Ayamonte (Huelva) en el Bar Casa Vicente.



Alin Eslogado a la Vasca

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres cuartos de kilo de atun, cinco cucharadas de aceite, dos dientes de
ajo, dos tomates, tres cuartos de kilo de patata, dos pimientos, cuatro
picatostes, una cucharadita de pimentoén, sal y pimienta.

PREPARACION:

Enunasartén con aceite se saltea ocho minutos la cebolla cortada
enjuliana, se anade el ajo cortado en laminas, se saltea unos minutos,
se anade el pimenton, se le dan unas vueltas, se retira del fuego v se
reserva.

Se llevan las patatas cortadas en lascas pequenas y los pimientos
cortados en cuadrados, a una cazuela, se cubren de aguay se cocinan
un cuarto de hora, se anaden el refrito, el tomate picado sin piel ni
pepitasy el atiin cortado en cuadrados, se cocina cinco minutos, se
salpimientay se sirve.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).

Alin Estogado con Chayola

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cinco cucharadas de aceite, dos dientes de ajo, dos tomates, tres cuartos
de kilo de chayota, dos pimientos, un kilo de atun, cuatro picatostes, una
cucharadita de pimenton, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se prepara un refrito en una sartén con aceite, se saltea la cebolla
picada en juliana, cuando pasen cinco minutos, se anade el tomate
picado sin piel ni pepitas, se cocina ocho minutos, se retira del fuego, se
anade el pimentodny se le dan unas vueltas, se reserva.

Enuna cazuela se cuecen en agua hasta cubrir, un cuarto de hora, las
chayotas cortadas en cuadritos y los pimientos cortados en cuadrados,
cuando estén hechas las chayotas, se anaden el refrito y el atin
cortado en cuadrados, se cocina cinco minutos, se salpimientay se
sirve con picatostes.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).
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Alin 7resco Aliziado

INGREDIENTES: ( 4 personas)
Tres cuartos de kilo de atun fresco, sal gorda, aceite, vinagre y perejil picado.

PREPARACION:

Se corta el atun en supremitas muy finas, se llevan a una fuente y se
cubren con sal gorda, se aprieta con la manoy se dejan reposar medio
dia.

Seretiralasal, se emplatan en una fuente, se riegan con el vinagre,

se dejan macerar dos horas, se sacan, se enjuagan someramente y se
secan con papel de cocina. Se emplatan en una fuente, se espolvorean
con perejil picado se cubren con aceite y se dejan macerar hasta el dia
siguiente. Se sirven.

No olvidar las precauciones de consumo de pescado crudo; queda como el attin
al Ajillo Islefio pero menos salado.

Alin Frio con Uinagre

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de atuin, una cebolleta, un pimiento verde, un tomate, un chorro de
vinagre, dos dientes de ajo, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se cortael atin en filetesy se trocea en supremas pequenas, se lava,
escurrey reserva.

Se saltea la cebolleta picada en una sartén con aceite junto a los

ajos picados y el tomate picado sin piel ni pepitas; se cocina ocho
minutos hasta que reduzca el agua que suelta el tomate, se anaden las
supremitas de atuin, se riegan con un chorro de vinagre y se cocinan
dos minutos por cada lado.

Se retiran del fuego, se dejan reposar unos minutos y se sirven.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).
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Atin Guisaddy ol Fengibre

INGREDIENTES: ( 4 persona)

Cuatro filetes de atuin de doscientos gramos, una cebolla, dos zanahorias,
judias verdes, un clavo, una cucharada de jengibre rallado, una hoja de
laurel, cuatro cucharadas de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Enunacazuelade barro con aceite se doran los filetes de atiin un par
de minutos por ambos lados, se retirany se reservan

Enla misma cazuela con el jugoy algo més de aceite se dora la cebolla
cortadaenjuliana, pasados cinco minutos se afaden las verduras, se
riegan con un vaso de agua, se rectifica con las especias, sal y pimienta;
se hierven hasta que estén tiernas, se afaden los filetes de atun, se
cocinan un par de minutos y se sirven.

Otra receta los hace cortados en dados.

Alin Guisado con Aeelyas

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro rodajas de attin, un kilo de hojas de acelgas limpias, una cucharada
de aceite, medio kilo de tomates, dos cebollas, seis dientes de ajo, cincuenta
gramos de filetes de anchoas, un rollo de hierbas, cuatro nueces de
mantequilla, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se sumerge el atun en agua hirviendo para que suelte el exceso de
grasa. Se escurrey se llevan a una cazuela con el aceite, el tomate sin
piel ni pepitas cortado en cuartos, las cebollas, el ajo, las anchoas y el
ramillete de hierbas. Se salpimientay se cuece dos minutos a fuego
medio, se le da la vuelta al atun.

Se cubre de aguay se lleva a ebullicion, se baja el fuego, se tapay se
continua cociendo a fuego lento tres cuartos de hora, el liquido debe
reducir a la mitad, se retira el rollo de hierbas.

Se blanquean las hojas de acelga en agua hirviendo dos minutos. Se
saltean en una sartén con mantequilla, se salpimientay se extiende en
una fuente de servir, se colocan los filetes de atiiny se riega con los
demas ingredientes por encima.
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Aliin Guisado con Arroz Amarillo

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres cuartos de kilo de tarantelo de atun, una cebolla grande, una zanahoria,
una lata de guisantes, una lata de pimientos morrones, un diente de ajo,
harina de freir pescado, un vaso de vino tinto, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Enunacazuela se vierte un vasito de aceite, la cebolla muy picada, la
zanahoriay el diente de ajo chafado, se salpimienta. Se calienta a fuego
ViV, se remueve para que no se pegue la cebolla.

Se corta el tarantelo en tacos, se pasan por harina, se sacuden para
que quede solo la cantidad necesaria. Se colocan en una ollay se doran
ligeramente. Se anade el refrito, se riega con el vino y se cubre con
agua cuece ocho minutos. Cuando este lista se anaden los guisantes
escurridos y los pimientos.

Se prepara un arroz amarillo, se cuece con azafranvy jengibre.
Se emplata el arroz en flanes, se rodea con el guiso de atuny se sirve.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).

Aliin Guisado con Vino

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Una tira de attin de kilo y medio, un vaso de aceite, un vaso de vino blanco,
dos hojas de laurel, unos granos de pimienta, tres clavos, una cucharada de
perejil, una cucharada de harina, sal y pimienta.

PREPARACION:

Enunacazuelade barro con aceite se dora la tira de atun dandole
vueltas para que se haga por todos lados, se anaden el laurel y el vino.

Se majan en un almirez las pimientas, los clavos, el perejil, harina, sal
y pimienta, se afade un vaso de aguay se riega sobre el atun cuando
lleve media hora de cochura, se cocina otra media hora a fuego muy
bajo; se retira del fuego, se corta en rodajas y se sirve con el jugo de la
cochura como salsa.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).



Alin slesio con Tomale y Alcaparras

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de atun, medio kilo de tomates, pan rallado, una cucharadita
de tomillo molido, dos cucharadas de alcaparras, aceitunas negras sin
hueso, seis cucharadas de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se pican los tomates sin piel ni pepitas, se pasan por el pasapurés, se
liga con dos cucharadas de aceite y se trabaja un puré de tomate.

Se limpian los filetes de atuny se llevan a una fuente de horno
engrasada con aceite, se riegan con cuatro cucharadas de aceite, se
espolvorean con pan rallado, se cubren con el puré de tomate, las
alcaparrasy las aceitunas picadas a cuchillo.

Se salpimientan, se riegan con tomillo molido y se lleva la fuente al
horno a ciento ochenta grados media hora. Se sacan del horno, se
emplatan, se riegan con el tomate, y se sirven con verdura cocida.

Receta recogida en La Cafeteria la Coyantina de Isla Cristina (Huelva) .

Alin Macerado a ta Npona

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un cuarto de kilo de atun, un vaso de salsa de soja, un diente de ajo, una
chispa de wasabi, aceite de oliva.

PREPARACION:

Se escalda la pieza de atun dos minutos, en agua hirviendo con sal. Se
sacay serefresca. Se lleva a una fuente, se riega con la salsa de soja
ligada con el wasabiy el ajo picado, se deja macerar dos horas.

Se lleva al congelador, se descongelay se corta en carpacho, se riega
con aceite y una chispa del liquido de macerar, se deja una horay se
sirve.

Realmente es un carpacho de attin con una elaboracion diferente. Una variante
es una vez cortado se napa con aceite y salmorejo.
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Alin Morinado en Ajoblanco

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un vaso de ajoblanco, medio kilo de attin en salazén, cuatro cucharadas de
salsa de soja.

PREPARACION:

Se corta el atun en salazéon en supremitas muy finas con un cuchillo

de cortar jamon y mucho cuidado de no cortarse, se dejan estas enun
dornillo con agua tibia para que desalen un poco, cambiando el agua de
vez en cuando.

Se emplatan en una fuente, se pincelan con salsa de sojay se dejan
reposar dos horas, se escurreny se riegan con el ajo blanco; se sirven.

Se pueden regar con el ajo blanco sin escurrir; es otra cosa...

T Htiin Marinado con Pimenii

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un tronco de atun de tres cuartos de kilo, un pimiento rojo, un pimiento
verde, una cebolla, un vaso de vino blanco, un chorro de aceite, una hoja de
laurel, una cucharada de perejil, un chorrito de vinagre, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se congela el atiin a menos veinte grados durante veinticuatro horas,
se saca, se corta en carpacho con un cuchillo de jamén, se lleva a una
fuente sobre un lecho de cebolla picada en juliana y unas hojas de
laurel. Se riega con vino blanco, unas gotas de vinagre, sal y pimienta,
se deja macerar un par de horas.

Se asan los pimientos, se sacan, se dejan sudar, se pelany cortan en
tiras; se colocan sobre las lonchas de atun, se riega con un chorrito de
aceite, se rectifica de sal y pimienta, se espolvorean con perejil picado a
cuchilloy se sirve.

Hay quien antes de regar con aceite riegan con un poco de caldo del sudado de
los pimientos.
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Alin Morinado con Vinagrela Agridules

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres cuartos de kilo de filetes de tarantelo de atun, nueve cucharadas de
aceite, tres cucharadas de vinagre, una cucharada de miel, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se mezclan el aceite, el vinagre, la miel, se salpimientany se reservan
en salsera.

Se cortan los filetes de tarantelo de atiin en dados pequenos, se llevan
aundornillo, se riegan con la salsa, se dejan marinar seis horas, se
sacan, se riegan con aceite y se sirven.

Receta adaptada de una del Kiosco Mari de la Avenida del Parque en Isla
Cristina (Huelva) .

Aliin Wechado EX fsta

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un taco de atuin de seiscientos gramos, cincuenta gramos de tocino, una
cebolla, una cabeza de ajos, un vaso de vino, dos cucharadas de harina
de freir pescado, una cucharadita de harina fina, media cucharadita

de pimentdn, cominos, perejil, clavo, treinta gramos de chocolate, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se mecha el atiin con el tocino, se salpimientay se pasa por harina, se
sacude y se frie en aceite, se saca, se escurre y se reserva.

Se pelala cebolla, se corta en rodajas y se frie en aceite, se anaden la
harina fina, el pimentdny las especias; se le ralla el chocolate se cocina
unos minutos.

Se lleva el atiin a una cazuela, se le anaden el sofrito, la cabeza de ajos,
se vierte el vino blanco, se continua la cochura media horay se sirve.

e

A

Receta de Jaime “El Isla” de Isla Cristina (Huelva).
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Aliin Mechado a lo Pobre

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un trozo de cinta de atun de kilo y medio, un kilo de patatas francesas
cocidas, un vaso de aceite, un vaso de vino blanco, dos hojas de laurel,
pimienta en grano, dos ajos, clavos de olor, perejil, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpia el atlin, se sazonay se dora en una cazuela con aceite dandole
vueltas de vez en cuando, se incorpora el laurel, se riega con el vino y
se continua la cochura a fuego muy bajo.

Enun almirez se majan los ajos, la pimienta, los clavos, sal y pimienta, se
riega con unvaso de aguay se afiade a la cazuela pasada media hora de
cochura, se le da otra media hora de cochura a fuego bajo, se saca, se
cortaenrodajas vy se sirve con acompanamiento de patatitas francesas
cocidasy el jugo de la coccion como salsa aparte en salsera.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).

Aliin Mechado con Cerezas

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres cuartos de kilo de lomo de atun, ciento cincuenta gramos de cerezas,
medio limon, un clavo, una hoja de laurel, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se cuece el atun en abundante agua con el casco de limdn, el clavo
pinchado en el limon, la hoja de laurel, sal y pimienta.

Se saca, se deja enfriar, se mecha con las cerezas y se lleva a una fuente
honda, se cubre con aceite y se guarda al fresco hasta el momento de
servir cortado en lonchas.

Adaptada de una receta del Kiosco de Bella en Isla Cristina (Huelva). La
Higuerita en Isla Cristina tiene entre sus preparados una receta muy similar
con atun ahumado. Nosotros encontramos dos variantes, una con cerezas
escarchadas y otra con cerezas maceradas en aguardiente.



Aliin Mechado con Hicrbas

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres cuartos de kilo de atuin en una pieza, unas hojas de ajedrea, dos dientes
de ajo, unas hojas de albahaca, harina, un vaso de aceite, dos cebollas, una
cucharada de tomate frito, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpia el taco de atuin, se lava, escurre y seca con papel de cocina, se
le dan unos cortes, se rellenan con las hojas de ajedreay albahaca, se
salpimienta, se reboza con harina, se sacude y se reserva.

Se saltea la cebolla cortada en aros en una cazuela con aceite, cuando
transparente se anade el atiiny se dora por todos lados dandole la
vuelta varias veces durante un cuarto de hora. Se riega con la salsa de
tomate y unas cucharadas de agua, se cuece media hora a fuego lento
dandole la vuelta de vez en cuando. Se sacay se sirve en una fuente.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).

Alin Mechado con Hucvo Duwro y Pimiznilos

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un tronco de atun de un kilo, un tomate, una cebolla, un pimiento, dos
dientes de ajo, aceite, perejil, medio vaso de vino, un huevo duro, unas tiras
de pimentd, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se saltean en una cazuela con aceite, la cebolla troceada, el pimiento
troceado, dos dientes de ajo cortados en laminas y el tomate troceado
sin piel ni pepitas; se riega con el vino y medio vaso de agua, se
salpimienta.

Se mecha el tronco de atuin con trozos de huevo duro, tiras de pimiento
asadoy ramas de perejil, se pincela con aceite, se salpimientay se
coloca sobre el rehogado; se lleva al fuego con la tapadera puesta

al revés, se cocino tres cuartos de hora dandole la vuelta de vez en
cuando.

Se saca, se corta enlonchas y se sirve con el jugo como salsa.

El tiempo de cochura depende mucho de la calidad y el grosor de la pieza.



Atin Relleno de Pimienlos de Piguillo

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro tacos de solomillo de atun, cuatro pimientos de piquillo, un cuarto
de kilo de queso, un paquete de espinacas, seis corazones de alcachofa
cocidos, una cucharada de perejil picado, dos cucharadas de almendra
molida, cinco cucharadas de aceite, dos dientes de ajo, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian los tacos de solomillo, se cortan a lo largo, se salpimientan,
se rellenan con queso rallado y los pimientos picados a cuchillo, se
enrollan, se lian en papel de plata, se atany se cuecen en una cazuela
con agua hirviendo. Se sacany se dejan enfriar con el papel.

Enunasartén con aceite se saltean los corazones de alcachofa
cortados en dos junto al ajo cortado en ldminas, se reservan.
Enlamismasartény aceite se saltean las espinacas picadas, se sacan,
se escurreny sereservan.

Se sacan los tacos de solomillo de atin del papel, se doranenuna
sartén con aceite por todos lados, se espolvorean con almendra picada
y se sirven con acompanamiento de espinacas y alcachofas.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).
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Alin Ropo a la Brasa con Ajos

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de atun rojo de doscientos gramos unidad, cuatro patatas,
cuatro dientes de ajo, seis hojas de albahaca, cuatro ramitas de perejil,
queso rallado, cuatro cucharaditas de mantequilla, aceite de oliva, sal gorda.

PREPARACION:

Se envuelven las patatas en papel de aluminio y se llevan al horno, se
asan durante una hora. Se comprueba pinchando con una aguja de
hacer punto, tiene que entrar y salir con facilidad. Se deslian, se dejan
enfriary se cortan por la mitad a lo largo.

Se trituran los dientes de ajo, se anaden la albahaca, la mantequillay la
sal, hasta tener una pasta. Se untan las patatas con la pasta, se salpican
consaly se espolvorean con queso rallado, se llevan al horno a gratinar
a doscientos grados hasta que derrita el queso.

Se unta unasartén con aceite y se marcan los filetes de atin a fuego

vivo por ambos lados, se sazona con sal gorday se sirve con las patatas.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).

Aliin Salleado con Pimenta

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de atun, un pimiento rojo, un pimiento verde, una cebolla, tres
cucharadas de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se untan los pimientos con aceite y se asan en el horno a ciento
ochenta grados, se sacan, se llevan a una fuente honda, se tapa, se
dejan sudar, se sacan, se pelan, se cortan en tiras cortas y muy finas, se
reservan.

Enunasartén con aceite se saltea la cebolla picada cinco minutos, se

anade el atun cortado en tiras muy finas se saltea cuatro minutos, se
anaden las tiras de piment3, se saltean dos minutos méas vy se sirven.

Receta comun de la Costa de Huelva y como tal tiene mil variantes, se le anade
tomate asado con los pimientos, zanahoria, hinojo etc.
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Atiin Salleado con Selas

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de lomo de attin, un cuarto de kilo de josefitas pequenas, dos
salchichas frescas blancas, dos cebollas grandes, dos zanahorias grandes,
dos huevos duros, una hoja de laurel, un vaso de aceite, un vaso de vinagre
de manzana, tres cucharadas de conac, cuatro clavos, cuatro pimientas
negrasy sal.

PREPARACION:
Se marcan los josefitas a la plancha untadas con aceite, se reservan.

Se abre el lomo de atun en libro, se rellena con la carne de las
salchichas, se ata con una cuerda, se sazona con sal y pimienta, se
espolvorea con harina.

Se lleva a una cazuela con el aceite, el vinagre, el vino, el conac, el laurel,
las cebollas cortadas en cascos, las zanahorias cortadas en rodajas, los
clavos, los pimientos y agua hasta cubrir, se rectifica de sal y pimienta,
se tapay se lleva al fuego hasta que el atin este hecho.

Se sacael rollo, se pasa por el pasapurés el caldo, se le afaden las
yemas ralladas y la clara muy picada, se trabaja una salsa

Se sirve cortado en lonchas, regado con la salsa'y con una corona de
josefitas.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).




Aliin sobre Puwré de Caslarias

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de atun, doscientos gramos de castanas, dos vasos de leche,
cien gramos de fresas, cien gramos de frambuesas, cien gramos de grosellas,
cuatro cucharadas de azticar, cuatro cucharadas de vinagre.

PREPARACION:

Se llevan a un cazo los frutos rojos con unas cucharadas de agua, se
cuecen cinco minutos, se pasan por la batidoray se cuelan; se vuelven a
al cazo, se anade el azlcar, se le da un hervor de dos minutos, se ahade
el vinagrey se trabaja la salsa. Se reserva al fresco en salsera.

Se lesdaun corte alolargo alas castanas, se cuecen en una cazuela
con aguay unas gotas de aceite diez minutos. Se sacan. Se pelany se
escurren.

Se cuecen las castanas en un cazo media horaen la leche, a fuego
medio sin que hierva muy fuerte. Se llevan al turmix, se bateny se
anade la leche hasta conseguir un puré.

Se marcan los filetes de atun a la plancha, se reparte el puré entre
cuatro platos, se sirven los filetes encima con la salsa aparte en salsera.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).
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Alin Tragado con Jurmas

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Kilo y cuarto de lomo de attin, ciento cincuenta gramos de turmas, un vaso
de vino, un vaso de caldo de carne, una cucharada de maicena, aceite, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se mecha el lomo de atin con tiras de turma, se reservan treinta
gramos para la salsa.

Se salpimienta, se unta con aceite y se lleva a una fuente de hornoy se
asaveinte minutos rociando de vez en cuando con aceite, se sacay se
reserva.

Se desglasa la fuente del asado con el vino, se anaden el caldo de carne,
la turma picada, se salpimientay se trabaja una salsa, se espesa con la
maicena.

Se sirve el atiin con acompanamiento de maiz cocido y la salsa aparte
en salsera.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).

Babetas con Alin y Acedunas

INGREDIENTES:( 4 personas)

Cuatrocientos gramos de atun en aceite, dos vasos de aceite, dos dientes
de ajo, piri-piri, tres cucharadas de aceitunas picadas, dos cucharadas de
perejil, un limon, trescientos cincuenta gramos de babetas, un vaso de caldo
de pollo, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se desmenuza el atun, se lleva a un cuenco, se anaden el ajo picado, una
chispa de piri-piri, las aceitunas picadas a cuchillo, el perejil y el zumo
de limdn, se salpimienta, se mezclay se riega con el caldo. Se hierven
las babetas en una cazuela con aguay sal siguiendo las instrucciones
del fabricante impresas en el paquete, se sacan, se escurren, se llevan a
una ensaladera, se riegan con la mezcla de atin y se sirven.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).



Bwriga de Alin en Tomale

INGREDIENTES: (4 personas)

Tres cuartos de kilo de barriga de atuin, dos pimientos verdes, un kilo de
tomates maduros, medio kilo de cebollas, guindilla, aceite, azucar, perejil, sal
y pimienta.

PREPARACION:

Se corta la barriga de atun en filetitos, se salpimientan y se dejan
reposar un par de horas.

En cazuela aparte y con aceite se frienlos pimientos enteros, se
retiran, se escurreny se reservan. En el mismo aceite y a fuego bajo, se
frie la cebolla picada enjuliana, cuando comience a pochar se afaden el
tomate picado sin piel ni pepitas, el azlicar y se cocina ocho minutos.

Se incorporan los filetitos de barriga, se cocina unos minutos, se
anaden los pimientos cortados en tiras y el culantro picado, se rectifica
de guindilla, sal y pimienta.

Se sirve muy caliente acompanando con patata cocida o arroz blanco.

Receta recogida en el bar de Escobalin de Isla Cristina (Huelva).

Basloncios de Alin

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un cuarto de kilo de atun en aceite, vaso y medio de leche, dos cucharadas
de harina, dos nueces de mantequilla, un huevo, un vaso de aceite, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se prepara una bechamel con la mantequilla, la harinay la leche
caliente. Se deja enfriar, se le anaden el atiin desmigado, el huevo
batido, sal y pimienta.

Se liga, se extiende sobre la mesa formando una capa de dos dedos,
se cortaen tiras de dos dedos de ancho vy cinco de largo, se forman los
bastones, se pasan por harina, se frien en aceite y se sirven.

Receta recogida en el Bar “Casi na que na” de Isla Cristina (Huelva).



Bastoncidos de Alin con Escalibada

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatrocientos gramos de lomo de atuin, tres pimientos rojos, tres
berenjenas, dos cebollas, dos tomates, aceite de oliva, harina, semillas de
ajonjolf.

PREPARACION:

Se untan las verduras con aceite, se llevan al hornoy se asan a
doscientos grados entre media horay tres cuartos. Se dejan sudar un
rato, se pelan, se les quitan las pepitas y se cortan en tiras; se emplatan
en una fuente, bien formando lineas o separadamente, se riegan con el
caldo de sudar, aceite, sal y pimienta.

Se corta el atiin en bastones (como patatas), se pasa por harinay se frie
hasta que dore. Se saca se escurre y se coloca sobre la escalibada, se
espolvorea con semillas de ajonjoliy se sirve.

En EI Rompido vimos este plato, lo espolvoreaban con pipas de girasol tostadas
o con pistacho picado.

Bastoncidos de Alin sobre Pimenlsi

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatrocientos gramos de lomo de atuin, tres pimientos rojos, aceite de oliva,
harina, pipas de girasol.

PREPARACION:

Se untan los pimientos con aceite, se llevan al hornoy se asan a
doscientos grados entre media horay tres cuartos. Se dejan sudar un
rato, se pelan, se les quitan las pepitas y se cortan en tiras; se emplatan
en una fuente, bien formando lineas, se riegan con el caldo de sudar,
aceite, sal y pimienta.

Se corta el atlin en bastones (como patatas), se pasa por harinay se

frie hasta que dore. Se saca, se escurre y se coloca sobre los pimientos
asados, se espolvorea con las pipas de girasol y se sirven.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).



Berengenas Con Alin Rogo

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dos berenjenas, una docena de supremitas de tarantelo de attin, medio
limon, salsa tdrtara.

PREPARACION:

Se cortan las berenjenas en rodajas lo mas finas posible, se frien en
aceite muy caliente. Se salpimientan las supremitas y se marcan por
ambos lados en una sartén o una plancha con un pelin de aceite.

Se emplatan las rodajas de berenjena, se cubren con una supremita se
coloca una chispita de salsatartaraencima vy se sirven.

Receta recogida en la terraza de la venta Bobito en Valencina de la Concepcion
(Sevilla).

Berengenas Rellenas con Alin y (Queso

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dos kilos de berenjenas, seis huevos, tres vasos de caldo de carne, tres vasos
de puré de tomate, cien gramos de queso, una lata de atun, tres huevos
duros, un vaso de aceite, cuatro dientes de ajo, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se pelan las berenjenas, se cortan enrodajasy se llevan auna
palangana pequena con aguay sal durante media hora para que
pierdan el amargor. Se escurreny se secan con papel de cocina.

Se doran los ajos chafados en una sartén con aceite. Cuando doren se
anaden las berenjenas, se rehogan, se anaden los huevos batidos se
cocinan cinco minutos.

Enunafuente de horno engrasada, se vierte el puré de tomate, se
anaden las berenjenas, se cubren con atun desmigado, queso en
lonchas, una capa de bechamel, el huevo duro rallado, pegotitos de
mantequilla y se lleva al horno a gratinar media hora.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).
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Berengenas Rellenas de Alin en Salazon

INGREDIENTES: ( 6 personas)

Seis berenjenas medianas, medio vaso de aceite, medio vaso de caldo de
carne, ocho lonchas de attin en salazon, una yema de huevo, medio litro de
nata, doscientos gramos de queso Villalon, cien gramos de miga de pan, cien
gramos de queso gruyere rallado, una cucharada de perejil picado, una pizca
de nuez moscada, seis cucharadas de pan rallado, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se quita el tallo a las berenjenas con cuidado de que la piel no se
desgarre. Se lavan. Se secany se cortan a lo largo por la mitad. Se
vacian parcialmente de pulpa para que quepa el rellenoy se reserva
aparte.

Se riegan las berenjenas con un poco de aceite y de caldo; se dejan
reposar diez minutos y se llevan en una bandeja al horno a ciento
ochenta grados un cuarto de hora. Se escurre todo el liquido.

Se pone la miga de pan en remojo en la leche media hora. Se pican el
atuny lamitad de la pulpa, se liga con el pan humedecido hasta que
forme una pasta.

En un cuenco se ponen layema de huevo, el queso fresco, el queso
rallado, la liga de atuny el pan, el perejil picado, la nuez moscada, la
pulpa de la berenjena, y la nata. Se amasan los ingredientes a mano, se
salpimienta.

Se rellenan las berenjenas con el preparado anterior, se espolvorean
con pan rallado, queso ralladoy se llevan al horno a ciento ochenta
grados diez minutos a gratinar. Se sirven muy calientes.



Berengenas Rellenas de Alin y Gambas

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dos berenjenas, una cebolla, un pimiento, doscientos gramos de gambas
peladas, dos latas de atiin en aceite, queso rallado.

PREPARACION:

Se lavan las berenjenas, se cortan a la mitad a lo largo y se untan con
aceite, se asan en el horno a ciento ochenta grados; cuando ablanden
se saca parte de la carne con una cucharillay se reservan.

Enunasartén con aceite se saltean la cebolla picaday los pimientos
cortados en juliana muy fina, pasados ocho minutos se anaden las
gambas, se cocinan tres minutos, se anaden la carne de la berenjena,

el atuin desmigadoy su aceite, se les dan unas vueltas y se rellenan las
berenjenas, se espolvorean con queso rallado, se gratinanen el horno a
ciento ochenta grados cinco minutos y se sirven.

Receta recogida en el Centro Cultural de Parque Alcosa (Sevilla).
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INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres cuartos de kilo de filetes de attn, una zanahoria, una cebolla, cien
gramos de mantequilla, una cucharada de harina, dos huevos, cincuenta
gramos de nata liquida, un limon, un hueso de ternera, tomillo, romero, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se corta el atin en dados grandecitos. Se pela la zanahoria y se corta
enrodajas, se pela la cebollay se corta en cascos.

Se funde en una cazuela la mitad de la mantequilla, se dora la carne
afuego lento. Se tapay se deja hacer cinco minutos hasta que el

atun suelte su jugo. Se agrega agua hirviendo hasta cubrir el atun, se
incorporan la zanahoria, la cebolla, el hueso, las hierbas y la sal. Se tapa
y se cuece durante diez minutos

Enotracazuela, se calienta el resto de la mantequilla, cuando haga
espuma se afiade la harinay se remueve con una cuchara de madera

Se anade poco a poco el caldo hirviendo sin dejar de remover. Se deja
cocer cinco minutos mas hasta que la salsa este muy cremosa.

Se cuecen los huevos y se separan las yemas de las claras. Se baten

las yemas con la nata, se ahade el zumo de limén. Se retira del fuego
la cacerola con lasalsay se mezcla poco a poco con la mezcla de las
yemas, se lleva al fuego sin dejar hervir.

Se sirve el atiin con la salsay las verduras acompanadas de arroz
blanco.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).




Bolas de Alin y Falata

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un sobre de puré de patatas, una lata de attin, un vaso de tomate frito, un
huevo, pan rallado, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se prepara un puré de patatas espesito siguiendo las instrucciones del
fabricante impresas en el paquete. Se ligan el atuny el tomate. Selia
una bola con el puré, se le abre un agujero y se rellena con la mezcla, se
pasa por huevo batido, por pan rallado y se frie en aceite.

Se sirven sobre lechuga cortada en juliana y napada con una chispa de
mayonesa.

Receta recogida en el Kiosco de Bella en el parque de Isla Cristina (Huelva).

Boletos con Alin

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de boletos, tres tomates, cuatro cebollas, un diente de ajo, cuatro
cucharadas de aceite, una nuez de mantequilla, doscientos gramos de
tarantelo de atun, hojas de lechuga, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian los boletos, se cortan en lonchas y se saltean en una sartén
con dos cucharadas de aceite y la mantequilla tres minutos; se anaden
la cebolla picaday los ajos, se cocina a fuego lento diez minutos.

Ensartén aparte se saltea el atiin cortado en daditos, se afade el
tomate picado sin piel ni pepitas, se sube el fuego, se cocina ocho
minutos y se anaden las setas, se salpimienta, se le dan unas vueltasy
se sirve sobre hojas de lechuga.

Receta recogida en la terraza de la Cafeteria La Coyantina en Isla Cristina
(Huelva).
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Bombones de Queso y Alin

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho porciones de queso de cabra en rollo, una lata de atun en aceite,
cuatro anchoas, dos cucharadas de yogur griego, media cebolla, cuatro
pimientos de piquillo, cuatro dientes de ajo, una cucharada de perejil,
semillas de ajonjoli tostadas, aceite, pimentoén, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se cortan las porciones de queso de cabra por la mitad, se coloca una
porcion de atiny se cubre con la otra mitad, se le da forma de bombdn
y sereserva.

Se saltean la cebollay el ajo picados en una sartén con aceite, pasados
cinco minutos, se escurre el aceite y se lleva la cebolla al vaso de la
batidora junto al yogur vy las anchoas, se reparte entre cuatro platos,
se colocan los bombones encima, se espolvorean con una chispa de
pimenton, y perejil picado.

Se sirven.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).




Bricks de Alin

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres cuartos de kilo de tarantelo de atun, una cebolla, una cucharada de
perejil, una hoja de laurel, una chispita de ctircuma, nuez moscada, tres
gotas de tabasco, pasta filo, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se mezclan medio kilo de harina, una cucharada de aceite, un huevo
batido, sal y agua, se amasa hasta que se elabora una pasta elastica.
Se forman cuatro bolas y se dejan reposar media hora. Se extiende la
masa con un rodillo lo mas fina posible, como un papel, se deja secar
una hora.

Se pica a cuchillo el tarantelo de atun, se aderezay se reserva.

Se saltea la cebolla en tres cucharadas de aceite, cuando comience a
pochar se afaden el atun picado, la nuez moscada rallada, la circuma,
la hoja de laurel, sal y pimienta. Se rehoga hasta que el atiin cambie de
color. Se elimina la hoja de laurel.

Se cortan las hojas de pasta en cuadrados tamano cuartilla, se doblan, 73
se coloca una cucharada de la farsa, se cierran en cajay se frien en

aceite.
Se sacan, se escurreny se reservan sobre papel de estraza.

Se puede preparar con pasta filo, la receta es la adaptacién de una de nuestro
amigo El Patera de Isla Cristina (Huelva).
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Brocheia de Atiin al Romero

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de atin, gambas crudas peladas, dos cebollas, ocho ramitas de
romero, aceite y limon.

PREPARACION:

Se limpia el atuin, se corta en dados de dos dedos y medio de lado, se le
practica unorificio en el centro de una caray se ensartan en una ramita
de romero alternando con gambas peladas y trocitos de cebolla.

Se pincelan con aceite, se salpimientany se hacen a la plancha
hasta que el atiin este hecho por fueray rosado por dentro,
aproximadamente tres minutos. Se sirven con arroz de tomate.

Este plato esta adaptado de uno que tomamos en Valencina en la Bodega del
Chispas con daditos de carne de cerdo y tomate.

Brocheln de Aliin. con Gambas y Vinagrela
de Aguacale

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de atun, gambas crudas peladas, dos cebollas, ocho ramitas

de romero, medio vaso de aceite, cuatro cucharadas de vinagre, media
cucharadita de mostaza francesa, medio aguacate, medio pimiento rojo
asado, media cebolla mediana, una cucharada de perejil picado, media
cucharada de cebollino, medio limén, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpia el atuin, se corta en dados de dos dedos y medio de lado, se le
practica unorificio en el centro de una caray se ensartan en una ramita
de romero alternando con gambas peladas y trocitos de cebolla.

Se pincelan con aceite, se salpimientany se hacen a la plancha
hasta que el atiin este hecho por fueray rosado por dentro,
aproximadamente tres minutos.

Se pican el aguacate, la cebollay el pimiento asado en dados, se riegan
conzumo de limoény se trituran en grueso con la batidora. Se les ligan
el aceite, el vinagre y la mostaza, se baten muy suavemente.

Se anaden el perejil picado a cuchillo, la cebolleta picada a cuchillo, se
ligan con un tenedor y se pincelan las brochetas con la salsa; se sirven

Sila segunda liga se hace con la batidora, se bate solo un par de segundos, solo
para que ligue.



Brocheln de Aliin y Queso

INGREDIENTES: ( 4 brochetas)

Doscientos gramos de queso, medio kilo de solomillo de atuin, ocho lonchas
de bacén, ocho cebollitas, ocho tomates cherry, dos cucharadas de pan
rallado, cuatro cucharadas de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se corta el atun en dieciséis dados vy el queso en ocho taquitos, se
llevan a un bol, se riegan con el aceite, se salpimientan, se reservan
para que tomen el sabor.

Se sacan los tacos de queso, se envuelven en el bacony se pasan por
pan rallado.

Se ensartan las brochetas alternando los ingredientes, se asan a
la plancha o labarbacoa diez minutos girando de vez en cuandoy
pincelando con aceite de la maceracion, se salpimientany se sirven.

Receta de Rocio Estévez de Isla Cristina (Huelva).

Brochela de Platano y Alin

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de tarantelo de atun, tres pldtanos, una cucharadita de orégano,
una cucharadita de comino, una cucharadita de pimienta, una cucharadita
de pimentdn, una cebolla, un tomate, un pimiento, dos dientes de ajo, un
vaso de vino blanco, un limon, seis cucharadas de aceite, una cucharada de
vinagre, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se ligan las especias en un cuenco. Se trituran la cebolla, el ajo, el
tomate sin piel ni pepitas; se corta el pimiento en cuadritos.

Se corta el atuin en cuadritos para brocheta, se saltea en una cazuela
con aceite, cuando dore se espolvorea con la liga de especias, se
salpimientay se riega con el puré de tomate, se mezcla. Se riega con el
vino, se baja el fuego y se cocina un cuarto de hora.

Se pelan los platanos, se cortan en rodajas de un dedo de grosor. Se
ensartan en las brochetas se intercalan con el atiny el pimiento. Se
marcan a la plancha con mantequillay se sirven.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).
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Copillas de Escarolu con Alin

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatrocientos gramos de tarantelo de attin, dos docenas de hojas de
escarola, cuatro cucharadas de alcaparras, ocho anchoas en salazén, una
cucharada de perejil, dos cucharadas de pasas, dos cucharadas de pifiones,
un diente de ajo, dos cucharadas de vinagre, medio vaso de aceite, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se escaldan en agua hirviendo treinta segundos las hojas de escarola,
se sacan, se escurreny se reparten entre ellas el atiin picado a cuchillo
y las alcaparras, se cierran en caja, se atan con un hiloy se cuecen en
una cazuela con agua cinco minutos, se sacan y se reservan.

Se saltea el ajo picado en una sartén con el aceite, pasados cinco
minutos se anaden las pasas, los pinones las anchoas desleidas en
un poco de aceite, el vinagre y un toque de pimienta, se cocina dos
minutos, se retira del fuego y se trabaja una salsa.

Se emplatan las cajitas, se elimina el hilo y se sirven con la salsa aparte
en salsera.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).




Lomo de Aliin Mechado a ba Boloicsa

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dos kilos de lomo de atun, doscientos gramos de mortadela bolonesa, cien
gramos de jamon de Parma, una cabeza de ajos, dos huevos duros, perejil,
dos vasos de aceite, granos de pimienta, vino blanco, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se pican la mortadela, el jamdn, los huevos duros y el perejil, se ligan
con granos de pimienta, se salpimientay se deja reposar un rato.

Se perfora el lomo de atiin con una aguja de mechar vy se rellenan los
huecos con la mezcla hasta que se agote el relleno.

Se lleva el lomo de atlin a una cazuela con un vaso de aceite, vaso y
medio de aguay se cubre con vino, se le da media hora de cochura, se
sacay se deja enfriar.

Se pasa el caldo de la cochura por el chinoy se sirve el atiin cortado en
rodajas y con el caldo de la cochura aparte en salsera como salsa.

El jamén de Parma es mas dulce que el serrano por ello te recomiendo un jamén
de Trevélez, o similar; receta recogida en Florencia (lItalia).




Paccheri Rellenos de Atiin

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Trescientos gramos de paccheri, una cebolla, un pimiento rojo, un pimiento
verde, dos dientes de ajo, un puerro, dos tomates, un filete de attin de racion,
una zanahoria, aceite, vaso y medio de bechamel, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se marca el atin engrasado a la plancha tres minutos por cada lado, se
escurrey se desmiga, se reserva.

Enunasartén con aceite, se saltean la cebolla picada enjuliana, los
pimientos cortados en cuadritos, la parte blanca del puerro cortada
en rodajas, la zanahoria cortada en medias lunas y los dientes de ajo
cortados en ldminas, se cocinan cinco minutos, se incorpora el tomate
picado sin piel ni pepitas, se cocina ocho minutos, se anaden las migas
de atlin se les dan dos minutos de cochuray se reserva.

Se cuecen los paccheri en una cazuela con agua, sal y una cucharada
de aceite el tiempo que marque el fabricante en el paquete, se sacan,
se escurreny se rellenan con la farsa de atun. Se llevan a una fuente
engrasada con aceite, se riegan con la bechamely se llevan al horno a
ciento ochenta grados hasta que dore; se sirve.

Receta recogida en el Restaurante Ciro de Santa Brigida en Ndpoles (ltalia).



Paclln de alin

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatrocientos gramos de arroz, dos latas de atun en aceite, un diente de
ajo, media cebolla, cien gramos de guisantes, tres hebras de azafrdn, seis
cucharadas de aceite, cuatro vasos de caldo corto de verduras, un pimiento
rojo asado, un limén, sal y pimienta.

PREPARACION:

Enuna paella con aceite se rehogan el ajo cortado en laminas y la
cebolla picada; pasados cinco minutos se anaden el arroz y el atiin
desmigado, se cubre con el caldo corto de verduras caliente, se ahaden
los guisantes, el azafrany se cocina cinco minutos a fuego fuerte, se
baja el fuego, se cocina diez minutos mas, se retira del fuego, se cubre
con papel de estrazay se deja reposar cinco minutos, se decora con
tiras de pimiento asado y cascos de limon.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Pepin en la Playa Central de
Isla Cristina (Huelva).

Pon de Atin, Alcaparras y Huevo

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Una rebanada de pan de pueblo, una lata de migas de attin en aceite, dos
cucharadas de mayonesa, un huevo duro, alcaparras.

PREPARACION:

Se tuesta someramente el pan; se liga la mayonesa con las migas de
atun. Se napa el pan con la mezcla, se ralla el huevo duro sobre la
rebanada, se adorna con alcaparras, se corta alo largoy después alo
ancho en doce porciones y se sirve.

Receta del Restaurante Navarro de Valencina de la Concepcién en Sevilla.



Pan. de Mousse de Aliin al Falso Caviar

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro rebanadas de pan de pueblo, un tomate maduro, un bote de falso
caviar, dos latas de atun en aceite, un cuarto de kilo de queso ricotta, una
cucharada de zumo de limén, una cucharada de salsa de tomate, un diente
de ajo rallado, un sobre de gelatina neutra, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se ligan en la batidora el atun, el queso, el zumo de limén, la salsa de
tomate, el ajo rallado, sal y pimienta

Se deslie la gelatina en unas cucharadas de agua, se liga intimamente
conlacrema, sellevaaunafuentey sedejareposar enlaneverahasta
que enfriey cuaje

Se frotan las rebanadas de pan con el tomate, se untan con el mousse
de atlin, se decoran con el falso caviar y se sirven.

Receta de Antonella Bellerinni recogida en Florencia (Italia) Si no encuentras el
y7 queso usa requeson.

Popardelle con Pelleiilos de Alin

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de papardelle, un cuarto de kilo de pellejitos de atun, dos
tomates, un pimiento verde, medio vaso de vino blanco, una cebolla, dos
dientes de ajo, aceite y sal.

PREPARACION:

Se limpian bien los pellejitos, se raspan, se lavan, y se cortan en
porciones, teniendo en cuenta que siempre llevan adherida una buena
cantidad de carne de atun. Se sumergen en agua con sal un par de
horas, para que tomen la sal.

Enuna cazuela se prepara un rehogado con aceite, cebollay ajo
picados, el tomate pelado, sin pepitas y desmenuzado, el pimiento
cortado entiras. Se deja rehogar como unos cinco minutos, se le ahade
el vino blanco, se rectifica de sal. Se ahaden los pellejitos, y se cuecen
diez minutos.

Se cuece la pasta siguiendo las instrucciones del fabricante impresas
en el paquete, se anaden los pellejitos y se sirven.

Receta propia, es una variante de las recetas de pasta con callos.



Popillote de Aliin al Estragon

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro rodajas de attin, tres cucharadas de aceite, una zanahoria, cuatro
josefitas, un trocito de apio, una cebolla, una cucharada de estragon, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Enunasartén con dos cucharadas de aceite se saltean las verduras
cortadas entiras finas, se sacany se reparten entre cuatro hojas de
papel de aluminio engrasadas con una gota de aceite.

Se limpian las rodajas de atun, se salpimientan y se colocan encima de
las verduras, se espolvorean con estragon picado a cuchillo, se cierra
en papillote dejando una cierta holguray se cocinan veinte minutos al
horno a ciento ochenta grados.

Se sacany se sirven con el papel de plata.

Este plato queda muy bien con ttnidos como el rabil, si lo mejoramos con
bacoreta es delicioso jjjy con atun rojo una maravilla!!!.

?@é/amé% con Alin 7resco

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatrocientos gramos de pasta, una cebolla, piri-piri, la ralladura de un
limdn, un diente de ajo, cuatrocientos gramos de filetes de atun, queso
rallado, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Enunasartén con aceite se saltea cinco minutos la cebolla picada en
juliana, se anaden la ralladura de cascara de limony piri-piri, se reserva.

Se cortan los filetes en dados, se salpimientany se doran someramente
enuna sartén con aceite y se reservan.

Se cuecen los pappardelle en una cazuela con agua, sal y una cucharada
de aceite el tiempo que marque el fabricante en el paquete, se sacan,
se llevan a una fuente honda, se anaden el atiny la cebolla, se mezclan
y se sirven espolvoreados con queso rallado.

Receta recogida en el Restaurante Antonio de Florencia (ltalia).



Pwpalana de Alin al Horno

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Una parpatana de atun en dos trozos, una cebolla, ocho dientes de ajo,
cien gramos de pan rallado, una cucharada de tomillo, media cucharada de
romero, dos cucharadas de aceite de oliva, manteca de cerdo, una copa de
vino blanco, media taza de caldo, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpia la parpatana, se salpimientay se pincela con aceite, se
reserva.

Se pelan los dientes de ajo. Se majan en un almirez seis dientes con el
pan rallado, las hierbas picadas, sal y pimienta. Se unta la parte carnosa
de la parpatana con lamezclay se reserva en una fuente de horno

Se pelala cebolla, se pica menuday se reparte a su alrededor, se pican
los ajos restantes y se ponen con la cebolla.

Se derriten dos cucharadas de manteca de cerdo, se riega con ellas

la parpatana, se lleva al horno a ciento ochenta grados un cuarto de
hora, se abre el horno, se riega con el vino blancoy el caldo de carne.
Se continua la cochura un cuarto de hora mas, se saca la parpatanay se
mantiene al calor.

Se pasa el jugo por la batidora, si hace falte se reduce un pocoy se
sirve la parpatana regada con la salsa'y unas zanahorias cocidas, judias
verdes cocidas y patatitas francesas cocidas

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).




P palana de Alin al Tomillo

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Una parpatana de atun, veinte patatitas francesas, dos cabezas de ajos,
un vaso de salsa de almendras, una rama de tomillo, dos cucharadas de
mantequilla, dos cucharadas de aceite de oliva, flor de sal, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpia la parpatanay se trocea; se salpimientay se riega con aceite,
se reserva.

Se pelan las patatas, se hierven enteras, se sacan, se escurreny se
secan. Se frien los ajos cortados con piel, se sacan y en el mismo aceite
se saltean las patatas, cuando tomen color se afaden el tomilloy los
ajos.

Se llevan los trozos de parpatana a una bandeja de horno, se dora con
aceite y mantequilla; se cocina en el horno a ciento ochenta grados un
cuarto de hora.

Se emplata con las patatitas salteadas, se anade la flor de sal, se salsea
consujugoy lasalsade almendras.

La parpatana te la tienen que limpiar y trocear en la pescaderia en la que hagan
el ronqueo, pues se necesitan utiles especiales para llevarlo a cabo. Se puede
usar perejil.




Panputona de Atin al Yo Tinto

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Una parpatana de attin en dos trozos, medio kilo de zanahorias, dos
cebollas grandes, un diente de ajo, un vaso de vino tinto, un vaso de caldo de
carne, seis cucharadas de aceite, harina de freir pescado.

PREPARACION:

Se salpimientan las medias parpatanas, se pasan por harina, se sacuden
y se doran en aceite. Se retiran, se saca la carne y se reserva; en el
mismo aceite se rehogan la cebolla picaday la zanahoria picada.

Se riega con el vino y se reduce hasta que se evapora el alcohol, se
rectifica de saly pimienta. Se pasa por un pasapurés y se reserva como
salsa

Se llevala carne a una cazuela se riega con el caldo y se lleva a fuego
lento seis minutos hasta que la carne ablande.

Se saca, se emplatay se riega con la salsa. Se sirve con guarnicién de
puré de patatay zanahorias confitadas en ldminas.

La parpatana te la tienen que limpiar y trocear en la pescaderia en la que hagan
el ronqueo, pues se necesitan utiles especiales para llevarlo a cabo.




Pwpatana de Alin Asada

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Una parpatana de atun, tres dientes de ajo, medio vaso de vinagre, culantro
picado, un vaso de vino blanco, sal.

PREPARACION:

Se majan en un almirez los ajos con una chispa de sal, el vinagre, medio
vaso de vinoy una pimienta.

Se limpia la parpatana, se troceay se lleva a una fuente de horno
engrasada, se riega con el majado, se anade el resto del vino blancoy se
lleva al horno a ciento ochenta grados veinte minutos, regando de vez
en cuando con su jugo

Se prepara una pimenta con los pimientos rojos asados cortados en
tiras, se aderezan con ajo picado y aceite de oliva.

Se emplatan los trozos de parpatana, se riegan con su jugo como salsa,
se espolvorean con culantro picado y se acompanan con la pimenta.

La parpatana te la tienen que limpiar y trocear en la pescaderia en la que hagan
el ronqueo, pues se necesitan utiles especiales para llevarlo a cabo. Se puede
usar perejil por el culantro, eso va en gustos.

Pwpalana de Alin Congilada

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Una parpatana de attin, cuatro dientes de ajo, una cucharada de romero
seco, dos ramas de tomillo, un litro de aceite de oliva, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se corta la parpatana en dos porciones, se pincelan con aceite, se
salpimientany se reservan

Se meten el romero, el tomillo, el ajo chafado y la parpatana en aceite,

se salpimientay se confita en aceite caliente sin que rompa a hervir. Se
sacase escurrey se dejareposar. Una vez confitada, se sacalacarney
sesirve.

La parpatana te la tienen que limpiar y trocear en la pescaderia en la que hagan
el ronqueo, pues se necesitan utiles especiales para llevarlo a cabo.



Poarracho Relleno de Alin

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un parracho de kilo 'y cuarto, ciento cincuenta gramos de atun, un huevo,
medio vaso de crema de leche, dos nueces de mantequilla, vaso y medio de
vino blanco, una chispa de piri-piri, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se prepara un relleno, se limpia el atin, se pica a cuchillo, se
salpimienta, se le ahaden la yema de huevo y la clara batida a punto de
nieve, se mezclay se reserva una horaen la nevera. Se anade la crema
de leche y se trabaja el relleno.

Se limpia el parracho, se eliminan las escamas, las entrafas y las barbas.
Se abre por el centro de la zona ventral alo largo, se elimina la espina
sinromperloy se rellena con la mezcla, se cierran las hojas y se coloca
en una fuente de horno engrasada con la abertura hacia abajo.

Se riega con el vino 'y un poco de crema de leche hasta cubrirlo ala
altura de las barbas. Se tapa la fuente con papel de aluminio y se lleva al
fuego, cuando rompa a hervir se pasa al horno a ciento ochenta grados
y se cocina media hora.

Se saca, se emplata en una fuente de servir y se reserva al calor. Se

reduce el caldo de la cochura a salsaen un cazoy se riega sobre el
pescado. Se sirve acompanando con verdura cocida o arroz de tomate.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).




Pastel de Alin con Coliglor

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres cuartos de kilo de coliflor, cuarto y mitad de atiin en una pieza, medio
sobre de gelatina, tres cuartos de vaso de crema de leche, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se congela el atlin a menos veinte grados cuarenta y ocho horas, se
descongelay se corta en laminas muy finas tipo carpacho, se riegan con
aceite y se dejan macerar un rato.

Se limpia la coliflor, se sacan las flores, se cuecen en agua con sal diez
minutos, se sacan, se pasan por la batidoray se trabaja una crema.

Se trabaja la gelatina en un cazo con la crema de leche siguiendo las
instrucciones del fabricante impresas en el paquete, se liga con el puré
de coliflor y se deja enfriar un poquito sin que comience a cuajar.

Se forra un molde con las laminas de atun, se vierte lacremay se lleva
alanevera seis horas para que cuaje, se presentay se corta en laminas
para servirlo.

Se puede hacer con salmén ahumado y brécol; no olvidar las precauciones de
consumo de pescado crudo.

Pastel de Atiin con Costra

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dos latas de attin en aceite, cuatro pepinillos, medio litro de puré de
patatas, medio vaso de mayonesa, un vaso de salsa de tomate.

PREPARACION:

Se escurre el atuin, se desmenuzay se anade la salsa de tomate. Se
coloca en un molde engrasado con mantequilla una capa de puré de
patata, otra capa de relleno de atin, se cubre con el resto del puré de
patata, se corona con una capa de mayonesay se gratina unos minutos
al microondas.

Se mezclan los pepinillos picados con el resto de la mayonesa vy se sirve
el pastel acompanado de la salsa.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).



Pastel de Alin con Salsa de Gambas

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Una lata de atun de medio kilo, un vaso de leche, cien gramos de miga de
pan, cuatro huevos, una nuez de mantequilla, seis gambas, ocho cucharadas
de mantequilla, un diente de ajo, media cebolla, una copa de coiac, una
cucharada de harina, una hoja de laurel, un vasito de nata, un vasito de
fumé, nuez moscada, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se cuecen las gambas con la hoja de laurel en un vaso de agua, se
sacany se reduce a un vasito de fumé. Se cuela, las gambas se pelan, se
reservan.

Enunasartén con mantequilla, se rehoga la cebolla, cuando poche

se anaden el ajo picado, las gambas, el conacy se flamea. Se afade la
harina, se pasa por la trituradora, se afnaden la natay el fumé, se vuelve
al cazoy se cuece diez minutos se sazona con nuez moscada, saly
pimienta.

Se escurre el pescado de la latay se reserva el aceite. Se ligan la miga
de pan con laleche, se escurre, se afaden el pescado troceado, las
yemas de huevo, sal y pimienta; se aplasta con un tenedory se forma
una pasta.

Se baten las claras a punto de nieve, se mezclan con la pasta con una
espatula para que no baje; se vierte la pasta en un molde engrasado
con mantequilla, se cuece a bano Maria a ciento ochenta grados
durante tres cuartos de hora, hasta que al pinchar con una aguja esta
salga limpia.

Se desenmolday se sirve con la salsa de gambas.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).
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Pastel de Atiin con Tomale

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Doce rebanadas de pan de molde, dos latas de attin, dos vasos de tomate
frito, un vaso de leche, dos huevos, mantequilla, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se unta una fuente de horno con mantequilla, se cubre con pan de
molde sin corteza mojado en leche. Se cubre con una capa de atin
ligado con tomate, se cubre con otra capa de pan de molde mojado
en leche, tomate ligado con atun. Se tapa con huevo batido con sal y
pimienta.

Se lleva al horno a temperatura media hasta que cuaje el huevo. Se
sirve.

Receta recogida en Hipercor de Huelva.

Pastel de Alin en Aeede

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro latas de atun en aceite, cuatro huevos, cuatro rebanadas de pan de
molde, un vaso de crema de leche, cuatro cucharadas de tomate frito, un
vaso de mayonesa, un kiwi, una docena de gambas cocidas, una cucharada
de culantro, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se desmiga el atuin, se lleva con su aceite al vaso de una batidora,
los huevos batidos, el pan de molde desmigado, la crema de leche,
el tomate frito, sal y pimienta. Se bate y se mezcla hasta trabar una
crema.

Se vierte la crema en un molde apto para el microondas, se cocina diez
minutos, se deja enfriar, se saca, se espolvorea con culantro picado,

se napa con la mayonesay se decora con las gambas y unas ruedas de
Kiwi.

Receta recogida en Isla Cristina a Maribel Reinoso.
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Pastel de Alin y Macarronss

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un cuarto de kilo de macarrones, dos latas de atun, cuatro cebollas, cien
gramos de espinacas, cuatro cucharadas de salsa de tomate, cuatro huevos,
un yogur natural, un vaso de leche, cien gramos de queso rallado, aceite de
oliva, sal y pimienta. Unas alcaparras para decorar.

PREPARACION:

Se llevan al vaso de la batidora los huevos, la leche y el yogur, se
salpimientay se bate hasta conseguir una crema.

Enunacazuela con agua, sal y una cucharada de aceite se cuecen
los macarrones el tiempo que marque el fabricante en el paquete, se
sacan, se refrescany se reparten en dos recipientes.

Una mitad se liga con la salsa de tomate y la mitad de la crema, se
mezclay se lleva a un molde de horno engrasado con mantequilla, se
tapa con papel de estafoy se hornean a ciento ochenta grados cinco
minutos.

Enuna sartén con aceite se dora la cebolla en cuatro cucharadas
de aceite, se reparte sobre los macarrones, se cubre con el atun
desmigado.

Se ligan los macarrones restantes con las espinacas cortadas a cuchillo
ligadas con la otra mitad de la crema, se ahaden a la fuente, se cubren
con queso ralladoy se cocina en el horno a ciento ochenta grados
veinte minutos. Se saca, se corta en porciones y se sirve.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).



Pastel de Garbanzos y Alin

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un cuarto de kilo de garbanzos, tres tomates, una lata de atun, un huevo
duro, aceite, azticar, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se dejan los garbanzos en remojo toda la noche en agua con una chispa
de sal. Se cueceny se reservan.

Se prepara una salsa salteando el tomate pelado v sin pepitas en aceite,
se le afade azUcar, sal y pimienta.

Se llevan los garbanzos a la batidora con el atiny diez cucharadas de la
salsa de tomate, se adorna con huevo duroy se sirve.

Realmente se trata de un plato similar al Humus. Se le pueden anadir mitad de
habas y mitad de garbanzos. Es un plato sefardi ancestral. Ruperto de Nola lo
recoge con gran similitud.

Pastel de Pimienilos y Alin

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro pimientos rojos, cuatro pimientos verdes, dos pimientos amarillos,
doscientos gramos de atiin en salazon, tres latas de attin en aceite, vinagre,
sal y pimienta.

PREPARACION:

Se asan los pimientos al horno a ciento ochenta grados, se dejan sudar,
se pelany se cortanen tiras.

Se desala el atuin en salazon parcialmente, se corta en filetitos y se
reserva.

Se coloca en una fuente una capa de pimientos rojos, una capa de
filetitos de atuin desalado, una de pimientos verdes, una capa de atin
en aceite, una capa de pimientos amarillos, una capa de filetitos de
atun, una capa de pimientos rojos, una capa de atiin en aceite y una
capa de pimientos verdes. Se riega con unas cucharadas de aceite de
las latas ligadas con una de vinagre sal y pimienta, se prensa con un
pesoy se deja reposar cuatro horas al fresco.

Se sirve cortado en porciones y con acompanamiento de mayonesa
clarita.

Se puede preparar con anchoas y boquerones en vinagre.



Pastel de Tortillas con Atin

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Una docena de huevos, medio kilo de patatas, dos latas de atin, cincuenta
gramos de miga de pan, un cuarto de kilo de espinacas limpias, dos cucharas
de leche, un bote de cuarto de kilo de tomate natural triturado, aceite, tres
vasos de bechamel espesa, queso rallado, perejil picado a cuchillo, media
cebolla, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se trabaja unatortilla de patatas con cuatro huevos batidos, las patatas
v la cebolla confitadas en aceite; se reserva.

Se liga el atuin escurrido y desmigado con la miga de pan humedecida
en leche, se cuaja unatortilla con cuatro huevos batidos, sal y pimienta.

Se hierven las espinacas, se escurreny se pican en grueso, se ligan
cuatro huevos batidos y se forma una tortilla.

Se coloca en una fuente redonda la tortilla de patata, se napa con
tomate natural, se cubre con la tortilla de atin, se napa con tomate
natural y se monta la tortilla de espinacas; se espolvorea con queso
rallado, se cubre con la bechamel espesita caliente y se espolvorea con
perejil picado a cuchillo: Se sirve.

Receta recogida en el Bar de la Estacion de Ferrocarril de Bilbao.

Fastel Salado de Alin

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dos latas de attn en aceite, cuatro huevos, cuatro cucharadas de aceite,
cuatro cucharadas de harina, una cucharada de levadura en polvo,

una cebolla, dos tomates sin piel ni pepitas, una latita de maiz dulce,
mantequilla, pan rallado, orégano, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se pasan todos los componentes por la batidora, se trabaja una crema,
se lleva a una fuente engrasada con mantequilla y espolvoreada con
pan rallado, se deja reposar media hora, se lleva al microondas a
potencia maxima ocho minutosy se sirve.

Si al pinchar con la aguja no esta hecho se le dan dos minutos mds y quedara
perfecto.



Pastela Ceull de Atin

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres cuartos de kilo de atun, dos cebollas, dos dientes de ajo, un pimiento
morron, una pizca de canela, sémola para cuscus, hierbabuena, unas hojas
de pasta filo, sal y pimienta.

PREPARACION:

Enunacazuela de barro con aceite se saltea la cebolla picada en
julianajunto a los ajos cortados en laminas. Cuando transparente se
anade el pimiento morrén cortado en dados pequenos, se deja cocer
cinco minutos, se afade el atun troceado en dados, se salpimienta, se
adereza con canelay se cocina cinco minutos.

Se prepara un cuscus con la sémola, la canelay la hierbabuena.

Se forra un molde con cuatro hojas de pasta filo, se coloca una hoja de
base, se coloca una capa de cuscus, se cubre con el attin encebollado,
se cierray se cierra con otras capas de pasta filo, se leva al horno a
temperatura media hasta que este hechay se sirve.

Receta de Margarita Ferndndez Iglesias de Isla Cristina. Nota: Marga vivié mds
de veinticinco afos en Africa.

Pastelilos de Palala y Aliin

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un cuarto de kilo de patatas, una cucharada de aceite de oliva, una cebolla,
un diente de ajo, una cucharadita de tomillo picado a cuchillo, cuatrocientos
gramos de atun en aceite, medio limén, una cucharada de culantro picado,
dos cucharadas de harina, un huevo, pan rallado, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se cuecen las patatas en una cazuela con agua y sal, se pelany se hacen
puré con un pasapureés.

Se saltean en una sartén con aceite cinco minutos la cebolla picada

y el ajo rallado, se saca, se escurre y se anade al puré junto al atiin
desmigado, el tomillo fresco picado a cuchillo, la ralladura de cascara de
limoén, el culantro picado a cuchillo, sal y pimienta.

Se deja reposar media hora al fresco, se hacen ocho bolas, se aplastan

conlamanoy se frien en aceite; se sacan, se escurreny se sirven con
salsa de tomate y verdura cocida.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).



Pule de Aliin a la Reduccion de Coriac

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dos latas de attin en aceite, dos huevos duros, cuatro anchoas, tres nueces
de mantequilla, un vaso de conac, media cebolla, un sobre de gelatina, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Enun cazo se cuece la media cebolla en el conac hasta que la cebolla
confite y el conac reduzca, se reserva.

Se llevan a la batidora el atiin en aceite desmigado, los huevos duros
rallados, la anchoas, la mantequilla, se sal pimientay se trabaja una
pasta.

Se trabaja una gelatina con el contenido del sobre y unas cucharadas
de agua, se mezcla conlacremay se vierte en cuatro vasos, se lleva al
frioy se deja cuajar.

Se sirve el paté sobre tostaditas con la reduccion como salsa.

24 La receta original hace la reduccién con vino de Marsala; receta recogida en
’ Castellammare de Stabia (Italia).

Pule de Aliin con Pimeniz

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatrocientos gramos de attin en escabeche, una lata de anchoas, tres
cucharadas de mantequilla, una cucharada de alcaparras, dos pimientos
rojos, aceite, un limén, aceitunas, una cucharada de culantro, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se pasan por el turmix el atln, las anchoas, las alcaparras y la
mantequilla. Se tritura. Se lleva la pasta a un molde y se introduce en el
frigorifico toda la noche.

Se asan los pimientos, se dejan sudar tapados en una fuente honda. Se
pelany se cortan en tiras.

El liquido que sudan, se liga con aceite, zumo de limén, sal y pimienta
Se desenmolda el paté, se cubre con los pimientos en coronay se riega
con lasalsa, se adorna con aceitunas y culantro; se sirve.

Receta recogida en el Bar Fortuna de Isla Cristina (Huelva).



Patz De Aliin Con Requeson

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dos latas de attin en aceite, una cucharada de salsa inglesa, un cuarto de
kilo de queso cremoso, sal y pimienta.

PREPARACION:
Se llevan los componentes al vaso de la batidora, se trabaja una pasta,
se lleva a un cuenco, este ala nevera dos horasy se sirve.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).

Putt de Atin y Felbitna

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un vaso de vino blanco, cuatro cucharadas de gelatina en polvo, medio kilo 75
de atiin en aceite, un vaso de mayonesa, una cucharada de eneldo picado.

PREPARACION:

Se ligaenundornillo el atiin desmigado con la mayonesay el eneldo
picado.

Se lleva el vino a un cazo, se le anaden las cuatro cucharadas de
gelatina en polvo: Se calienta sin que llegue a hervir, se salpimientay se
anade al dornillo con el atlin, se remueve vy se deja enfriar en la nevera
cuatro horas.

Una vez ligada la gelatina con el atuin se puede verter en moldes pequenos y
servir como porciones individuales. Se puede servir como paté en terrinas o
untado en tostaditas, galletitas etc.




PalE de Alin y Huevo Duro

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Una lata de atuin, cinco nueces de mantequilla, cinco yemas de huevo duro,
medio pimiento rojo asado y una chispita de sal.

PREPARACION:

Se pican todos los ingredientes se llevan al vaso y se baten con la
varilla, se reserva al fresco.

Aunque la sefiora que me dio la receta no contempla anadir las claras, si se
anaden no se desprecian y tampoco pasa nada. También se pueden poner
ralladas sobre el paté cuando se use.

Pellesilos de Alin con Habichuelas Blarncas

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de pellejitos, un kilo de habichuelas blancas, una cebolla, cuatro
dientes de ajo, una hoja de laurel, una chispa de pimenton, aceite, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se dejan las habichuelas blancas en remojo toda la noche, se escurren
y se reservan.

Enunacazuela con tres cucharadas de aceite se frien la cebolla
cortadaenjuliana, el ajo, el laurel, el tomate picado sin piel ni pepitas,
pasados ocho minutos se anade el pimentdn, se cocina treinta
segundos y se incorporan las habichuelas, agua, sal y pimienta.

Se asustan tres veces las habichuelas y cuando estén casi cocidas se
anade el pellejito de atlin cortado en taquitos, se cocina hasta que las
habichuelas y los pellejitos queden a nuestro gusto, aunque el punto lo
dan las habichuelas.

Receta adaptada de una de Pepe Dorado del Kiosco Mary en la Avenida del
Parque en Isla Cristina (Huelva).
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Pellesilos de Atin con Tomale

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres cuartos de kilo de pellejitos de atun, dos tomates, una cebolla, un
pimiento, aceite, dos dientes de ajo, una hoja de laurel, unos granos de
pimienta, azafrdn, dos clavos, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se cuecen en una cazuela con agua los pellejitos, se les da un hervor
de cinco minutos, se sacan se dejan enfriar y se escamany limpian; se
trocean.

Enuna cazuela de barro con aceite se saltean los ajos laminados,

la cebolla picada, los pimientos troceados, cuando comience a
transparentar la cebolla, se anade el tomate picado sin piel ni pepitas,
se cocina ocho minutos y se anaden los pellejitos, el laurel, la pimienta,
el azafrany los clavos, se cubre con mitad vino mitad agua, se

salpimienta

Se cocinan diez minutos y se dejan reposar antes de servir. 2
Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).
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Pelllitos de Atin a be Uizcaina

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de pellejitos de atun, cuatro tomates, tres cebollas, seis cucharadas
de aceite, cuatro dientes de ajo, dos rebanadas de pan, piri-piri, seis horas,
una cucharada de pimenton, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se escaldan los pellejitos cinco minutos en una cazuela con agua
hirviendo, se sacan, se limpiany se trocean.

Se abren las Aoras, se dejan en remojo en agua tibia seis horas, se
sacan, se escurreny se saca la carne, se reserva.

Enuna cazuela con el aceite, se anade una cebolla picada en juliana
gruesa junto alos ajos sin pelar, se remueve de vez en cuando y cuando
estén tiernas, se afaden el pan cortado en dados minimos, el pimenton,
la carne de las Roras, los tomates picados sin piel ni pepitas, se anaden
cinco vasos del agua de cocer los pellejitos, se cuece una hora.

Se pasa la cochura por la batidora, se cuela con el chino y se reserva.

Enunasartén con aceite se saltea el resto de la cebolla picada, cuando
comience a pochar se anaden los pellejitos, se les dan diez minutos de
cochura, se sazonan con piri-piri, sal y pimienta.

Se lleva la salsa a una cazuela de barro, se anaden los pellejitos, se
rectifican de sal, pimientay piri-piri, se les dan un par de minutos al
fuego para que traben los sabores y se sirven.

Receta De Begoria Urko recogida en El Rompido (Huelva).




Pellesitos de Atin con Apos Tiernos

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un cuarto de kilo de pellejitos, dos docenas de ajos tiernos, media cebolla,
un diente de ajo, un vaso de caldo de carne, medio vaso de vino de Jerez,
una cucharadita de harina, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian los ajos, se cortan por la mitad alo largo y se doran en una
sartén con tres cucharadas de aceite se reservan

Enuna cazuelade barro con dos cucharadas de aceite se saltea la
cebolla picada junto al ajo rallado, pasados cinco minutos se anaden
los pellejitos troceados como menudo, se cocinan a fuego lento unos
minutos, se riegan con el caldo de carne y el vino, se cocinan un cuarto
de hora.

Se anade la harina desleida en unas cucharadas de agua, se cuece diez
minutos, se anaden los ajos tiernos y se sirven.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).

Pellesilos de Atin con Bolelos

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un cuarto de kilo de pellejitos de atun, un cuarto de kilo de salchichas
frescas, dos dientes de ajo, un cuarto de kilo de boletos, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se quita la piel de las salchichas frescas, se saca la carne y se desmiga;
se saltea en una sartén con aceite junto al ajo picado. Cuando
comience adorar la carne de las salchichas, se ahaden los boletos
limpios troceados se cocinan unos minutos.

Se anaden los pellgjitos limpios y troceados, se salpimientany se
rehogan a fuego lento para que su gelatina se expanda e impregne el
resto de los ingredientes; se cocinan seis minutos y se sirven.

El tiempo de cochura de los pellejitos varia un poco, hay a quien le gustan mds
hechos.
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Pellitos de Aliin con Chirivias

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de pellejitos de atuin, un cuarto de kilo de guisantes, dos chirivias
cocidas, tres tomates, un pimiento verde, medio vaso de vino blanco, dos
cebollas, dos dientes de ajo, cuatrocientos gramos de cintas, una hoja de
laurel, aceite y sal.

PREPARACION:

Se limpian bien los pellejitos, Se raspan, se lavan, y se cortan en
porciones, teniendo en cuenta que siempre llevan adherida una buena
cantidad de carne de atun. Se sumergen en agua con sal un par de
horas, para que tomen la sal.

Enuna cazuela se prepara un rehogado con aceite, cebollay ajo
picados, el tomate picado sin piel ni pepitas y el pimiento cortado en
tiras. Se deja rehogar unos cinco minutos, se le afade el vino blanco se
rectifica de sal, se anaden los pellejitos, los guisantes y se cocinan diez
minutos.

Se sirve el guiso en una fuente y se rodea con chirivias cocidas
cortadas en rodajas.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).

Pellesitos de Atin con Maiz Dulee

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de pellejitos, una lata de maiz de un kilo, una cebolla, cuatro dientes
de ajo, una hoja de laurel, una chispa de pimentén, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Enunacazuela con tres cucharadas de aceite se frien la cebolla
cortadaenjuliana, el ajo, el laurel, el tomate picado sin piel ni pepitas,
pasados ocho minutos se anaden los pellejitos, el azafran, agua, saly
pimienta, se cocina hasta que los pellejitos queden a nuestro gusto, se
anade el maiz dulce, se les dan unas vueltas y se sirven.

Receta adaptada de una de Pepe Dorado del Kiosco Mary en la Avenida del
Parque en Isla Cristina (Huelva).



Pellesitos con Palalas

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de pellejitos, un kilo de patatas, una cebolla, cuatro dientes de ajo,
una hoja de laurel, tres hebras de azafrdn, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Enunacazuela con tres cucharadas de aceite se frie la cebolla cortada
enjuliana, el ajo, el laurel, el tomate picado sin piel ni pepitas, se anaden
las patatas troceadas, el azafran, agua, sal y pimienta.

Cuando las patatas estén medio guisadas se anade el pellejito de atun
cortado entaquitos, se cocina hasta que las patatasy los pellejitos
queden a nuestro gusto, aunque el punto lo dan las patatas.

Receta de nuestro amigo Pepe del Mesén del Pescaito Frito de Isla Cristina, el Sr.
Escobar de Isla Cristina también los prepara exquisitos y nuestro amigo “Rufino”
los hace divinamente.

Pellesilos de Aliin con. Palalas, Guisarnles y
Zanahorias

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de pellejitos de atun, un cuarto de kilo de guisantes, dos zanahorias
cocidas, tres patatitas, tres tomates, un pimiento verde, medio vaso de vino
blanco, dos cebollas, dos dientes de ajo, cuatrocientos gramos de cintas, una
hoja de laurel, aceite y sal.

PREPARACION:

Se limpian bien los pellejitos, Se raspan, se lavan, y se cortan en
porciones, teniendo en cuenta que siempre llevan adherida una buena
cantidad de carne de atun. Se sumergen en agua con sal un par de
horas, para que tomen la sal.

Enuna cazuela se prepara un rehogado con aceite, cebollay ajo
picados, el tomate pelado, sin pepitas y desmenuzado, el pimiento
cortado entirasy las patatas en taquitos. Se deja rehogar cinco
minutos, se le afnade el vino blanco se rectifica de sal, se afiaden los
pellejitos, los guisantes vy se cocinan diez minutos.

Se sirve el guiso en una fuente y se rodea con zanahoria cocida cortada
enrodajas.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).

/4



V74

Pellesilos de Alin con Puerros

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro puerros, un kilo de patatas, trescientos cincuenta gramos de
pellejitos de atun, dos dientes de ajo, dos hojas de laurel, medio vaso de
aceite, una cucharada de harina, una cucharada de perejil, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se pelan las patatasy se cortan en rodajas. Se pelan los puerros y se
cortan enrodajas. Se limpian los pellejitos y se trocean.

Enuna cazuela de barro con la mitad del aceite se rehogan los ajos
chafados, se sacany se reservan.

Enla misma cazuelay aceite se rehogan los puerros, cuando
comiencen a pochar se anaden las patatas, se les dan unas vueltas, se
salpimientany se anade la hoja de laurel, se cubren con dos vasos 'y
medio de agua templada, se tapay se lleva al fuego: Pasado un cuarto
de hora se anaden los pellejitos pasados por harinay fritos en aceite y
se cocina el todo otro cuarto de hora; se espolvorea con perejil picado
y sesirve.

Receta recogida en Isla Cristina (Huelva).



Pellesilos con Salsa de Ferez

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un cuarto de kilo de pellejitos, una berenjena, media cebolla, un diente de
ajo, un vaso de caldo de carne, medio vaso de vino de Jerez, una cucharadita
de harina, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se corta la berenjena en rodajas muy finas con la mandolina, se lleva a
un lebrillo con aguay zumo de limdn, se secan, se escurreny se frien en
una sartén con aceite, se reservan.

Enuna cazuelade barro con dos cucharadas de aceite se saltea la
cebolla picada junto al ajo rallado, pasados cinco minutos se anaden
los pellejitos troceados como menudo, se cocinan a fuego lento unos
minutos, se riegan con el caldo de carne y el vino, se cocinan un cuarto
de hora.

Se retiran los pellejitos, se pasa el refrito por la batidora, se afade la
harina desleida en unas cucharadas de agua, se cuece diez minutos,
se anaden otra vez los pellejitos, se cocinan cinco minutos y se sirven
sobre las rodajas de berenjena.

3

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).

Pencas de Aeslpas Rellenas de Alin

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dos docenas de pencas de acelga, dos latas de atun en aceite, salsa de
tomate, tres huevos, harina de rebozar, una cucharada de zumo de limon,
aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian las pencas de hilos con una puntilla de cocina, se les da
un hervor de un cuarto de hora en una cazuela con agua, sal y una
cucharada de zumo de limén.

Se sacan, se refrescan al grifo, se escurren, se secan, se pincelan con
salsa de tomate por una cara, se napa la mitad con migas de atun en
aceite, se cubre con otra penca, se cierran con un palillo, se pasan por
harina de rebozar, por huevo batido y se frien en aceite muy caliente;
se sirven con una salsa de almendras.

Receta recogida en la Feria de Sevilla de 1.992.
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Picadillo de Atiin en Salazon

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de atuin en salazén, dos tomates, un diente de ajo, un pimiento
verde, un pimiento rojo, cebolla, ajo, vinagre, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se corta el atun en lonchas muy finas, se desalan media hora, se
escurren se secany maceran en aceite como una hora.

Se pican en trocitos muy finos los tomates, pelados v sin pepitas, los
pimientos, la cebolla, el diente de ajo, se anaden, el aceite, el vinagre,
las lonchas de atuin, se salpimienta, se homogeneizay se sirve.

Receta propia de la Costa de Huelva.

Pimentii. con Aliin al Jengibre

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un tronco de atun de tres cuartos de kilo, dos pimientos rojos, un pimiento
verde, un vaso de aceite, un trocito de jengibre, medio vaso de salsa de soja,
una cucharada de cebolleta, una cucharada de perejil, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se untan los pimientos con aceite, se asan al horno a ciento ochenta
grados dandoles vueltas de vez en cuando, se sacan, se llevan a una
fuente honday se tapan; se dejan sudar. Se pelan, se cortan en tirasy
se reservan.

Se corta el jengibre fresco en laminas muy finas con la mandolina, se
confitan en el aceite, se retiray se deja enfriar.

Se lleva el taco de atlin a una fuente honda, se riega con parte del
aceite de jengibre, ligado con la salsa de sojay el caldo de sudar los
pimientos, se deja marinar doce horas. Se marca a la plancha por
todos lados con el resto del aceite de jengibre, se corta en lonchas y se
marcan vueltay vuelta.

Se emplatan los pimientos en una fuente, se espolvorea con la

cebolleta picada, se colocan encima los filetes de atuin, se espolvorean
con el perejily se sirven con el caldo del macerado como salsa.

El marcar vuelta y vuelta los filetes de atuin es opcional; personalmente los
prefiero tal cual se cortan.



Plurmas con Atin y Mozzarcla

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatrocientos gramos de plumas, una cucharada de alcaparras, dos
dientes de ajo, dos cucharadas de perejil, dos latas de attin en aceite, cinco
cucharadas de aceite de oliva, cien gramos de queso mozzarella, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Enuncuenco se ligan el atun desmigado, el aceite, el queso rallado, las
alcaparras, el ajo rallado, sal y pimienta; se trabaja una salsa.

Se cuecen las plumas en una cazuela con agua, sal y una cucharada de
aceite el tiempo que marque el fabricante en el paquete, se sacan, se
escurren, se reparten entre cuatro platos, se reparte la salsa sobre
ellasy sesirven.

Receta recogida en Florencia (lItalia).

Pubpeton de Alin

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Trescientos gramos de atuin en aceite, dos huevos, tres cucharadas de
queso parmesano, medio limoén, dos cucharadas de pan rallado, un vaso de
mayonesa, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se desmiga el atuin, se le anaden los huevos batidos, el queso
parmesano rallado, el pan rallado, el zumo de limén, sal y pimienta.

Se forma un rollo, se envuelve en un trapo, se embriday se cuece a
fuego lento en agua con sal una hora.

Se saca, se deja enfriar, se deslia y se corta en rodajas. Se sirve con
salsa mayonesa.

Este plato es frecuente prepararlo con atun en aceite de lata, pero se puede
preparar con attin en aceite casero o con restos de attin como parpatana etc
cocidos y picados muy finos, se les afiaden aceite y ajo picado y quedan los
pulpetones magnificos.
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Purictas de Aliin

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Doscientos gramos de garbanzos cocidos, un cuarto de kilo de attin en
salazén, media cebolla dulce, dos huevos duros, dos dientes de ajo, una
cucharada de culantro, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se desala el atiin un par de horas en agua tibia, se desmigay se liga con
la cebolla picada enjuliana, los garbanzos cocidos, los huevos duros
picados, los ajos picados, el culantro picado a cuchillo, sal y pimienta. Se
riega con aceite abundante, se liga, se lleva a la nevera un par de horas
y se sirve.

Receta recogida en la terraza del Restaurante Océano de la Playa Central de
Isla Cristina (Huelva).

Puriclas de Atin con Alubias

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un cuarto de kilo de alubias cocidas, un cuarto de kilo de attin en salazon,
media cebolla dulce, dos huevos duros, dos dientes de ajo, una cucharada de
culantro, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se desala el atiin un par de horas en agua tibia, se desmigay se liga

con la cebolla picada enjuliana, las alubias cocidas, los huevos duros
picados, los ajos picados, el culantro picado a cuchillo, sal y pimienta. Se
riega con aceite abundante, se liga, se lleva a la nevera un par de horas
y se sirve.

Receta recogida en la terraza del Restaurante Océano de la Playa Central de
Isla Cristina (Huelva).



Puwré de Garbanzos con Alin

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de garbanzos, medio vaso de salsa de tomate, dos latas de atun al
natural ( 200 gr), una lata de guisantes, cuatro nueces de mantequilla, dos
huevos duros, un pimiento morrén, cien gramos de aceitunas sin hueso, un
vaso de mayonesa, una cucharada de perejil, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se cuecen los garbanzos en una cazuela con aguay sal, se pasan por un
pasapurés, se liga el puré con la mitad de la mantequillay se reserva.

Se pican los huevos duros junto a las aceitunas, se anaden los
guisantes, el atun desmigado, la salsa de tomate, se ligay se reserva.

Se extiende en una fuente engrasada con mantequilla la mitad del

puré de garbanzos, sobre él se coloca la mezcla, se cubre con la otra

mitad del puré, unos pegotitos de mantequillay se lleva al horno con

el gratinador encendido unos minutos. Se sacay se sirve en la misma

fuente.

. . . . /07
En Oriente Medio este plato se prepara con aceite por la mantequilla y no se
gratina.
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Puwré de Lenitegas con Alin

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de lentejas, cuatro filetes de atuin, una cebolla, una cabeza
de ajos, un tomate, tres cucharadas de aceite, un rollo de hierbas, una
cucharada de pan rallado, cien gramos de chorizo, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se dejan las lentejas en remojo la noche antes, se escurreny se llevan a
una cazuela con aceite junto a la cebolla cortada en cascos, las hierbas,
el tomate entero, la cabeza de ajos y el chorizo cortado en rodajas. Se
cubre todo con aguay se cuece asustandolas tres veces al principio de
la coccion.

Al final de la cochura se anaden los filetes de atuin, se salpimientay se
cuece diez minutos mas, se retira el atiin, se hace el puré.

Se sirven los filetes de atiin en platos individuales, se cubren con puré
y se riega con un chorrito de vinagre antes de consumir y se acompana
con unos calamares del campo, bien cubriendo o aparte.

Este plato le encantaba a la Abuela Maria como buena Romana, aunque no
se de donde sale la receta, me la dio una tarde en Bilbao, pero no me dijo su
procedencia, supongo que serd italiana; se puede servir sin hacer el puré.



Pwe de Patatas Relleno con Atin

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres cuartos de kilo de patatas, un cuarto de kilo de tarantelo de atun, dos
cebollas, un diente de ajo, cuatro tomates, cinco nueces de mantequilla,
un vaso de leche, cuatro cucharadas de queso rallado, pan rallado, aceite,
tomillo, sal'y pimienta.

PREPARACION:

Se pelan las patatas, se cortan en rodajas y se cuecen en una cazuela
con agua, sal y una cucharada de aceite, se sacan, se hacen puré con la
leche y la mitad de la mantequilla, se salpimientay se bate hasta que
quede homogéneo.

Se cortael atin en filetes y se pican a cuchillo, se dora en una sartén
con aceite, se anaden la cebolla picada, el ajo rallado, se rehoga cinco
minutos, se afade el tomate picado sin piel ni pepitas, se adereza con
tomillo, sal y pimienta y se cocina ocho minutos mas.

Se lleva el rehogado a una fuente de horno engrasada, se cubre con el
puré, el queso ralladoy la mantequilla sobrante, se espolvorea con pan
ralladoy queso, se lleva al horno hasta que dore y se sirve.
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Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).

Qza’céeé#lz'm¢ Queso

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Una hoja de hojaldre, media cebolla, cien gramos de atun, cincuenta gramos
de queso, espdrragos, pimientos, aceite y setas.

PREPARACION:

Se forra un molde de horno con hojaldre, se lleva al horno en blanco un
cuarto de horarelleno con garbanzos. Se sacany se reserva el molde
con el hojaldre.

Se pela la cebolla, se picay se lleva al vaso de la batidora con el atun, el
queso, los esparragos, los pimientos, el aceite y las setas. Se triturany

se rellena el molde con la crema resultante.

Se lleva al horno a ciento ochenta grados tres cuartos de hora, se saca,
se desenmolday se sirve acompanado de un vino rosado de aguija.

Receta recogida en Isla Cristina en FAMAR 2006.
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Ragii, de Selas de Caballero con Alin

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un cuarto de kilo de setas de caballero, dos cebollas, cuatro medallones de
solomillo de atuin, cinco cucharadas de whisky, una nuez de mantequilla,
aceite, medio vaso de caldo de ave, sal y pimienta.

PREPARACION:

Enun cazo con el caldo de ave se anade una cucharada de harina, se
remueve y se espesa, se anade la mantequilla y se trabaja una salsa; se
reserva.

Enunasartén con aceite se saltea cinco minutos la cebolla cortada en
rodajas, se afiaden las setas limpias y cortadas en [aminas; se cocinan
cinco minutos mas.

Se marcan los medallones de solomillo de atiin en una sartén con
aceite cuatro minutos por cada lado, se anaden las setas, se riegan con
el whisky, se aparta del fuego, se salpimientay se riega con la salsa, se
sirve acompanado de patatitas francesas cocida o fritas.

Las setas de caballero, Tricholoma equestre, es una seta muy apreciada que se
da en pinares de suelo arenoso o siliceo.

Raviolis de Tentullos con Salsa de Atin

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un cuarto de kilo de tentullos, un vaso de bechamel, un diente de ajo,
tomillo, cebolla, aceite, unas hojas de pasta brisa, salsa de atun, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se aromatiza el aceite con ajo, tomillo y cebolla picados, se retirany se
anaden los tentullos limpios vy cortados en cuadraditos pequefos, se
confitan tres cuartos de hora en el aceite sin que este llegue a hervir, se
sacan, se escurren, se salpimientany se reservan.

Se cortan las hojas de pasta brisa en cuadrados, se rellenan con los
tentullos, se cierran en cajay se les da un hervor de tres minutos;
se sacan, se escurreny se sirven acompanados de una salsa de atun
aparte en salsera.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).



Revollitly de Alin y Queso

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dos latas de attin en aceite, una lata pequeria de maiz dulce, una lata de
guisantes, cuatro champinones, una cebolla, una nuez de mantequilla,
doscientos gramos de queso manchego rallado, tres huevos, un vaso de
aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se desmenuza el atun, se mezcla con el maiz, los guisantes, los
champinones cortados en rodajas en crudo, la cebolla picada y el
queso rallado. Se lleva la mezcla a una fuente de horno engrasada con
mantequilla.

Se baten los huevos con la leche, se vierte sobre la mezcla, se
espolvorea con el queso ralladoy se cuece en el horno a ciento
setenta grados, un cuarto de hora. Se sirve adornado con puntas de
esparragos verdesy rodajitas de zanahoria cocida marinada en vinagre
y espolvoreado con culantro picado a cuchillo.
Receta de José Guerrero recogida en Isla Cristina (Huelva). La receta original lo ///
espolvorea con perejil picado.

Rollitos de A con. Pubpo

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho escalopes de attin, ciento cincuenta gramos de pulpo cocido, setenta y
cinco gramos de queso Philadelphia, medio vaso de vino blanco, medio vaso
de caldo, cuatro patatas, una cucharada de perejil picado, tres nueces de
mantequilla, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se cuecen las patatas con su piel en una cazuela con agua vy sal. Se
sacan, se dejan enfriar, se pelan, se troceany se espachurran con un
tenedor, se anade una nuez de mantequillay se traba un puré.

Se pica el pulpo cocido a cuchillo se liga con el queso cremoso y el
perejil. Se aplanan los escalopes con el mazo, se reparte la mezcla entre
ellos, se enrollany se cierran con un palillo.

Se doran por todos lados en una sartén con dos nueces de mantequilla,
seretiralamitad dela grasa, se riegan con el vino y el caldo, se cocinan
cinco minutos y se sirven con el puré de patatas.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).



Rollitos de Atiin con Selas

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes delgados de atuin, cuatro lonchas de jamon entreverado,
cuatro pepinillos en vinagre, una cebolla, cuatrocientos gramos de setas, dos
cucharadas de aceite, una cucharada de puré de tomate, una hoja de laurel,
un vaso de caldo, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se aplanan los filetes de atiin con el mazo. Se salpimienta, se cubren
con laloncha de jamény los pepinillos cortados en laminas; se extiende
la cebolla picada, se enrollany se lian con un cordel, se cierran por los
extremos.

Se limpian las setas, se trocean, se doran los rollos en una sartén con
aceite ocho minutos, se anaden las setas, se cocinan dos minutos, se
anade el puré de tomate, se salpimientan y se anade la hoja de laurel;
se riega con el caldo corto, se cocinan doce minutos dandoles la vuelta
de vez en cuando.
//Z Se sacan los rollos, se reduce el caldo y se trabaja una salsa. Se sirven
los rollos con las setas y la salsa.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Pepin en la Playa Central de
Isla Cristina (Huelva).

Rollitos de Atiin con Tentillos

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de atun, cuatro lonchas de jamon, cuatro tentullos, queso
roquefort, una cebolla, aceite, harina, un huevo, sal y pimienta.

PREPARACION:

Enunasartén con aceite se saltea la cebolla picada, pasados cinco
minutos se anaden las setas picadas, se cocinan hasta que reduzca el
agua que suelten, se anade el queso, se salpimientay se trabaja una
salsa.

Se golpean los filetes con la maza, se cubren con una loncha de jamon,
se reparten las setas, se enrollan los filetes, se pasan por harinay
huevo batido.

Se frien en una sartén con aceite y se sirven.

Receta recogida en la Feria de Sevilla de 2.006. /



Rollitos de Atiin con Uerduras

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes finos de attin, una berenjena, medio pimiento morron, una
cebolla, cuatrocientos gramos de bolas de patata, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se colocan los filetes de atiin sobre la mesa de trabajo, se aplanany se
reparten entre ellas, la berenjena cortada en tiras, el pimiento cortado
entirasy lacebolla picada enjuliana, se salpimienta, se enrollan, se
pincelan con aceite y se llevan al horno en una fuente.

Se cocinan un cuarto de hora a ciento ochenta grados, se emplatan con
acompanamiento de bolitas de puré de patata fritas.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).

Roll de Alirne Picado

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de atuin, dos cucharadas de cebolla picada, cincuenta gramos de
aceitunas, un huevo duro, un pimiento morron, una cucharada de pan
rallado, mayonesa, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se pica el atun a cuchillo, se le anaden la cebolla picada a cuchillo, el
huevo duro rallado, el pimiento picado, el pan rallado, se traba una
mezcla homogénea.

Se lleva la mezcla a untrapo de cocina, se liay se ata; se cuece en agua
con sal afuego suave tres cuartos de hora. Se saca, se escurre, se deja
enfriar, se quita la servilletay se corta en rodajas, se sirven con verdura
cociday mayonesa.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).

73



¥

Rolty de Atiin Relleno a ba Cerveza

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un trozo de solomillo de attin de kilo y medio, un vaso de chirlas, un cuarto
de kilo de carne de cerdo picada, ciento cincuenta gramos de queso gruyere,
cien gramos de bacén, dos cebollas, dos zanahorias, un botellin de cerveza,
un vaso de aceite de oliva, un vaso de vinagre, tres clavos de olor, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se abren las chirlas en una cazuela con cuatro cucharadas de aguay la
hoja de laurel

Se abre el solomillo de attin en hoja tanto por arriba como por abajo,
se aplana conlamazay se cubre con tiras de queso, con el bacén sin
cortezay lacarne picada, se varellenando vy liando poco a poco. Se
embrida, se cose por los costados.

Se lleva el rollo a una cazuela con aceite se doray se afiaden las
cebollas cortadas en plumas, las zanahorias en rodajas, se riega con la
cerveza, el caldo de abrir las chirlas y si hace falta se anade agua hasta
cubrir; se cuece hasta que el atiin este blando, se retira del fuegoy se
deja enfriar.

Se pasa el caldo de la cochura con las almejas por la batidora se trabaja
una salsa, se corta el rollo en rodajas, se riegan con la salsay se sirven.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Pepin en la Playa Central de
Isla Cristina (Huelva).

Rollp de Alin y Queso

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dos latas de attin en aceite, ciento cincuenta gramos de queso emmental,
ciento cincuenta gramos de queso manchego, un huevo, mostaza, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se desmiga el atiin se mezcla con los quesos muy picados, el huevo
batido, sal y pimienta.

Se enrolla, se lfa conun trapoy se cuece en una cazuela con agua veinte
minutos, se corta en rodajas, se emplatan y se sirve con mostaza.

Receta de Jordi Aguilera de Sabadell (Barcelona).



Rollps de Atiin con Rebozuelos

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatrocientos gramos de filetes de atun fresco, un cuarto de kilo de
rebozuelos, dos dientes de ajo, tres cucharadas de aceite, una cucharada de
mejorana, un limén, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se cepillan los rebozuelos para eliminar la tierra, si no sale bien, se
raspan con una puntilla de cocina, se escaldan un par de minutos en
agua hirviendo, se escurren, se secany se cortan en tiras finas, se
doran ocho minutos en una sartén con dos cucharadas de aceite y el
ajo rallado. Se retiran del fuego, se ahaden la cascara de medio limén
ralladay la mejorana picada a cuchillo, se mezclany se reservan

Se extienden los filetes de atiin sobre la mesa de trabajo, se reparten
los rebozuelos sobre ellos, se enrollany se pincelan con aceite, se dejan
macerar al fresco un par de horasy se sirven.

No olvidar las precauciones de consumo de pescado crudo, se puede preparar
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con attin en salazén desalado.

Rollos de Atiin en Saé'aaé,fv'}za'ﬂy Sa/a

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de filetes de atuin, una cucharada de mostaza francesa, una
cucharada de culantro, una cucharada de perejil, ocho hojas de pasta filo,
un vaso de aceite, un limon, seis cucharadas de salsa de soja, ralladura de
cdscara de limon, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se ligan en un cuenco el zumo del limén, la salsa de sojay la ralladura
de cascarade limén, se reserva en salsera antes de servir.

Se cortan los filetes de atiin en ocho tiras, se salpimientan, se pasan por
mostaza francesa, una liga de culantroy perejil ligados, se lian en una
hoja de pasta filo, se cierrany se frien en una sartén con aceite.

Se sacan, se escurreny se sirven con la salsa aparte en salsera.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).



Rosby de Alin a ta Mostaza

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un lomo de atun de un kilo, aceite, un bote de mostaza, dos copas de coiac,
sal y pimienta.

PREPARACION:

Se salpimienta el lomo de atuin, se embriday se unta con la mostaza por
todas partes, se lleva a una fuente de horno vy se deja marinar un par de
horas dandole vueltas para que tome bien la mostaza.

Se precalienta el horno al méximo, se incorpora la pieza, se riega con
aceite y se asa un cuarto de hora; se riega con el conac y se flamea.
Debe quedar totalmente quemado por fueray casi crudo por dentro.
Se deja enfriar hasta el dia siguiente en la fresquera.

Se desembrida, se corta enrodajasy se sirve con su jugo como salsa.
Hay que tener mucho cuidado con los tiempos de horno pues si te pasas se
quema y es irreversible.
V2

Rosbi de Atin con Ensaluditle

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de lomo de attin, tres cebollas, tres patatas, dos huevos duros y
mayonesa.

PREPARACION:

Se sazona el lomo de atliny se unta en aceite. Se embriday se lleva a
una fuente de horno con unas cucharadas de agua, se le coloca un poco
de manteca de cerdoy se asa media hora.

Quedara muy hecho por fueray en su punto en el interior.
Se desembrida, se cortaen lonchasy se sirve regando con su salsay
acompanado de ensaladilla.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).



Sulpicon de Husvas de Atin ol Culbrto

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de huevas de atun, una cebolla, una hoja de laurel, dos
cucharadas de culantro, un casco de limoén, un pimiento, un tomate, aceite,
vinagrey sal.

PREPARACION:

Se cuecen las huevas en agua con sal, con una hoja de laurel y el casco
de limén. Se cortan enrodajasy se reservan.

Se prepara un alifio, troceando muy menuda la cebolla, el pimientoy el
tomate sin pepitas, se liga el culantro picado a cuchillo. Se elabora una
vinagreta con tres partes de aceite y una de vinagre, se rectifica de sal.

Se ligan las huevas de atun, el alino y se adereza con la vinagreta, se
emplatan en una fuentey se llevan al frio.

Receta adaptada de una del Restaurante Atldntico de Isla Cristina (Huelvay).

V4

Sullsw de Atin al Organs

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ciento cincuenta gramos de attin, un cuarto de kilo de tomates, doce
aceitunas negras sin hueso, dos cucharadas de aceite al piri-piri, un diente
de ajo, una cucharada de orégano, una cucharadita de maicena, dos
cucharadas de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Enunasartén con aceite se saltea el ajo picado junto al atiin cortado en
dados minimos. Pasados tres minutos, se anaden los tomates picados
sin piel ni pepitas, las aceitunas picadas a cuchillo y el orégano: Se
cocina ocho minutos, se salpimienta, se anade la maicena desleida en
unas cucharadas de agua, se le dan unas vueltas para que espese y se
anade el aceite de piri-piri en el momento de servir.

Receta recogida en el Restaurante Café Mingo de Florencia (Italia).
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Salsa de Alin y Mayonesa

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dos latas de attin, un vaso de mayonesa, dos cucharadas de alcaparras,
media cebolla, un huevo duro, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se pela el huevo duro, se pica a cuchillo, se liga con la cebolla picada a
cuchillo, las alcaparras, el atin desmigado y la mayonesa, se liga una
cremay sereserva.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).

Salsa de Aliin y Aleaparras

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Una lata de atun en aceite, una cebolleta, una cucharada de aceite, un
vaso de mayonesa, una cucharada de perejil picado, dos cucharadas de
alcaparras, sal'y pimienta.

PREPARACION:

Se pican a cuchillo el atiny la cebolleta, se riegan con una cucharada
de aceite, se anaden las alcaparras, se ligany se lleva el picadillo a un

cuenco. Se le ligan la mayonesa y el perejil picado a cuchillo, se ligany
se reserva.

Receta recogida en Punta Umbria (Huelva) en los afios sesenta; la empleaba
Antonio en el Bar La Choza para napar pescados asados.




Sulbsads de Atin y Fudins de Conuiitly

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un cuarto de kilo de judias verdes de canutillo, dos cucharadas de aceite,
medio kilo de ventresca de atun, un cuarto de kilo de tomates cherry, dos
docenas de aceitunas negras sin hueso, tres cucharas de zumo de limon, dos
dientes de ajo picados, ocho filetes de anchoa picados, dos cucharadas de
albahaca picada, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se trocean las judias y se escaldan dos minutos, se refrescan en agua
fria, se escurreny se reservan.

Se corta el atin en daditos v se saltea cinco minutos hasta que este
hecho por fueray rosado por dentro. Se anaden los tomates cherry
(sison grandes se cortan por la mitad), las aceitunas y las judias; se
remueven, se riega con zumo de limoén, el ajo picado y las anchoas
picadas, se salpimientay se espolvorea con albahaca picada a cuchillo.

Este plato queda muy jugoso con judias de canutillo negras.

=
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San Jacobo de Alin con Espinacas

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho filetes de attin, cuatro lonchas de queso, ciento cincuenta gramos
de queso ariejo, dieciséis hojas de espinaca, media lechuga, cuscurritos de
pan frito, cuatro anchoas, un huevo duro, un diente de ajo, alcaparras, una
cucharadita de mostaza francesa, tres gotas de tabasco, medio limén, un
huevo, harina, aceite, perejil, sal y pimienta.

PREPARACION:

Enundornillo pequeno se majan los ajos y la yema del huevo duro, se
anade aceite al hilo hasta trabajar una pasta, se ahaden la mostaza, el
zumo del medio limény las alcaparras, sal y pimienta; se continua el
majado.

Enunaensaladera se mezclan el queso cortado en dados minimos,
la lechuga cortada para ensalada, la clara de huevo picaday los
cuscurritos de pan frito, se alina con unas cucharadas de la salsa, se
mezcla bien.

Se aplastan los filetes de atiin con la maza, se salpimientan, se cubren
con dos hojas de espinaca, una loncha de queso, dos hojas de espinaca
y finalmente se tapa con otro filete de atun. Se cogen con un palillo, se
pasan por harina, huevo batido y se frien en aceite ocho minutos, se
sacan, se emplatan acompanados de la ensaladay decorados con hojas
de perejil y el resto de la salsa aparte en salsera.

Receta recogida en la Terraza de la Cafeteria La Coyantina en Isla Cristina
(Huelva).



Servranidos de Atin

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro molletes de Antequera, cuatro lonchas de jamon serrano, cuatro
filetes de lomo de atuin, cuatro pimientos, medio vaso de falso alioli y tres
cucharadas de aceite.

PREPARACION:
Se abren los molletes, se untan con el falso alioli, se coloca una loncha
de jamon serrano sobre la rebanada inferior del mollete.

Se pasan los filetes de atun por la planchay se frien los pimientos en
una sartén con tres cucharadas de aceite.

Se napa una loncha de jamdn sobre la rebanada inferior, se cubre con
una loncha de atiny un pimiento frito. Se cierran los serranitos y se
sirven.

Receta recogida en Isla Cristina (Huelva); es una adaptacion de los serranitos al
consumo de pescado.
Antes de preparar la receta prefiero desalar el atiin al menos parcialmente. V//4

Solomilly de Alin a ta Espariota

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de solomillo de atun un bote de leche Ideal, doscientos gramos de
champinones, una cebolla hermosa, tres nueces de mantequilla, aceite,
vinagre, azticar, medio vaso de conac, sal y pimienta.

PREPARACION:

Enunasartén con un poco de aceite y la mitad de la mantequilla se
saltea la cebolla picada; cuando comience a pochar se anaden los
champifones picados, la leche Ideal, se salpimientay se cuece cinco
minutos.

Se dora el solomillo de atiin en un poco de aceite a fuego fuerte,

cuando dore se anade el conac, se flamea, se anaden unas cucharadas
de aguay se cuece veinte minutos, se salpimientay se reserva.

Se anade una cucharadita de azUlcar, una cucharada de vinagre, se
cuece unos minutos, se vierte la salsa, se raspa el fondo de lasartény
se lleva ala batidora, se traba una salsa.

Se corta el solomillo en lonchas, se sirve con la salsay verduras cocidas.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).



Solomitty de Aliin a la Nararya

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de solomillo de atuin, dos naranjas, medio vaso de corac, una
cucharadita de azucar, un vaso de caldo de carne, un limon, tres cuartos de
vaso de crema de leche, tres cucharadas de aceite, sal y pimientas.

PREPARACION:

Se pela unanaranja, se elimina la parte blanca de la cascara, se picaen
juliana, se cuece un cuarto de hora en un cazo con aguay el azlcar. Se
escurrey sereservajunto al zumo de la naranjay limon.

Se salpimienta el solomillo, se dora por todos lados en una sartén
con aceite. Se sacay se raspa el fondo de la sartén; se anade el conac,
se flamea, se anaden los zumos con la cdscara cocida, el caldo, sal y
pimienta.

Se reduce a untercio a fuego vivo, se anade la natay se trabaja una
salsa. Se emplatan los filetes y se sirven con la salsa.

172 Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).

Solormillo de Atiin con Anenaras

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un taco de solomillo de atuin de tres cuartos de kilo, cincuenta gramos de
almendras molidas, un diente de ajo, medio limoén, tres cuartos de vaso de
vino blanco, tres cuartos de vaso de caldo de carne, harina de rebozar, una
cucharadita de aztcar, una cucharada de perejil, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se salpimienta el solomillo, se pasa por harinay se cuece en una
cazuela con aceite hasta que dore por todos lados.

Se majan los ajos con una cucharada de almendra, perejil, sal y
pimienta. Se le anade el zumo de limdn, se vierte en la cazuela, se
riega con el vino, el caldo de carne, el azlicar y las almendras picadas
sobrantes. Se tapay se cuece a fuego lento hasta que este tierna la
pieza de atun. Se corta enlonchasy se sirve el jugo como salsa.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).



Solomilly de Atiin con Salea de Anchoas

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro medallones de solomillo de attin, ocho filetes de anchoas, dos
ajos picados, dos cucharadas de perejil picado a cuchillo, dos nueces de
mantequilla, salsa de tomate.

PREPARACION:

Se trabaja una pasta de anchoas con las anchoas, el ajo, el perejil y la
mantequilla. Se majan en un almirez y se forma la pasta.

Se pincelan los medallones de solomillo de atiin con aceite y se marcan
alaplancha por ambos lados, se napan con la pasta de anchoas, se
adornan con unas aceitunas y se acompanan con la salsa de tomate.

Receta recogida en el puesto de Fali en el Mercado de Isla Cristina (Huelva). Se
puede preparar con solomillo de ternera.
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Solormille de Atiin Marcado a ba Plancha

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de solomillo de attin de racion, dos cucharadas de aceite, una
cucharada de manteca, sal gorda y pimienta.

723

PREPARACION:

Se pincelan los filetes con aceite y manteca de cerdo, se salpimientan
y se hacen a la plancha vuelta y vuelta procurando que no queden
demasiado hechos.

Receta de M? Victoria y Raquel de Avila, recogida en la Terraza del Restaurante
Casa Pepin en la Playa Central de Isla Cristina (Huelva).
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Solomilty de Atiin sobre Chacina

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de solomillo de atuin, cien gramos de habitas desgranadas,
dos cebollas, cincuenta gramos de jamon, cincuenta gramos de chorizo,
cincuenta gramos de salchichon, cincuenta gramos de morcoén, aceite, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se salpimienta el atuin, se pincela con aceite y se marca por ambos
lados a la plancha.

Enunasartén con cuatro cucharadas de aceite se saltean la cebolla
picadaenjuliana, la chacina picada en dados minimos y las habitas.

Se reparte el salteado entre cuatro platos, se coloca el atin encimay se
acompana con maiz dulce.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino en la Playa Central
de Isla Cristina (Huelva).
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Sopa de Aguacale con Alin

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro aguacates, un litro de caldo de pollo, cuatro cucharadas de crema de
leche, una lata de attn, una cucharada de zumo de limoén, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se pelan los aguacates, se riegan con el zumo de limon y se trituran con
la batidora.

Se lleva la pulpa a una cazuela, se riegan con el caldo vy se lleva al fuego,
se cocina hasta que comienza a hervir, se anade la nata, se retira del
fuego se deja reposar cinco minutos, se rectifica de sal y pimienta, se le
esparce el atun desmigado y se sirve con unos picatostes.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).



Sopa de Col con Alin

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio repollo, cuatro lonchas de solomillo de attin, una cebolla, una
zanahoria, el caparazén de un pollo, medio vaso de vino blanco, una
cucharada de salsa de soja, aceite, una cucharada de perejil, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se trabaja un caldo de pollo, se lleva el caparazén a una cazuela con

el perejil, una cucharada de aceite y sal. Se cuece hora y media, se
cuelay sevuelve el caldo a la cazuela. Se le afaden la cebolla picada, la
zanahoria cortada en rodajas v la col troceada; se cuece hasta que la
col este en su punto.

Se trocea el solomillo de atiin en dados, se saltea en una sartén con
aceite, se anaden la salsa de sojay el vino, se les da un hervory se
afade ala cazuela con la col, se les dan unas vueltas, se cocina cinco
minutos y se sirve en sopera.

Es una variante de los guisos con coles que tomdbamos en San Fernando cuando
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hice el servicio militar, realmente se trata de un rancho de abordo.

Sopade For ds Collibaza

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Una lata de atuin en aceite, una cebolla pequena, un diente de ajo, cien
gramos de flores de calabaza, tres vasos de caldo de carne ( o tres vasos de
agua con una pastilla de caldo de carne), dos cucharadas de aceite, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se doralacebollaen el aceite, cuando poche, se afaden las flores
comestiblesy el ajo picado. Cuando las flores comiencen a marchitar,
se anade el caldo de carne, se le da un hervor, se salpimientay se
anaden los filetes de atuin troceados, se deja hervir un minutoy se
sirve. Se le puede anadir una chispa de piri-piri.

Receta recogida en Barcelona en una Feria sobre Flores Comestibles. No olvidar
las precauciones a tomar cuando se cocina con flores.
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Supremas de Tarantelo de Aliine

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de tarantelo de attin, cuatro dientes de ajo, seis cucharadas de
aceite, perejil, zumo de limoén, cuatro patatas, aceite de freir, una lata de
pimientos de piquillo, unas cucharadas de tomate frito, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se pelan las patatas, se trocean y se frien en aceite no muy caliente
para que salgan en montén; se escurreny se reservan.

Se disuelve el tomate frito en el caldo de la lata de los pimientos de
piquillo. Se doran en aceite los ajos cortados en laminas muy finas, se
escurren. Se le da un hervor a los pimientos en el tomate y se afaden
los ajos.

Se corta el tarantelo en supremas, se salpimientan y se marcan por
ambos lados en una sartén con aceite y un diente de ajo. Ya fuerade la
sartén se espolvorean de menta picaday se rocian con zumo de limon.
Se sirven inmediatamente para evitar que enfrien acompanadas de las
patatasy los pimientos.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Rufino de Isla Cristina
(Huelva).

—_—~——

Jabulé con Alin

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un cuarto de kilo de cuscus, una rama de canela, dos cucharadas de
semillas de culantro, una cucharadita de cominos, dos cucharadas de aceite
de oliva, una cebolla picada, dos dientes de ajo majados, media cucharadita
de ctircuma, una chispa de piri-piri, una cucharada de zumo de limon, dos
tomates, dos latas de atun de cien gramos, tres cucharadas de culantro
picado, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se cuece el cuscus siguiendo las instrucciones del fabricante impresas
en el paquete. Se lleva a un lebrilloy se reserva.

Se calientan en una salten la canela, las semillas de culantroy los
cominos. Se majan en un almirez.



Se saltea la cebolla en una sartén ocho minutos; se anade el ajo, se
sofrie un par de minutos, se ahaden el majado de especias, la circuma
molida, el piri-piriy se cuece un minuto.

Se retira del fuego, se riega con el limén y el cuscus. Se remueve y se
mezcla. Se pican los tomates sin piel ni pepitas, se ahaden el atuny el
culantro picado. Se salpimientay se sirve.

A mi me gusta con pimiento picado, mejora mucho. Receta de nuestro amigo
Tarick recogida en Tamanrasett.

Jaco de Uenlresca de Alin

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres cuartos de kilo de ventresca, cuatro tomates, una cucharadita de
jengibre rallado, una cucharada de eneldo picado, una cucharadita de sal,
una cucharadita de pimienta molida, cuatro cucharadas de aceite, una
cucharada de perejil picado, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpia la ventresca de piel y grasa. Se corta en tacos de dos dedos
por ocho. Se salpimientany se doran en una sartén con muy poco
aceite.

Se escaldan los tomates unos segundos, se pelan, se quitan las pepitas
y se cortan en dados diminutos. Se alinan con aceite, perejil, eneldo, sal
y pimienta.

Se emplatan los tacos, se acompanan con el tomate, se le ralla el
jengibrey sesirve.

Receta recogida en Barbate (Cddiz).
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En Andaluciay el Levante Espanol, cuando se habla de atun, se habla del
Atun de Almadraba, el Thunnus Thynnus, un pescado de gran envergadura
con cuerpo fusiforme, largo, redondeado vy robusto; esta cubierto de
pequefas escamas, menos en el pecho que son largas vy fuertes formando
un escudo.

Presenta dos aletas dorsales separadas, siendo la segunda mas estrechay
alta, las aletas ventrales son pequenas vy la aleta caudal tiene forma de
luna en cuarto creciente.

Su carne es roja, grasa con un contenido graso del trece por ciento, un
contenido proteico del veintisiete por ciento y ciento cincuenta
kilocalorias a los cien gramos, lo que lo sitlia como pescado graso o azul;
su carne es deliciosa, rica en acidos grasos poliinsaturados, omega 3y
omega 6, lo que le hace muy apto para dietas cardiosaludables.

Su coloracion es negro azulada en los flancos y el vientre son plateados,
su talla media estd en los dos metros y medio y su peso cercano a los
cuatrocientos kilos.
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