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Nota previa: En la lectura de este libro encontraremos, palabras, modismos, formas de escribir y
acentuar palabras, que pueden sorprender al lector. Esto se debe a que se trata de un resumen de
recetas de cocina basado en la recopilacion popular y en la transmision oral, usdndose, por tanto, el
vocabulario coloquial de una region andaluza.
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En mi infancia en los anos cuarenta y cincuenta, el Unico salmén que veiamos
erael que pescaba el Jefe del Estado, noticia que salia en el noticiario NODO y
alaque se daba una gran difusion mediatica.

Hasta finales de los afos sesenta y en las Palmas de Gran Canaria no probé el
salmon. Fue en un restaurante sueco en la Playa de las Canteras, era auto ser-
vicio, estaba en un aticoy en el centro, todos los platos eran de salmon.

Como estaba muy bien, erabaratoy laverdad es que me gusto, fui asiduo clien-
te del establecimiento, conoci a la Jefa de Cocina, Candelaria que me dio algu-
nareceta.

Posteriormente, en Africa encontrabamos salmén ahumado, lo que hizo que
también tuviésemos recetas de salmoén ahumado vy a nuestra vuelta a la Penin-
sula a mediados de los setenta, el consumo de salmon se estaba generalizando
hasta alcanzar el nivel de consumo que tenemos hoy dia.

El salmoén europeo, Salmo solar, es un pescado muy graso con un 9.75 % de
contenido graso, 19.0 % de contenido proteico y 188.0 kilocalorias a los cien
gramos.

Es un pescado esbelto, de gran musculatura, migratorio andromado, nace en
los rios y emigra a los océanos donde vive hasta el momento de su reproduc-
cion en el que vuelve a su rio de origen donde se reproduce y generalmente,
muere. Caso de volver al mar se reponen rédpidamente y pueden volver a re-
producirse al afo siguiente.

Son peces de color plateado verde azulado a parduzco con motas anaranjadas

orojizas en suépocade reproduccién, de carne roja debido a su alimentacion a
base de pequenos crustdceos y no admite confusion posible.
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Su cocina es muy variada debido a su carne grasa, siendo fundamentalmente
asado, grill, plancha, cocido, al horno, guisado, calderetas etc. Y es conveniente
cocinar a altas temperaturas y poco tiempo, para que no pierda su texturay se
reseque.

En nuestras aguas es cada vez menos frecuente, por lo que solo se permite la
pesca deportiva en nuestros rios y muy limitada a un determinado numero de
licencias y ejemplares. La venta de estos ejemplares esta prohibida y solo se
vende ( que yo sepa) un ejemplar al que llaman “El Campano” y es el primer
salmoén que se pesca en la temporada en Asturias. A la pesca de este ejemplar
se le da gran profusion en los medios, e incluso salen en la television tanto el
pescador como el ejemplar.

Por este motivo, el salmén que consumimos es de acuicultura, siendo la pro-
cedencia de Noruega, Escocia, Islas Faroe, etc. y en pequenas cantidades de
produccion nacional, siendo su carne levemente diferente, debido a que se
alimenta con harinas de pescado, a las que se adiciona un colorante para que
tome el color rojo que caracteriza su carne, generalmente carotenos.

En el mercado se presenta fresco, ahumado, en conserva y quinta gama, esto
hace que tenga una cocina muy extensa a lo que también contribuye su precio
que es muy asequible para nuestras amas de casa.
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Abadsio Rellons de Salbrion

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho filetes de abadejo, cien gramos de salmén ahumado, dieciséis gambas,
media cebolla picada, un vasito de vino, un vasito de fumé, dos huevos, dos
cucharadas de nata liquida, tres cucharadas de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se prepara una salsa con el aceite, la cebollay el ajo, se tritura, se
anaden el vino, el fumé, se le anaden las yemas de los huevos rallados vy
la nata; se cuece a bafio Maria hasta que trabe la salsay se reserva en
salsera.

Se sazonan los filetes de abadejo vy se napan cuatro con una loncha de
salmoény dos gambas fileteadas a lo largo. Se tapan con otro filete y se
cierran. Se frien en una sartén con aceite, se sacan, se escurreny se
emplatan en una fuente; se riegan con la salsay se sirven con el resto
de la salsa aparte en salsera.

Acedias Gran Hotel

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dos docenas de acedias, un bote de huevas de salmon, ciento cincuenta
gramos de gambas, un benjamin de cava brut, dos cucharadas de aceite,
cinco cucharadas de mantequilla, una cucharadita de maicena, una hoja de
laurel, culantro, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se pelan las gambasy se reservan. Se cuecen las cabezas vy las cascaras
en unvaso de agua cinco minutos, con la hoja de laurel y una chispita
de sal, se cuelay se reserva.

Se limpian las acedias y se doran en una sartén con aceite, se sacany
se reservan. Se ahaden a la sartén la mantequilla y una cucharadita
de maicena; se remueve y se riega muy despacio con el cava, se sigue
removiendo, se incorporan tres cucharadas del caldo de cocer las
gambas. Se cuece dos minutos, se afladen las huevas de salmony se
rectifica de sal'y pimienta.

Se espolvorea con culantro picadoy se sirven las acedias con un
acompanamiento de judias verdes cocidas v la salsa aparte en salsera.



4W Relleno de Meiillon oy Hucvas de
abnon illony

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dos cucharaditas de huevas de salmdn, dos aguacates, dos cucharaditas
de suceddneo de caviar negro, ocho mejillones, dos cucharadas de
mayonesa, unas alcaparras y sal.

PREPARACION:

Se limpian los mejillones, se raspan con un cuchillo,y se abren enuna
cazuela con calor. Los mejillones se reservan tras eliminarles las valvas.

Se abren los aguacates por la mitad, se elimina el huesoy se saca
como la mitad de la pulpa, que se trocea muy fina con los mejillones. Se
sazonany se ligan con la mayonesa.

Con esta mezcla se rellenan los aguacates, que se adornan con un
poquito de falso caviar de cada clase y una alcaparra.

Aguacale Relleno de Sabmon

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro aguacates, una lata de salmon, seis cucharadas de mayonesa, tres
cucharadas de ketchup, dos cucharadas de conac, dos cucharadas de nata,
un limén, una naranja, media cucharada de mostaza, ocho hojas de lechuga.

PREPARACION:

Se cortan los aguacates por lamitad alo largo, se saca el hueso y se
riegan con zumo de limén para que no tomen color oscuro.

Se liga la mayonesa con la mostaza, el ketchup, el conac, lanatay el
zumo de media naranja.

Se vacia la lata de salmén se desmenuza y se anade la salsa. Se rellenan
los aguacates con la mezcla, se colocan sobre una hoja de lechuga y se
sirven.



Alcachogas Rellenas de Husvas de Sabmon

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Una docena de alcachofas, dos cucharadas de mantequilla, dos cucharadas
de harina, dos vasos y medio de leche, un vaso de caldo de pescado, una lata
de huevas de salmon, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian las alcachofas de hojas externas duras, se despuntany se
cuecen los corazones en agua con sal un cuarto de hora. Se sacany se
escurren boca abajo.

Se trabaja una bechamel con la mantequilla, la harinay la leche, se le
anaden las huevas de salmony se rellenan las alcachofas, se llevan al
horno a ciento ochenta grados vy se gratinan cinco minutos. Se aligera la
bechamel sobrante con caldo de pescado, se riegan las alcachofas y se
sirven.

Arroz de Sabmon en Conserva

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dos latas de salmoén en escabeche, cuatro cucharadas de aceite, un tazén
de col picada, una cebolla, un pimiento rojo, dos zanahorias, un tallo de
apio, dos vasos de arroz, cuatro vasos de agua, medio vaso de salsa de soja,
dos cucharadas de culantro picado, sal y pimienta.

PREPARACION:

Enunasartén amplia con aceite se saltea la cebolla picada cinco
minutos, se anaden la col picada, el pimiento cortado en dados
minimos, la zanahoriarallada, el apio cortado en rodajas minimas, se
cocina siete minutos, se anaden el arroz, el caldo del salmon, la salsa
de soja, el agua, se salpimientay se cocina dieciocho minutos, se ahade
el salmon desmigado, se retira, se espolvorea con el culantro picado a
cuchillo, se deja reposar un par de minutos y se sirve.
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Aspic de Sabrin

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Trescientos gramos de salmoén, una bolsa de gelatina, una cucharada de
aceite, cinco nueces de mantequilla, verduras cocidas muy picadas, una
copa de conac, un vaso de vino, piri-piri, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpia el salmon, se corta en filetes y se marcan en una plancha
engrasada con mantequilla, se retirany se desmenuzan.

Conuna porcion de salmon desmenuzado y mantequilla, se traba una
mantequilla de salmon. Se emulsiona en medio litro de agua, se afade
la gelatina en polvo vy se traba una gelatina.

Se vierte una parte de la gelatina en un molde, se encamisa, se colocan
las migas de salmon con arte en el fondoy en las paredes, las que
sobren se anaden con las verduras muy picadas al resto de la gelatina,
se vierte en el molde y se lleva este al fresco hasta que cuaje. Se
desenmolday se sirve.

Este plato se puede preparar con salmén fresco, pero también con salmén en
conserva o ahumado en este caso no se marca y se pica a cuchillo

/—v\_,w\

Bacalao o Falso Caviar

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho rodajas de bacalao fresco, cien gramos de salmén ahumado, un bote
de huevas de salmon, dos zanahorias, una berenjena, una rama de apio, un
vaso de salsa ligera, dos vasos de caldo de pescado, alcaparras y sal.

PREPARACION:

Se cuecen las rodajas de bacalao en el caldo de pescado, se sacany se
cuela el caldo.

Se cortan la zanahoria en aros, la berenjena en dados y el apio en
juliana corta. Se cuecen las verduras cinco minutos en el caldo.



Se emplata individualmente una base de verdura cocida se adereza con
una chispa de aceite, sal y pimienta, sobre ella dos rodajas de bacalao
cocido, sobre cada rodaja una porciéon de huevas de salmdén, se riega
con salsa ligera, se adorna con dos tiras de salmén ahumado y unas
alcaparras.

Receta familiar que admite muchas variedades, se puede hacer con merluza,
con maruca etc.

Bawrquilas de Sabimon al Oporto Blarco

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatrocientos gramos de salmon fresco, dos hojas de hojaldre, un vaso de
Oporto blanco, medio vaso de crema de leche, mantequilla, dos cebollas,
dos cucharadas de vinagre, dos limones, un huevo, hinojo, eneldo, aceite, sal
y pimienta.

PREPARACION:

Se corta el salmdn limpio de piel y espinas en ldminas finas y estas en
tiritas como fideos, se llevan a un dornillo pequeno, se rocia con el
zumo de los limones, aceite, sal y pimienta, se macera un cuarto de
hora.

Se saltea la cebolla picada en una sartén con aceite, pasados ocho
minutos, se riega el vinagre, se le dan unas vueltas, se riega con el vino
y la nata, se cocina diez minutos, se salpimientay se afladen las hierbas
picadas.

Se cortan ocho redondeles de hojaldre, se pincelan con huevo batido
y se llevan en un molde para barquitas engrasado con mantequilla al
horno hasta que doren a nuestro gusto.

Se rellenan con el salmdén, se riegan con el marinado y se gratinan en el
horno tres minutos; se sirven con la salsa caliente aparte en salsera.



Berengenas Rellenas de Sabmon en
Escabecke

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dos berenjenas grandes, una lata de salmoén en escabeche, tres cucharadas
de puré de tomate, una cucharada de harina, mantequilla, queso rallado,
leche, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se cortan las berenjenas en dos, con una cucharay mucho cuidado se
les quita la pulpa central, se deja un poquito de pulpa pegada a la piel.
Se hornean estas barquitas durante quince minutos y se reservan.

Enunasartén con aceite se rehoga la pulpay se deja enfriar un poco,
se leligan el puré de tomate, el salmén en escabeche desmigado, se
salpimientay se remueve hasta obtener una pasta homogénea con la
que se rellenan las berenjenas.

Enunasartén aparte con mantequilla, harinay leche se liga una salsa
bechamel con la que se cubren las berenjenas, se espolvorean con
queso rallado. Se llevan al horno en una fuente y se cuecen media hora.

Se sirven en la misma fuente.

Blinis de Cebollitas, Pepindllos y Sabmon

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un paquete de blinis, un bote de mayonesa, un sobre de salmén ahumado,
un bote de cebollitas, un bote de pepinillos y eneldo picado.

PREPARACION:

Se filetean los pepinillos a lo largo, se filetean las cebollitas. Se napan
los blinis con mayonesa, se cubren las lonchitas de cebollitay de
pepinillo, se napan con lonchas de salmoén ahumado, se espolvorea con
eneldo picado.

Se pueden preparar con pan de molde tostado



Bocadillo de Satmon en Hopalare

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dos hojas de hojaldre, cuatro rodajas de salmon, dos nueces y media de
mantequilla, media cebolla, un vaso de vino blanco, un vaso de crema de
leche, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se extienden las laminas de hojaldre, se cortan en ocho porciones del
tamano de las rodajas de salmon, se pincelan por una cara con yema
de huevo desleida en unas cucharadas de aguay se llevan al horno, se
doran atemperatura media, se sacany se reservan.

Se saltea la cebolla picada en una sartén con mantequilla, cuando
comiencen a dorar se afnade el salmén desmigado, se salpimientay se
rehoga diez minutos, se retira el salmony se aflade el vino, se reduce a
la mitad, se traba una salsa.

Se napa el salmdn con la salsa, se coloca una lamina de hojaldre por
cada lado, se forma un bocadillo y se sirve con el resto de la salsa
aparte en salsera.

Bocaditvs de Petstin y Salbrion

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro patatas nuevas medianas, doce lonchas de salmén ahumacdo, cien
gramos de maiz dulce en lata, mayonesa.

PREPARACION:

Se lavan las patatas, se envuelven en una hoja de papel de aluminioy se
asanen el horno a temperatura media tres cuartos de hora. Se apaga el
hornovy se dejan en el interior un cuarto de hora.

Se pelan, se cortan en rodajas y se untan por un lado con mayonesa, se
llevan a una fuente, sobre cada rodaja se coloca una loncha de salmon,
se coloca una porcion de maiz ligado con mayonesay se sirven.



V.4

Bombones de Saltmon

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un paquete de salmon ahumado, una terrina de queso de untar, cuatro
anchoas en aceite, cuatro nueces peladas, diez aceitunas sin hueso, dos
pepinillos, dos cebollitas encurtidas.

PREPARACION:

Se llevan todos los componentes excepto el salmén al turmix y se
trabaja unacrema, se sacay se reserva.

Se forran unos moldes de bombdn con una loncha de salmén ahumado,
se reparte lacrema entre ellos y se llevan al frigorifico.

Se desenmoldany se sirven con una ensalada de lechuga con maiz,
aderezada con vinagretay los bombones formando corona.

Receta recogida en el Bar Serranito de Sevilla

Brockelas de Satmon Fresco

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de salmon, cuatro cucharaditas de aztcar, ocho cucharadas
de sake, medio vaso de salsa de soja, una copita de vino de Jerez, dos
cebolletas, jengibre picado, un limén, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian los filetes de salmon de piel y espinas, se cortan en cubos y
se reservan en un cuenco.

Se llevan a un cazo el sake, la salsa de soja, el vino de Jerez y el azlcar,
se reduce diez minutos, se retiray se deja enfriar. Se vierte sobre el
salmoény se deja macerar media hora.

Se ensartan los dados de pescado en dos brochetas paralelas, se llevan
auna fuente de horno engrasada, se asan en el horno a ciento ochenta
grados con el gratinador encendido tres minutos por cada lado. Se
sacany se reservan en una fuente.

Se trabaja una salsa con seis cucharadas de salsa de soja, el zumo de un
limén, la cebolleta picaday seis cucharadas del caldo de la maceracion.
Se riega la salsa sobre las brochetas y se sirven.

Receta recogida en El Realejo Alto Tenerife, se puede preparar sobre tostadas de
pan de pueblo



Burrios de Sabtmon Ahuwmado

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro tortitas para burritos, un vaso de mayonesa, unas hojas de lechuga,
dos tomates, una cebolla, una cucharada de alcaparras, cuatro pepinillos,
cuatro lonchas de salmén ahumado, un huevo, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se pican la lechuga, el tomate pelado sin piel ni pepitas, la cebolla, los
pepinillos y el salmdn, se mezclan con la mayonesa.

Se reparten entre las tortitas para burritos el huevo cortado en rodajas
v la mezcla, se enrollan formando un rollo y se sirven.

Caballas en Poapdllole con Sabmon 2

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro caballas, dos tomates, un pimiento, una cebolla, dos dientes de ajo,
caldo de pescado, orégano, tomillo, aceite, pimenton, cuatro lonchas de
salmoén ahumado, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian las caballas, se eliminan las cabezas, las aletas y las tripas, se
lavan, se escurreny se secan.

Se prepara un picadillo muy fino con la cebolla, los ajos y el pimiento. Se
saltea con dos cucharadas de aceite y dos de caldo de pescado; cuando
comience a pochar se anaden las caballas y se cocinan dos minutos.

Se sacan, se colocan las caballas sobre una hoja de papel de aluminio,
se sazonan con sal, pimientay pimenton, se afiaden las hierbas y los
tomates cortados en rodajas sin semillas, se cubre con una porcion

de lafarsay unaloncha de salmén ahumado, se cierran en papillote
dejando holguray se hornean a ciento ochenta grados veinte minutos.
Se sacan, se abreny se sirven.
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Cojas de Sabbnon Ahumads

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Seis hojas de pasta brisa, doscientos gramos de salmoén ahumado, dos
nueces de mantequilla, un limon, doscientos gramos de queso fresco,
una cucharada de cebollino, una cucharada de culantro, basilisco, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se colocan dos hojas de pasta una sobre otra, se cortan en cuatro
porcionesy sereservan.

Se bate la mantequilla con zumo de limon, sal y pimienta, se reserva.

Se bate el queso fresco con el cebollino, el culantro y el basilisco
picados a cuchillo.

Se reparte sobre las hojas de pasta la mantequilla, se coloca una lamina

de salmon ahumado, se cubre con una porcién de queso batido, se
cierran en cajay se frien en aceite muy caliente unos minutos.

30 Receta adaptada de una de nuestro amigo El Patera de Isla Cristina (Huelva)

Cualbty de Uerdhras y Albondligas de Sabrin

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un cuarto de kilo de zanahorias, una cebolla, dos hojas de laurel, tres vasos
de caldo, dos cucharadas de mantequilla, dos vasos de leche, doscientos
gramos de salmon, un huevo, dos cucharadas de pan rallado, una cucharada
de perejil, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpia el salmon, se cuece en agua con una hoja de laurel. Una vez
cocido, se desmiga, se liga con el pan rallado, el perejil y se forman unas
albéndigas chiquitinas. Se pasan por harina'y huevo, se frien en aceite y
sereservan.

Enuna cazuela con mantequilla, se rehogan la cebolla picaday la
zanahoria en taquitos. Se riega con el caldo, se aflade la hoja de laurel,
se deja cocer media hora.

Se anaden las albondigas vy la leche, se deja cocer cinco minutos, se
salpimientay se sirve.

Receta de Nuria Gil recogida en Neguri (Vizcaya). Se puede hacer con otros
pescados



Canapes de Sabmon, Alin y Anchoa

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Doscientos gramos de salmoén en aceite, doscientos gramos de atuin en
aceite, una docena de filetes de anchoa, cien gramos de aceitunas verdes,
cien gramos de crema de queso, un limén, una docena de rebanadas de pan
de molde, cinco nueces de mantequilla, dos tomates, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se quita la corteza de las rebanadas de pan, se cortan en dos
triangulos, se untan con la mantequilla ligada con la crema de queso y
se cubren con una rodaja de tomate.

Se pican el salmdn, el atlin, las anchoas y las aceitunas, se cubren los
canapés con una porcion de una de las picadas y se sirven adornados
con una alcaparra.

Canelones con Pasia de Saltmon

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dieciséis hojas de caneldn, tres cebollas, ciento cincuenta gramos de salmon
ahumado, doscientos gramos de paté de salmon, una nuez de mantequilla,
un vaso de bechamel, una cucharada de pan rallado, una cucharada de
queso manchego rallado, seis cucharadas de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se hierven los canelones en agua con sal y una cucharada de aceite el
tiempo que indique el fabricante en el paquete. Se sacan, se refrescan
con agua fria, se escurreny se secan sobre papel de cocina.

Se saltea en una sartén con el resto del aceite la cebolla picada en
juliana, se retira del fuegoy se lleva a una batidora junto al paté de
salmon y el salmoén picado a cuchillo; se traba una pasta.

Se rellenan los canelones, se emplatan en una fuente engrasada con
mantequilla, se cubren con la bechamel, se espolvorean con el pan
ralladoy el queso manchego rallado. Se lleva al horno a ciento ochenta
grados algo menos de un cuarto de hora. Se sacany se sirven.



6@&5%&'@ la Salea de Sabnon y Jomale

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dos latas de salmoén en escabeche, una lata de tomate frito, dos tomates,
media cebolla, dos dientes de ajo, medio pimiento rojo, una cucharada de
orégano, media cucharadita de cominos molidos, cuatro cucharadas de
aceite, cuatrocientos gramos de capellini, una cucharada de culantro, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Enunasartén con tres cucharadas de aceite se saltean diez minutos el
tomate frito, los tomates rallados sin piel ni pepitas, la cebolla picada,
los ajos rallados, el pimiento cortado en tiras, el orégano y los cominos,
sereserva.

Enuna cazuela con agua, sal y una cucharada de aceite se cuecen los
capellini el tiempo que marque el fabricante en el paquete, se sacan, se
escurreny se ahaden ala sartén junto al salmén desmigado v su caldo,
se le dan unas vueltas para que se mezclan los sabores, se rectifica de
saly pimienta; se sirve,

Caracotlas con Salimon y Culanto

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dos rodajas de salmén, trescientos gramos de caracolas, una cucharadita
de eneldo, cuatro cucharadas de aceite, medio vasito de vino blanco, cuatro
cucharadas de culantro picado, un vaso de crema de leche, una cucharada
de cdscara de naranja rallada, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian las rodajas de salmdn de piel y espinas, se cortan en tirasy
se llevan a una cazuela de barro, se salpimientan, se riegan con el vino y
el eneldo picado, se dejan macerar media hora se cubren con aguay se
les da un hervor corto hasta que se reduzca el caldo; se reservan.



Enunacazuela con agua, una cucharada de aceite, sal y pimienta se
cuecen las caracolas el tiempo que marque el fabricante en el paquete,
se dejan reposar un par de minutos, se sacan, se escurreny se llevan a
una cazuela de barro, se riegan con la crema de leche, dos cucharadas
de culantro, se sazona con sal y pimienta, ralladura de naranjay se
agrega el salmon, se mezcla agitando la cazuelay se le una cochura
corta para que tome calor y traben las sabores pero sin que rompa a
hervir, se espolvorea con el resto del culantroy se sirve.

La ralladura de naranja en los platos de pasta es un toque romano que empleaba
mucho la Abuela Maria como buena romana

Carpacho de Satmon y Bacalao

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un cuarto de kilo de lomo de bacalao desalado, un cuarto de kilo supremas
de salmdn, un pimiento rojo, un pimiento verde, dos cucharadas de vinagre,
seis cucharadas de aceite de oliva, una chispa de pimienta de Cayena, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se ligan el aceite, el vinagre, sal y pimienta, se trabaja una vinagretay
sereserva.

Se limpian el bacalaoy el salmdn de espinas, se envuelven en papel film,
se congelan, se descongelan someramente y se cortan en laminas muy
finas con un cuchillo de cortar jamon.

Se cortan los pimientos en juliana, se salpimientan y se alifian con
aceite y vinagre; se reservan en el frigorifico.

Se reparten los pimientos picados en una fuente, se espolvorean con
pimienta de Cayena picada, se colocan las Idminas de carpacho sobre
los pimientos, se riegan con la vinagretay se sirven.

No olvidar las precauciones de consumo de pescados crudos

i



Carpacho de Satmon y Salimon Ahumado

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro lonchas de salmoén ahumado, un taco de salmon, dos limones,
cuatro cucharadas de nata, media cebolla, una cucharada de perejil, aceite,
sal y pimienta.

PREPARACION:

Se congela el salmdén a menos veinte grados, se corta en carpachovy se
emplata en una fuente sobre el salmén ahumado. Se riega con la nata,
se le pica media cebolla, se cubre, se salpimientay se riega con aceite.

Se deja reposar una hora, se adorna con perejil picado y se sirve.

No olvidar las precauciones de consumo de pescados crudos

Cazoleln de Champiionss con Sabmon

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dieciséis champinones, una lata de salmén en aceite, un vaso de leche, dos
cucharadas de mantequilla, dos cucharadas de harina, ocho cucharadas de
queso rallado, alcaparras.

PREPARACION:

Se pelan los champifones, se dejan solo las cazoletas; los rabitos se
reservan para otrareceta, se riegan las cazoletas con un pelin de
aceite, se salpimientany se cuecen en el microondas cuatro minutos.
En cada cazoleta se colocan unos trocitos de salmoén en aceite, se
llevan a una fuente de horno.

Con leche, harinay mantequilla, se hace una bechamel, se cubren los

champinones y se les pone encima un poquito de queso rallado. Se
gratinan en horno fuerte y se sirven en la misma fuente.



Cozusty d Sabnony Verdiras

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de salmén fresco, cien gramos de pimientos, cien gramos de puerros,
cincuenta gramos de zanahoria, una cebolla, medio vaso de vino, un vaso de
caldo corto, cuatro nueces de mantequilla, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpia el salmdén, se eliminan las espinas y se corta en dados. Se
pican los pimientos, los puerros, la zanahoriay la cebolla.

Se salteala cebolla enla mantequilla cuando transparente un poco
se ahaden el puerro, la zanahoriay el pimiento; se riega con el vinoy
el caldo corto, se cocina cinco minutos. Se afiade el salmén, se cocina
otros cinco minutos, se rectifica de sal y se sirve.

Tiene que quedar caldoso, si hace falta se anade un poco mds de caldo corto y se
calienta un minuto

Cebichs de Satmon con Maracuys;

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Doscientos gramos de rodajas de salmon, una cebolla, dos cucharadas de
culantro, tres cuartos de vaso de zumo de maracuyd, dos cucharadas de
alcaparras, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se cortan las rodajas de salmén en lonchas muy finas y estas en
bastones, se llevan a un dornillo, se les ahaden el culantro picado a
cuchilloy la cebolla picada, se riega con el zumo de maracuyd, sal y
pimienta.

Se deja reposar media hora, se sirve en cuencos decorados con
alcaparras.

Si el salmén no es de crianza se debe congelar a menos veinte grados cuarenta y
ocho horas para prevenir la posibilidad de contaminacion por anisaquis
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Cebollas Asadas con Sabmon en Escabecke

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Seis cebollas dulces, una cebolleta, aceite, dos latas de salmon en
escabeche, dos huevos duros, perejil, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se asan media hora las cebollas untadas en aceite enun horno a
doscientos grados. Una vez asadas, se les quitan las capas exterioresy
se parten por la mitad.

Se emplatan individualmente tres medias cebollas, se les pica un
poquito de cebolleta cruda con perejil, se riegan con aceite y se
salpimientan. En el centro del plato se coloca una porcién de salmoén en
escabeche desmigado en una flanera, queda como un flan de salmény
sobre él medio huevo duro. Se adorna con una ramita de perejil

Conchas de Sabtmon en Acede con Nata

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dos latas de salmén en aceite, cuatro conchas de peregrino, dos cucharadas
de mantequilla, seis cucharadas de nata, una cucharada de vinagre de
estragon, un limoén, medio pepino, dos rodajas de limén, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se escurre el salmén, se desmiga, se bate con la mantequilla con
una cuchara de palo, se anaden poco a poco el zumo del limony la
raspadura de su corteza, se afade el vinagre.

Se bate lanata a parte y cuando este montada, se afade con cuidado al
preparado anterior, se salpimienta a gusto.

Enlas conchas de peregrino, se coloca un circulo de medias rodajas

de pepino, se rellena el centro con el preparado y se adornan con un
cuarto de rodaja de limén. Se sirven frias.



Conchas ds Salbnon Gralinadas

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho conchas de peregrino, un cuarto de kilo de salmén dieciséis
cucharadas de ensaladilla, dieciséis cucharadas de bechamel, dieciséis
cucharadas de queso manchego rallado, aceite.

PREPARACION:

Se limpia el salmon, se corta en filetes se marca a la plancha con una
cucharada de aceite, se desmenuza, se reparte entre las conchas con
un fondo de ensaladilla, se napa con la bechamel y se cubre con el
queso rallado. Se lleva al horno, se gratinay se sirve.

Congrio al Caviar

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro rodajas de congrio de la parte abierta, cien gramos de salmon
ahumado, una latita de huevas de salmén, dos zanahorias, un calabacin,
una rama de apio, un vaso de salsa holandesa, medio litro de caldo corto.

PREPARACION:

Se limpian las rodajas de congrio de piel y espinas, se cuece al vapor
con el caldo corto. Se reserva.

Se limpian las verduras, se trocean en juliana, se escaldan unos minutos
y sereservan.

Se corta el salmon ahumado en tiras; se emplatan las verduras, encima

se coloca una rodaja de congrio, las tiras de salmén ahumado, se riega
con la salsa, se coloca una cucharadita de huevas de salmén y se sirve.



Consomé con. Salmon

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Una rodaja de salmén, media cucharada de jengibre rallado, dos dientes de
ajo, un pimiento rojo, piri-piri, ralladura de cdscara de limon, dos cucharadas
de aceite, siete vasos de caldo de pescado, una cucharada de salsa de soja,
un limén, cuatro cebolletas, una cucharada de culantro, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpia la rodaja de salmoén de piel y espinas, se sacan los medallones
y se reservan.

Enunacazuelade barro con aceite se saltean a fuego bajo el jengibre
picado, el ajo cortado en ldminas, la ralladura del limén, el pimiento
cortado entiritas muy finas y el piri-piri; se remueve con una cuchara
de palo.

Se riega con el caldo de pescado, la salsa de sojay el zumo de limdn, se
le da unhervor corto, se baja el fuego, se tapay se cocina diez minutos a
fuego lento, se anaden las cebolletas picadas, se cuecen tres minutos mas.

Se anaden los medallones de salmon, se le dan dos minutos mas de
cochura, se adereza con sal y pimienta; se cuelay se sirve con el salmoén
desmigado.

Corona de Salmon %

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Seis lonchas de salmén ahumado, cuatrocientos gramos de salmon fresco,
cuatro huevos, nata, mantequilla, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se engrasa un molde de corona con mantequillay se rellena con las
lonchas de salmén ahumado de forma que estas sobresalgan por
arriba.

Se limpia el salmon fresco de espinas, se desmenuza, se liga con seis
cucharadas de natay la yemas de los huevos batidas hasta obtener
un puré cremoso, se baten las claras a punto de nieve y se liga con la
crema.

Se vierte la ligaen el molde, y se cubre con los extremos que
sobresalen del molde. Se cuece a bano Maria tres cuartos de hora, se
desenmolday se sirve napado con mayonesa o bechamel clara.

Receta recogida en las Il Jornadas del Mar de Salobrefia



Corona de Sabmon y Carabineros

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Seis carabineros, un cuarto de kilo de salmon fresco, cuatro calabacines,
una cebolla, seis hojas de espinaca, cuatro zanahorias pequenas, tres
cucharadas de aceite, un pellizco de azticar, una cucharada sopera de nata
liquida, sal y pimienta.

Para la salsa: Un vaso de nata, ocho cucharadas del agua de cocer los
carabineros, cuatro cucharadas de mayonesa, una cucharada de ketchup.

PREPARACION:
Se cuecen los carabineros sin cabeza en agua con sal tres minutos.

Se pelan los calabacines con un cuchillo bien afilado, se les quita

la piel a tiras, se guardan algunas para decorary el resto se corta
en cuadraditos y se escaldan un minuto. Se sacan, se escurreny se
reservan. El calabacin se corta en trozos.

Se pelalacebolla, se picay se saltea en tres cucharadas de aceite,
cuando este transparente se anaden los trozos de calabacin, un
pellizco de azlicar y un pellizco de sal. Se cocinan veinte minutos,

el calabacin quedara tipo compota pero sin que tome color. Se deja
enfriar, se pasa por la batidora junto ala natay se le incorporan los
cuadraditos de piel de calabacin. Se pican la mitad de los carabinerosy
se ahaden alacrema.
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Se pelan las zanahorias y se cuecen, se cortan enrodajas. Se corta
el salmoén en lonchas, se salpimientan. Se pelan los carabineros, se
envuelven en una porcion de hoja de espinaca.

En un molde de corona engrasado con aceite, se tapiza con lonchas de
salmon, se cubre con una capa fina de crema de calabacin, sobre ello
las colas envueltas en espinaca y rodajas de zanahoria, se cubre con

el resto de la crema de calabacin, se alisay se cierra con lonchas de
salmon.

Se lleva el molde a un horno a ciento ochenta grados a cocer a bafio
Maria algo més de media hora.

Se prepara una salsa con ocho cucharadas del agua de cocer

los carabineros, la nata, la mayonesay el ketchup, se mezcla, se
desenmolda el pastel y se sirve con la salsa aparte.



Crema de Espdrragos con Hucvas de
Satnon i

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un bote de medio kilo de espdrragos, siete nueces de mantequilla, dos
cucharadas de harina, medio vaso de crema de leche, dos vasos de leche, un
bote de huevas de salmén, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se sacan los espéarragos del bote, se escurreny se pican a cuchillo, se
reservan.

Se trabaja una bechamel con la leche, la harina, la mantequillay el caldo
del bote de los esparragos, se cocina cinco minutos, se anade la crema
de leche, se salpimientay se pasa todo por el turmix, se deja enfriar.

Se reparten las huevas de salmon entre cuatro cuencos, se reparte la
crema de esparragos sobre ellay se sirve.

Receta recogida en el Forum Gerona 09 Las huevas de salmén suelen venir en el
bote como caviar rojo de salmén

Crepes Rellenas de Sabmon con Bechamel

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho crepes, dos vasos de bechamel, medio kilo de salmdn fresco, un vaso
de crema de leche, dos cucharadas de conac, una nuez de mantequilla, una
chispa de piri-piri, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se cuece el salmdn diez minutos en una cazuela con agua hirviendo.
Se saca, se limpia de piel y espinas, se desmenuza, se lleva a un lebrillo
pequeno, se riega con la crema de leche, el conacy una chispa de piri-
piri.

Se rellenan las crepes con una porcién de salmon a la crema, se cierran
y se llevan a una fuente de horno engrasada con mantequilla, se riegan
con labechamel, se les colocan unas porciones de mantequilla encima
y se gratinan en el horno a ciento ochenta grados.



Crogquelas de Sabmon en Escabeche

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dos latas de salmén en escabeche, medio limodn, un clavo, media cebolla,
un vaso de aceite, media pastilla de caldo de pescado, tres cucharadas de
harina, dos vasos de leche, dos huevos, perejil picado a cuchillo, pan rallado,
sal.

PREPARACION:

Enunasartén se liga una bechamel, con la cebolla picada frita en aceite
hasta dorar, se le ahade |a harina, se le dan unas vueltas hasta que
tueste levemente, se anaden la leche, sal, el caldo de pescado, el perejil
picado, el ajo rallado, el salmon desmigado y su caldo, se deja reducir
hasta que tome cuerpo la masa. Se deja enfriar, se lian las croquetas y
se frien en aceite tras pasarlas por huevo batido y pan rallado.

Croguetas Leperas de Salmon y (Queso

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de patatas, vaso y medio de leche, dos nueces de mantequilla,
dos cebolletas, una loncha de salmén ahumado, tres huevos, cuatro
cucharadas de harina, cien gramos de queso manchego rallado, aceite, pan
rallado, salsa de queso, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se pelan las patatas, se cortan en rodajas y estas en dados, se cuecen
en una cazuela con laleche veinte minutos hasta que la leche reduzca.
Se hacen puré con un tenedor, se anaden la mantequilla, la cebolleta
picada, el queso rallado, el salmdn picado a cuchillo, un huevo batido y
la harina, se salpimientay se trabaja una pasta con el tenedor.

Se lfan unas croquetas, se pasan por huevo batido, por pan rallado, se
frieny se sirven con una salsa de queso.

Receta recogida en el Puerto del Terron en Lepe (Huelva) \’?
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Enrolladilos de Par y Sabmon

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Una barra de pan de molde, ciento cincuenta gramos de salmén ahumacdo,
doscientos gramos de requesén, una cucharada de mantequilla, dos
cucharadas de perejil picado, una cucharadita de cebollino picado, unas
gotas de zumo de limén, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se quita la corteza de la barra de pan, se corta en rebanadas alo largo.
Se colocan entre dos ldminas de papel film y se aplasta con un rodillo.

Se mezclan en una batidora el requeson con las hierbas, la mantequilla,
zumo de limon, sal y pimienta.

Se unta una ldmina de pan con una capa de pasta, se colocan
lonchitas muy finas de salmén ahumado. Se enrollan sobre si mismos,
se envuelven en papel de aluminio, se aprieta bieny se llevan al
congelador una hora, se reservan en el frigorifico hasta la hora de
servir.

Se saca, se quita el papel, se cortan en rebanaditas y se sirven




Ensalada de Salimon y Endibias

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatrocientos gramos de salmén ahumado, un bote de huevas de salmén,
dos cucharadas de aceite, una cucharada de alcaparras, un tallo de apio,
dos endibias, eneldo picado, medio pepino, un vaso de caldo de pescado,
cuatro cucharadas de cebolla picada, siete nueces de mantequilla, un vaso
de crema de leche, un vasito de vino manzanilla, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se calienta el vino en un cazo, se le afade la cebolla picaday se reduce
por cochura a fuego lento, se riega con el caldo de pescado, se reduce,
se anade la nata se bate suavemente con un tenedor vy se deja espesar
un poco.

Se anaden el aceite y la mantequilla poco a poco, se bate con la varilla,
se salpimientay se reserva.

Se pela el pepino, se quitan las semillas y se corta en tiras. Se cortan las
hojas de endibia entirasy se pelael apioy se cortaen tiras; se ligan se
les anade el salmdn cortado en tiras, se espolvorea con eneldo picadoy
se lleva al microondas un minuto para templar. Se riega con la salsa, se
decora con las alcaparras, las huevas de salmony se sirve.

Ensaladn de Sabmon, Espinacas y FPomelo

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cien gramos de espinacas, un pomelo, cien gramos de salmon ahumado, dos
cucharadas de aceite, una guindilla verde encurtida, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se pela el pomelo, se sacan los gajos v se cortan por la mitad, el zumo
que resulte se liga con el aceite, la guindilla verde picada a cuchillo, sal
y pimienta, se trabaja una salsa.

Se les da un hervor alas espinacas, se refrescan al grifo, se escurren

v se pican a cuchillo para ensalada, se reparten entre cuatro platos,

se reparte sobre las espinacas el salmén cortado en bastoncitos a
cuchillo, se rodean con medios gajos de pomelo y se riegan con la salsa;
sesirven.



Ensalada de Taglialelle con Sabmon

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatrocientos gramos de tagliatelle verdes, cuatrocientos gramos de rodajas
de salmoén, un centro de lechuga, cuatro cucharadas de queso rallado, una
docena de tomatitos cherry, un vaso de salsa pesto, tres cucharadas de
aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpia el salmdén, se le da un hervor de cinco minutos, se eliminan la
piel, las espinas, se sacan los medallones y se cortan en dados medios,
sereservan.

Se corta la lechuga para ensalada y los tomatitos en cuartos, se ligany
se reservan.

Se cuece la pasta en una cazuela con agua, sal y una cucharada de
aceite el tiempo que marque el fabricante en el paquete, se saca, se
escurrey se mezcla con la lechuga, los dados de salmdn, se salpimienta,
se riega con el aceite, se espolvorea con el queso rallado y se sirve con
la salsa aparte ensalsera.

Personalmente me gusta mds con solo unas gotas de aceite

Ensalada de Uerdolagas con Sabmon

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de rodajas de salmon fresco, un limon, dos cucharadas de eneldo
picado, cien gramos de candnigos, cien gramos de berros, cien gramos de
verdolagas, cien gramos de hoja de roble, dos docenas de tomatitos cherry,
sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpia el salmén de piel y espinas, se corta en tiras muy finas y se lle-
va a un dornillo pequeno, se riega con zumo de limdn se espolvorea con
el eneldo picado a cuchillo, sal y pimienta. Se deja macerar media hora.

Se lavan las “lechugas”, se escurren, se pican a cuchillo y se mezclan,

se alinan con una vinagreta, sal y pimienta, se reparten entre cuatro
platos, se cubren con el salmén y se decoran con una corona de medios
tomatitos cherry, se riega con el zumo de la marinaday se sirven.

Receta familiar procedente de Montejicar (Granada); la receta original es con
bacalao desalado. No olvidar las precauciones de consumo de pescado crudo



Espaguclis al Falso Caviar

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatrocientos gramos de espaguetis, cuatro cucharadas de aceite, una
cebolla, un diente de ajo, diez cucharadas de orujo, tres cuartos de vaso de
crema de leche, un bote de huevas de salmoén, una cucharada de aceite, sal
y pimienta.

PREPARACION:

Se saltean en una sartén con el aceite la cebolla picaday el ajo rallado,
pasados cinco minutos se riegan con el orujoy la cremade leche, se
cocinan ocho minutos, se salpimienta y se retira del fuego, se anaden
las huevas de salmdn, se ligay se reserva.

Se cuecen los espaguetis en una cazuela con aguay sal, siguiendo
las instrucciones del fabricante impresas en el paquete, se sacan, se
escurren, se riegan con la salsay se sirven.

Receta recogida en Florencia (lItalia)

#5

Espaguelis con Sabmon Ahumado

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatrocientos gramos de espaguetis, una cucharada de sal gorda, ciento
cincuenta gramos de salmén ahumado, cinco cucharadas de aceite, una
cebolla, seis cucharadas de nata liquida, orégano, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se cuecen los espaguetis en una cazuela con agua, una cucharada de
aceite y una cucharada de sal gorda el tiempo marcado en el paquete
por el fabricante.

Se filetea el salmén ahumado con un cuchillo de cortar jamdn, se corta
entirasy sereservan.

Enunasartén con cuatro cucharadas de aceite se saltea la cebolla
picada en juliana, cuando dore se afaden la nata, unos granos de
pimientay se reduce hasta que espese a nuestro gusto. Se retira del
fuegoy se anaden las tiras de salmén ahumado.

Se sirven los espaguetis se cubren con las tiras de salmon ahumado, se
riega con lasalsay se espolvorea con el orégano.
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Espirragos Envuellvs en Sabmon Ahumado

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dieciséis espdrragos, dieciséis tiras de salmoén ahumado, un cuarto de
kilo de harina, media cucharadita de sal, ocho nueces de mantequilla, tres
huevos, medio sobre de levadura en polvo.

PREPARACION:

Se cuecen los esparragos en una cazuela con aguay sal, se sacan, se
escurreny se eliminan los extremos duros, se reservan.

Se trabaja una masa mezclando la harina con la sal, la mantequilla, la
levadura en polvoy los huevos batidos, se amasa, se forma una bola, se
extiende con el rodilloy se corta en cuadrados.

Se coloca sobre cada cuadrado una loncha de salmdn ahumado, un
esparragoy se lian en cigarro, se pincelan con huevo batido y se llevan
auna fuente engrasada al horno; se cocinan doce minutosy se sirven
calientes.

Espirragos Rellenos de Sathon en Escabecke

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho espdrragos blancos muy gruesos, dos latas de salmén en escabeche,
dos cucharadas de aceite, dos cucharadas de harina, dos claras de huevo,
un chorrito de cerveza y aceite.

PREPARACION:

Se saca el salmén en escabeche de la lata, se escurre, se desmigay se
reserva.

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

Se cortan los esparragos por la mitad, se aplanan un poco y se rellenan
con las migas de salmon en escabeche escurridas, se pinchan con dos
palillos para que no se desmonten, se pasan por masa de rebozary se
frien en aceite muy caliente hasta que quede la masa crujiente.

Se les quitan los palillos vy se sirven calientes acompanados con una
salsa de mejillones o similar.

Espdrragos rellenos, rebozados y fritos. Adaptada de una del Libro 69 Maneras
de Comer un Espdrrago Editado por Ed. Tristana



Flamenquin de Salmon Ahumado

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho lonchas de jamon de York, ocho lonchas de queso, ocho tiras de
salmén ahumado, dos huevos, aceite, harina y pan rallado.

PREPARACION:

Se coloca unaloncha de queso y una tira de salmén ahumado sobre una
lamina de jamodn de York. Se lian como un cigarro, se pasan por harina,
por huevo batido vy por pan rallado. Se frien en abundante aceite y se
sirven.

Receta recogida en la Feria de Sevilla se 2.005 en la Caseta El Flamenquin. Se
puede preparar con attn, pez espada, palometa etc.

Hun e Bréeoly Sabbrion

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un cuarto de kilo de salmén ahumado, un cuarto de kilo de brécol, un sobre
de gelatina, un limon, un yogur, tres cucharadas de crema de leche, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se cuece el brécol en agua con sal diez minutos, se saca, se escurrey se
cortan las flores, se riegan con zumo de limon y se reservan.

Se prepara la gelatina siguiendo las instrucciones del fabricante
impresas en el paguete, se vierte una capa en el fondo de un molde de
flany se deja enfriar.

Se pasan por la batidora el salmon picado, las chalotas picadas en
juliana, el yogur, la crema de leche vy la gelatina.

Se colocan las flores de brécol en el molde, se riegan con la crema de
gelatinay salmdn, se le dan unos golpecitos para evitar burbujas de
aire, se lleva al fresco hasta que cuaje y se sirve.

Receta adaptada de una del Restaurante Océano Playa de la Playa Central de
Isla Cristina (Huelva)
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Flawlas de Salmon

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un paquete de bastones de pan artesano con pipas de girasol, cuatro
lonchas de salmén ahumado, un cuarto de kilo de queso fresco, un vaso de
mayonesa, un limén, un manojo de eneldo fresco, perejil fresco.

PREPARACION:

Se cortan las lonchas de salmon por la mitad, se envuelven los bastones
de panenlamedialoncha de salmdn, se coloca una loncha muy fina de
limon alrededor y se ata con unatira de eneldo.

Se bate la mayonesa con el queso fresco hasta que quede una pasta, se
pican el eneldoy el perejil, se afiaden a la pastay se sirven los palitos
con la pasta como salsa.

— "

Flores de Satmon con Requeson y
Acedurnas

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho lonchas de salmoén ahumado, dos cucharadas de aceite de oliva,
dos tomates, cien gramos de requeson, un punado de aceitunas sin hueso,
aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se corta el tomate sin pepitas en dados pequenos, se aderezan con
aceite, sal y pimienta; se emplatan en una fuente formando lecho.

Se forman las flores con las lonchas de salmén ( nosotros haremos
un rollito), se rellenan con el requeson ligado con dos cucharadas de
aceite de olivay las aceitunas picadas a cuchillo. Se adornan con una
aceitunay se emplatan en la fuente sobre el tomate. Se sirve.



Gambas con Caviar

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Veinte escones pequenitos, cuarenta gambas cocidas, una lata de atun en
aceite, un bote de huevas de salmon, cuatro cucharadas de mayonesa, dos
huevos duros, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se llevan a una batidora el atin, la mayonesay los huevos duros
picados. Se trituray se obtiene una pasta.

Se extiende la pasta sobre los escones, se colocan dos gambas peladas
cerrando aroy en su interior se coloca una porcion de huevas de
salmon.

Se sirven sobre un lecho de lechuga muy picada.

Los escones en Huelva son unos plum cake pequenitos

Gralinado de Espdrragos Aumados

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Una docena de espdrragos blancos gordos, dos patatas medianas, cien
gramos de salmon ahumado, cien gramos de bacalao ahumado, cien gramos
de queso fundido, aceite de oliva, dos huevos, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se cuecen las patatas, se cortan en seis rodajas cada una. Se cortan el
salmony el bacalao en doce lonchitas.

Se colocan las yemas de los huevos en un cuenco, se afade una chispa
de aceite y se bate con una cucharilla. Se ahade zumo de limén y sal;
queda una crema untuosa. Se baten las claras de huevo a punto de
nieve.

Se emplatan en platos resistentes al calor tres rodajas de patata, se
napan con una chispita de la salsa, se coloca encima de cada una un
esparrago cortado por la mitad a lo largo, se cubre con un trocito

de salmony otro de bacalao, se tapa con un poquito de la salsa de
yema, se cubre con clara montada a punto de nieve, se lleva al horno a
doscientos veinte grados y se gratina unos minutos.



Gulas cor Salmon Ahumado

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro rebanadas de pan tostado, cuatro lonchas de salmoén ahumado, cien
gramos de gulas, un chorrito de aceite y un chorrito de vinagre.

PREPARACION:

Se colocan sobre las rebanadas de pan tostado las lonchas de salmon
ahumado. Se cubren con las gulas, se rocian con aceite y vinagre. Se

s
Homburguesas de Chayola y Sabmon 7/\

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Seiscientos gramos de puré de chayota, trescientos gramos de salmoén
ahumado, dos cebolletas, seis cucharadas de zumo de limdn, tres
cucharadas de perejil picado, un huevo, harina, seis cucharadas de aceite,
cuatro tomates, media cebolla, medio pimiento, un diente de ajo, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se pican fino a cuchillo la cebolla, el pimientoy el ajo, se llevan a un
cuenco, se riegan con dos cucharadas de zumo de limon, cuatro
cucharadas de aceite, se salpimientan y se mezclan hasta trabajar una
salsa, se reserva en salsera.

Se mezclan el puré de chayota, el salmén picado a cuchillo, el perejil
picado, el huevo batido, las cebolletas picadas, el zumo de limdn, sal
y pimienta, se amasan y se forman ocho bolas, se pasan por harina,
se aplanan con lamano vy se frien tres minutos por cada lado en una
sartén con aceite hasta que doren.

Se sirven en platos individuales con cascos de tomate v la salsa aparte
en salsera.

La chayota es la patata dietética, se puede hacer con patata



Hombuwrguesa de Lenguads y Sabmon

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Doscientos gramos de salmén, doscientos gramos de filetes de lenguado,
dos huevos, un manojo de cebollino, una cebolla, un pepino, dos cucharadas
de salsa de soja, dos cucharadas de vinagre, una cucharada de azucar, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se pican muy finos el salmén 'y el lenguado, se ligan con el cebollino
picado a cuchilloy el huevo batido, se salpimienta y se mezcla todo.

Se forman las hamburguesas, se hacen a la planchay se reservan.

Se corta el pepino en rodajas muy finas, se llevan a una sartén con
unas gotas de aceite, se rocian con azlcar, salsa de soja, vinagre, sal y
pimienta. Se remueve unos minutos y se cubren las hamburguesas.

Se sirven emplatadas o embutidas en un panecillo cortado por la mitad

alolargo.

Hombuwrguesas de Sabmon

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de salmén, medio vaso de nata, tres cucharadas de puré de
patata, cuatro molletes, dos hojas de lechuga, cuatro rodajas de tomate, seis
cucharadas de aceite, una cucharada de aztcar, dos cebollas, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpia el salmén de piel y espinas, se pica a cuchilloy se liga con una
cebolla picada, la nata, el puré de patata, sal y pimienta; se forman las
hamburguesas, se asan a la plancha por ambos lados.

Se saltea la otra cebolla cortada en aros a fuego lento, se aflade el
azUcar y se cocina veinte minutos.

Se abren los molletes, se tuestan, se pincelan con aceite, se colocan
media hoja de lechuga, una rodaja de tomate, la hamburguesay se
cubre con cebolla confitada; se sirve.



Hinojo all Sulbrion

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro hinojos, trescientos gramos de salmon, una cucharada de harina,
una cucharada de eneldo, dos nueces de mantequilla, pan rallado, dos
cucharadas de queso rallado, medio vaso de crema de leche, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian los hinojos de hojas exteriores mas duras, se cortan por la
mitad a lolargo, se cuecen en una cazuela con aguay sal algo mas de
diez minutos, se sacan, se escurreny se hace una cavidad con un saca
bocados, se reservan.

Se limpian los filetes de salmon de piel y pimienta, se pican a cuchillo,
se ligan con el eneldo picado, el hinojo picado, se salpimientany se
rellenan los medios hinojos con la mezcla, se espolvorean con pan
rallado, se cubren con mantequillay se llevan en una fuente engrasada
al horno a ciento ochenta grados un cuarto de hora, se sirven regados
con lacrema de leche como salsa.

%/as de Parra Rellenas de Sabmon
y Anchoa

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Treinta y dos hojas de parra encurtidas, un cuarto de kilo de salmén
ahumado, dos latas de filetes de anchoa, medio kilo de queso fresco, piri-piri,
un rabanito picante, media cucharadita de curry, media cucharadita de
pimenton, media cucharadita de jengibre rallado, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se sacan las hojas de parra, se escurren, se extienden sobre la mesa, se
les cortael talloy se reservan.

Se adereza el queso fresco con piri-piri, rabano rallado, curry,
pimenton, jengibre, sal y pimienta. Se liga la mitad del queso con
salmon ahumado picado a cuchilloy la otra mitad con las anchoas
troceadas.

Se cubren la mitad de las hojas de parra con un queso vy la otra mitad
con el otro queso, se enrollan, se emplatan en una fuente y se sirven.

Receta de mi amigo Germdn de Albaida del Aljarafe (Sevilla). El mismo encurtia
sus hojas de parra



Huevas de Erizo con Salmon y Gambas

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dos latas de huevas de erizo, doscientos gramos de salmon ahumado, dos
latas de algas cocidas, una docena de langostinos, hoja de roble, aceite,
vinagre, miel, sal'y pimienta.

PREPARACION:

Se trabaja unavinagreta con aceite, vinagre, miel, sal y pimienta, se
reserva.

Se colocan en el centro de una fuente las huevas de erizo, se rodean
con langostinos envueltos en lonchas de salmon ahumado, se reparten
la hoja de roble picaday las algas formando montoncitos, se riegan con
lavinagretay se sirven.

53

Huevos Pasados por Agua con
Caviar Ropo

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho huevos, un bote de huevas de salmon, ocho rebanadas de pan
tostado, mantequilla salada.

PREPARACION:

Se cuecen los huevos en agua hirviendo tres minutos, se sacan, se
colocan en unahueveray se cortan por la parte superior, se reparte el
caviar rojo entre ellos y se sirven con las tostadas cortadas en cuatro
tiras y untadas con mantequilla.

Receta adaptada de una del Hotel Savoy de Florencia (Italia), la receta original
es con caviar

_~
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Hucvos Rellenos de Sabmon

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho huevos duros, cincuenta gramos de salmén ahumado, tres pepinillos,
cuatro cucharadas de suceddneo de caviar y un vaso de mayonesa.

PREPARACION:

Se pelan los huevos, se cortan por la mitad a lo largo. Se separan las
yemas de las claras.

Se pican el salmény los pepinillos, se les rallan las yemas, se mezclan
con lamayonesay se rellenan las medias claras con la mezcla. Se
corona con una cucharadita de mayonesay se cubre con sucedaneo de
falso caviar.

_~
w  Huevos Rellenos de Tariar de Sabmon

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Seis huevos duros, doscientos gramos de salmon fresco, una cucharada de
cebolla picada, un pepinillo en vinagre, una cucharada de alcaparras, media
cucharadita de mostaza francesa, dos yemas de huevo, cinco cucharadas
de aceite, puré de patatas, perejil picado y sal.

PREPARACION:

Se vacian los huevos, se sacan las yemas, se machacan con un tenedor,
se reservan.

Se pican los filetes de salmén con un cuchillo muy afilado, primero

en laminas muy finas, se trocean estas en juliana muy finay
posteriormente en daditos diminutos. Se lleva a una fuente honda, se
le anaden la cebolla picada, las alcaparras picadas, y el pepinillo picado.
Se ligan intimamente con las yemas de huevo batidas, el aceite, la
mostazay se rectifica de sal, se anaden las yemas de los huevos duros
machacadas con el tenedor.

Se amasan a mano, se rellenan los huevos, se napan con mayonesay se
sirven.

Esta receta puede resultar picante, se puede ahadir salsa Tabasco o salsa
Worcester



Hucvos Revuellos con Sabmon Ahuwmado

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dos nueces de mantequilla, ocho huevos, cuatro cucharadas de nata, un
cuarto de kilo de salmén ahumacdo, dos cucharadas de hierbas picadas
(cebollino, albahaca, culantro), cuatro molletes, dos cucharadas de aceite,
sal'y pimienta.

PREPARACION:
Se pica el salmén ahumado a cuchilloy se reserva.

Se lleva la mantequilla a una sartény se afaden los huevos batidos
cuando la mantequilla comience a espumar. Se anaden la nata, el
salmoén picado a cuchilloy las hierbas picadas a cuchillo. Se mezclan sin
que cuajen mucho.

Se abren los molletes, se les saca la migay se tuestan, se rellenan con la
farsa, se espolvorean con cebollino picado, se salpimientany se sirven
dos medios molletes por cada plato.

Receta recogida en Famar 2006

Telly de Sabmon y Langostinos

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Una rodaja de salmén de racion, un sobre de gelatina incolora, una
cucharada de eneldo, cuatro lonchas de salmén ahumado, cuatro
cucharadas de mayonesa, cuatro cucharadas de crema agria, medio limon,
ocho langostinos cocidos, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se marca el salmon a la plancha tres minutos por cada lado, se

limpia de piel y espinas, se sacan cuatro supremitas y el resto se

pica a cuchillo, se mezcla con la mayonesa, la crema agria, el fumé de
pescado, el eneldo picado a cuchillo y el zumo de limén, se incorporan
los langostinos y se anade la gelatina preparada siguiendo las
instrucciones del fabricante impresas en el paquete.

Se coloca en el fondo de cuatro moldes eneldo picado a cuchillo,

una supremita de salmon, una porcion de la mezcla, se saca el aire
golpeando suavemente en el costado y se llevan al frigorifico; cuando
cuajen se sacan del molde y se sirven.



Gudias con Sabmon en Escabecke

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un cuarto de kilo de judias, dos latas de salmon en escabeche, dos dientes
de ajo, dos hebras de azafrdn, una hoja de laurel, un rollo de hierbas, tres
cucharadas de aceite, tres cucharadas de pan rallado, una cucharada de
vinagre, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se dejan las judias en remojo toda la noche dandoles varios cambios de
agua.

Se doran en aceite la cebolla cortada en cascos, el ajo, la hoja de laurel
y el rollo de hierbas. Se llevan las judias a una cazuela con agua, cuando
rompa a hervir, se anade la fritada, se asustan con agua fria y se dejan
cocer horay media.

Se anaden el salmodn en escabeche, su caldo, el azafrany el vino, se
espolvorea el pan rallado, se cuece cinco minutos y se sirve.

Gudias Guisadas con Salimon Ahumads

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medlio kilo de judias blancas, dos zanahorias, dos cebolletas, dos tomates,
aceite, una docena de aceitunas, cien gramos de salmén ahumado, una
cucharada de perejil picado, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se dejan las judfas en remojo toda la noche, se escurreny se llevan
a una cazuela, se anaden las verduras picadas, se salpimientan y se
cubren con agua. Se llevan al fuego y se cuecen a fuego lento tres
cuartos de hora.

Se anaden las aceitunas, el salmén cortado en tiras y se deja hacer
cinco minutos mas, se espolvorean con perejil picado y se sirven.



Gureles Rellenos de Salimon Ahumado

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Una docena de jureles, seis lonchas de salmon ahumacdo, una docena de
almendras, cuatro cucharadas de pan rallado, cuatro cucharadas de vino
blanco, una cucharada de perejil, un limon, seis cucharadas de aceite, tres
gotas de tabasco, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian los jureles, se eliminan las escamas, las cabezas, las tripas y
las raspas.

Se majan las almendras con el perejil, se afaden al salmon picado a
cuchillo, el pan rallado, dos cucharadas de aceite y una de vino. Se traba
unrelleno.

Se napa un filete de jurel con la pasta, se cubre con otro filete y

se llevan a una fuente de horno engrasada, se riegan con cuatro
cucharadas de aceite y tres cucharadas de vino, se espolvorea con pan
rallado, se salpimientay se lleva al horno a doscientos grados un cuarto
de hora. Se sacany se sirven con acompanamiento de lechuga picada.
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Lasaria de Mariscos con Falso Caviar

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Una docena de hojas de lasana, dos vasos de chirlas, medio kilo de
mejillones, medio kilo de gambas peladas, trescientos gramos de tentullos,
medio vaso de vino espumoso, cinco nueces de mantequilla, cinco
cucharadas de harina, dos vasos de leche, dos dientes de ajo, una cucharada
de huevas de salmon, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se abren las chirlas y los mejillones en una cazuela al vapor con el vino
espumoso, se eliminan las valvas, se cuela el caldo y se reservan.

Se saltean las gambas someramente en una sartén con una chispa de
aceite, se reservan.

Enla misma sartén que se saltearon las cigalas se anade la mitad de la
mantequilla, se doran los ajos rallados y se anaden los tentullos limpios
y cortados en l&dminas, con diez minutos de cochura seré suficiente, se
anade la mitad de la harina sin dejar de remover y la mitad de la leche,
se salpimientay se cuece a fuego lento sin parar de remover con una
cuchara de palo, cuando comience a espesar se afaden las gambas
troceadas, las chirlas y los mejillones troceados.

Se cuecen las hojas de lasafa 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 reservan.

Con la mantequilla restante, la leche y la harina se trabaja una salsa
bechamel, se adereza con nuez moscada, sal y pimienta.

En una fuente de horno untada con mantequilla se coloca una capa de
hojas de lasana, una capa de bechamel de marisco, una capa de lasafa,
la otra mitad de la bechamel de marisco, una capa de hojas de lasanay
la bechamel ligada con las huevas de salmon Se colocan unos pegotitos
de mantequillay se cocinaen el horno a ciento ochenta grados un
cuarto de hora; se sirve.

Receta familiar de Navidad, aunque nuestra madre el dia treinta y uno de
Diciembre a medio dia ponia indefectiblemente lentejas con mucho vinagre
como buena romana que era



Lasaiinde Sabnony Rodiole

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un cuarto de kilo de lasania, cuatrocientos gramos de carpacho de salmén,
cien gramos de salmén ahumado, medio kilo de queso rodiola, cinco
cucharadas de leche, una cucharada de mejorana, dos cucharadas de
aceite, nuez y media de mantequilla, dos cucharadas de pan rallado, tres
cucharadas de queso parmesano, tres cucharadas de queso granna padano,
sal'y pimienta.

PREPARACION:

Se cuecen las hojas de lasana 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 reservan sobre un pano de cocina.

Se mezcla el salmoén ahumado picado con el queso rodiola, la mejorana
picada a cuchillo, la leche, sal y pimienta, se trabaja una crema.

Se coloca un lecho de seis hojas de lasana untadas con mantequilla
en una fuente de horno, sobre ellas una capa de hojas de carpacho de
salmon, se napa con una capa de crema y se espolvorea con granna
padano rallado.

Se repite la operacion hasta acabar con una capa de lasana, se cubre
conelrestodelacrema, se espolvorea con queso parmesano rallado,
trocitos de mantequillay se lleva al horno diez minutos a ciento
ochenta grados hasta que cuezay gratine.
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Lasarin Frin de Salmon

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un paquete de hojas de lasana, un paquete de salmon ahumado, un bote de
pepinillos en vinagre, diez lonchas de queso, un manojo de rabanitos frescos,
una taza de mayonesa, dos cucharadas de mostaza, salsa de eneldo.

PREPARACION:

Se prepara lalasafia siguiendo las instrucciones del fabricante
impresas en el envase. Se colocan una capa de la pasta, encima una
capa de salmén ahumado, una de queso, otra de pepinillos cortados en
rodajas. Se repiten las capas hasta acabar con todos los ingredientes,
de forma que termine con una capa de pasta.

Se cubre con una capa de salsa de eneldo o con una capa de mayonesa
ligada con mostaza, se adorna con rabanitos pelados y pepinillos; se
sirve.

Lazos con Satmon Ahumado y Enclilo

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatrocientos gramos de lazos al huevo, una cebolla, dos nueces y media
de mantequilla, medio vaso de vermu blanco, nuez moscada, doscientos
gramos de salmén ahumado, dos cucharadas de eneldo picado, un limaén,
dos vasos de crema de leche, una cucharada de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se saltea la cebolla picada en una sartén con la mantequilla dos
minutos, se anade el vermu y se reduce a la mitad, se anade la crema de
leche, se le ralla nuez moscada, se salpimienta y se cocina tres minutos;
se incorporan el salmén ahumado picado a cuchillo, el eneldo picado a
cuchilloy el zumo de limdn, se le dan unas vueltas.

Se cuecen los lazos de pasta al huevo en una cazuela con agua, sal y una
cucharada de aceite, se sacan, se riegan con la salsa 'y se sirven.

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



Lzos de Sabnin e Hinggo

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Trescientos gramos de lazos, trescientos gramos de salmon, dos bulbos de
hinojo, un puerro, dos nueces de mantequilla, medio vaso de leche, un vaso
de nata, media cucharada de granos de pimienta y sal.

PREPARACION:

Enunacazuelade barro con la mantequilla, se saltean el puerro
cortado enrodajasy el hinojo cortado en dados minimos, se anaden la
leche y la nata, se salpimienta, se tapa y se cocina ocho minutos.

Se limpia el salmén de piel y espinas, se troceay se anade a la cazuela
de barro, se salpimienta.

Se cuece la pasta en una cazuela con agua, sal y una cucharada de acei-
te el tiempo que marque el fabricante en el paquete, se saca, se escurre
y se afiade a la cazuela de barro, se les dan unas vueltas y se sirve.

Lomos de Saltmon Asados en Sartén

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ochocientos gramos de salmén limpio, la parte blanca de dos puerros, dos
cucharadas de eneldo picado, seis alcaparras, medio litro de leche, un limén,
dos cucharadas de harina, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se corta el salmdn en cuatro supremas, se les quita la piel y se reservan
espolvoreadas con una cucharada de eneldo.

Se cuece la leche cinco minutos desde que rompa a hervir con la
cascarade limoén.

Se pican los puerros en juliana, se saltean con tres cucharadas de
aceite y una pizca de sal. Se riega con la harinay se remueve, se anade
la leche sin la cascara de limdn, se remueve, se afladen las alcaparras,
se remueve, se baja el fuego y se cocina veinte minutos.

Enotrasartén se rehoga medio puerro con tres cucharadas de aceite,
se colocan las supremas, se tapan con su piel, se hacen cinco minutos,
se les dala vuelta, se tapan con la piel y se cocinan otros cinco minutos.
Se rocian con zumo de limoény eneldo.

Se emplatan las supremas, se riegan con la salsa de puerros y se sirven.



Lomos de Salimon en Vinagrela de Enclilo

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro lomos de salmon, un bulbo de apio, cuatro cucharadas de aceite,
una rama de eneldo, cuatro cucharadas de aceite de oliva, un limén, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se mezcla el aceite de oliva con el zumo de limén, el eneldo picado a
cuchillo, sal y pimienta, se reserva.

Se limpian los lomos de salmén, se quitan las espinas, se salpimientany
se pincelan con aceite de oliva.

Se limpia el apio, se corta en bastones finos y se cuecen en agua con sal,
cuando ablanden se sacan, se escurreny se secan. Se riegan con aceite
calientey se reservan.

Se marca el salmén a la plancha cuatro minutos por un ladoy dos
por el otro. Se emplatan, se acompafan con el apio y se riegan con la
vinagreta. El resto de la salsa se sirve en una salsera.

A
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Lomos de Satmon Gralinados

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro lomos de salmdn de doscientos gramos, dieciséis espdrragos verdes,
dos nueces y media de mantequilla, un vaso de salsa holandesa, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se cuecen los esparragos diez minutos en agua hirviendo con sal,
se sacan, se escurreny se saltean diez minutos en una sartén con la
mantequilla hasta que doren, se reservan.

Se limpian los lomos de salmén y se llevan a una fuente de horno
engrasada con la mantequilla de freir los esparragos, se cocinan en el
horno a ciento ochenta grados ocho minutos, cuatro por cada lado, se
cubren con dos cucharadas de salsa holandesa cada uno, se vuelven
al horno, se gratinan dos minutos y se sirven con el resto de la salsa
aparte ensalsera.

A Marga, mi mujer, jjile quedan de fabula!!! Aunque ella los hace con mayonesa



Lomos de Sabmon Rellenos de Selas

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro lomos de salmon, cincuenta gramos de tentullos, cincuenta gramos
de josefitas, un vaso de nata, aceite, una cebolla, mostaza, miel, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Enuncazo con la nata se trabaja una salsa con la miel y la mostaza, se
reservaen salsera.

Enunasartén con aceite, se saltea le cebolla picada, pasados cinco
minutos, se afaden las setas picadas, se cocinan hasta que reduzca el
agua que sueltan (unos diez minutos), se afade la nata, se salpimienta,
se reduce y se trabaja una farsa.

Se abren los lomos de salmdn en libro, se salpimientany se reparte

la farsaentre ellos, se cierrany se llevan a una fuente de horno
engrasada, se cocinan diez minutos, al horno, a ciento ochenta grados y
se sirven con la salsa aparte en salsera.

Lubina con Sabtmon Ahumado

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Una lubina de kilo y medio, media cebolla, una zanahoria, media rama

de apio, una hoja de laurel, cuatro lonchas de salmdn ahumado, salsa
holandesa, aceite, un limon, dos huevos, seis cucharadas de mantequilla, sal
y pimienta.

PREPARACION:
Se derrite en un cacillo la mantequilla, sin que llegue a cocer, ni dore.

En cazo a parte se ponen las yemas de huevo, con una cucharada

de agua, se salpimientany se cuecen a bafo Maria, lentamente
removiendo con una cuchara de madera, se anade la mantequilla
fundida, lentamente y sin dejar de remover. Una vez trabada la salsa, se
conserva al bano Maria hasta que se consume.

Se limpia la lubinay se sacan las tripas por las agallas (te lo hace el
pescadero), se cuece media hora en una olla con un chorrito de aceite,
la cebolla cortada en cascos, la zanahoria cortada en rodajas, el apio
troceado, la hoja de laurel, sal y pimienta.

Se saca, se limpia de espinas, se sacan los filetes, se cubren conuna
loncha de salmén ahumado y se sirven cubiertos con salsa holandesa.
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Macarronss a la Crema de Sabmon

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatrocientos gramos de macarrones, una rodaja de salmén fresco,
cuatro supremas de salmon ahumado, tres cucharadas de mantequilla,
dos cucharadas de pan rallado, cuatro cucharadas de crema de leche,
un limén, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se derrite la mantequilla en un cacillo, se le anaden el salmoén fresco y
el ahumado cortados en lonchitas minimas y el pan rallado, se pone a
fuego lento y se remueve bien para que no haga grumos. Se anade la
cremade leche, un chorrito de limon, se salpimientay se cuece cinco
minutos.

Se cuecen los macarrones 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 sirven con la salsa aparte en salsera.

Receta adaptada de una del Restaurante Gritty de Pisa (Italia)

Mini Volovanes de Falso Caviar

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Doce mini volovanes, cuatro cucharadas de mayonesa, cuatro cucharadas
de huevas de mujol, cuatro cucharadas de falso caviar rojo y una chispa de
leche.

PREPARACION:

Se pincelan con la leche los mini volovanes, se llevan al horno a ciento
ochenta grados y se cuecen unos minutos con la puerta abierta.

Se ligan la mayonesay una chispa de leche, se reserva.

Se sacan, se dejan enfriar y se reparte la mayonesa entre ellos, se
cubren la mitad con falso caviar de mujol vy la otra mitad con huevas de
salmoén vy se sirven.

El falso caviar rojo son las huevas de salmén



Mousse de Esturion y Sabmon

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un cuarto de kilo de esturion ahumado, un cuarto de kilo de salmén
ahumado, dos cucharadas de gelatina en polvo, vaso y medio de agua, dos
cucharadas de vinagre, una cucharadita de pimentén picante, un vaso de
nata liquida.

PREPARACION:

Se prepara una gelatina con el polvo y vaso y medio de agua hirviendo,
se le afade el esturion desmigado, se lleva a la batidora, se anaden el
salmoén picado, el vinagre, el pimentén, se bate hasta tener una mezcla
homogénea, se anade la nata, se continua batiendoy se lleva la crema a
cuatro moldes.

Se llevan al frigorifico durante dos horas, se desenmoldany se sirven
acompanados de una corona de uvas maduras.

Mousse de Falso Caviar

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ciento cincuenta gramos de huevas de salmon, una cucharada de gelatina
neutra, cien gramos de queso Philadelphia, una cucharada de zumo de
limén, tres vasos de crema de leche, un diente de ajo, tres hojas de lechuga,
dos cucharadas de tomate rallado.

PREPARACION:

Se prepara la gelatina con agua siguiendo las instrucciones del
fabricante impresas en el paquete. Se vierte una cucharadade ellaen
un molde de flan, se liga con una cucharada de tomate rallado y se lleva
alaneverahasta que cuaje.

Se maja enun almirez el ajo, se lleva a un cuenco, se le anaden las
huevas de salmén, el zumo de limon, la crema de leche y el resto de
la gelatinay se rellenan los moldes de flan con la mezcla, se llevan al
frigorifico.

Se cortalalechuga enjuliana, se emplata en el centro de los platos,
se colocan los flanes encima, se rodean con porciones de queso y se
sirven.



Mousse de Satmon y Salsa de Aguacale

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatrocientos gramos de salmén ahumado, cinco nueces de mantequilla,
una cucharada de hinojo picado, dos cucharadas de aguardiente, una
cebolla, un pimiento verde, dos pimientos choriceros, vaso y medio de caldo,
aceite, dos dientes de ajo, medio tomate, una cucharada de jamén picado,
sal'y pimienta.

PREPARACION:

Se llevan los pimientos choriceros a una cazuela con agua tibiay se
dejan en remojo cuatro horas.

Enuna cazuelade barro con aceite se pochan la cebolla picaday

el pimiento verde. Cuando ablanden se afladen los ajos cortados
enlaminasy el jamon picado, se rehogany se rallala carne de los
pimientos choriceros. Se rehogan, se anade el caldo, se trocea el
tomate peladoy sin pepitas y se cuece tres cuartos de hora. Se pasa
por el turmixy se cuela por el chino.

Se pasa el salmon por el turmix hasta obtener una pasta fina. Se funde
la mantequilla al bano Maria, se anade el salmony se bate con la varilla
hasta obtener una crema espumosa, se riega con el aguardiente, el
hinojoy se traba.

Se lleva a cuatro moldes individuales y se llevan a la nevera durante
cuatro horas, se desenmoldan y se sirven acompanados con la salsa de
aguacate.

Wueces de Satmon

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro rodajas de salmon, tres nueces de mantequilla, un diente de ajo, una
cucharadita de mostaza, una cucharada de tomillo fresco, una cucharada
de perejil, dos cucharadas de aceite, un tomate, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian las rodajas de salmén de piel y espinas, se rearman las
rodajas, se embridan con un hilo para que no pierdan su forma, se
pincelan con aceite, se marcan a la plancha por cada lado dos minutos
y sereservan.



Enun almirez se majan los ajos junto a la mostaza, el tomillo picado a
cuchillo, el perejil picado, sal y pimienta, se liga con la mantequillay se
reserva.

Se coloca sobre una lamina de papel de aluminio una rodaja de tomate,
sobre ella una rodaja de salmon, se napa con la mantequilla especiada,
se cierran en cajay se llevan al horno a ciento ochenta grados entre
diez y quince minutos.

Se retira el papel de platay se sirven con acompanamiento de verdura
cocida.

Opcionalmente se le pueden afiadir unas gotas de tabasco a la mantequilla
especiada

/l7oqle5' con Sabmon y Menta

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres cuartos de kilo de noquis de patata, una rodaja de salmadn fresco,
cuatro supremas de salmén ahumado, tres cucharadas de mantequilla, dos
cucharadas de pan rallado, cuatro cucharadas de crema de leche, un limon,
una cucharada de menta picada, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se derrite la mantequilla en un cacillo, se le anaden el salmdn fresco y
el ahumado cortados en lonchitas minimas y el pan rallado, se pone a
fuego lento y se remueve bien para que no haga grumos. Se anaden la
crema de leche, un chorrito de limén, se salpimienta, se anade la menta
picada a cuchillo y se cuece cinco minutos.

Se cuecen los hoquis en una cazuela con agua hasta que suban flotando
alasuperficie, se sacany se sirven con la salsa.

Receta adaptada de una del Restaurante Gritty de Pisa (Italia)
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Pai de Sabmon y Espinacas

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatrocientos gramos de rodajas de salmoén, doscientos gramos de
espinacas, cien gramos de champirfiones, dos Idminas de hojaldre, cuatro
cucharadas de nata, un limoén, un huevo, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian las rodajas de salmoén de piel y espinas, se sacan los
medallones, se pican, se salpimientan, se riegan con zumo de limony se
reservan.

Enunasartén con aceite se saltean los champifiones cortados en
laminas, el salmon vy las espinacas picadas, se salpimientan, pasados
unos minutos se riegan con la nata ligada con el huevo y se le dan unos
minutos de cochura.

Se forra un molde de horno con una lamina de hojaldre, se pincha el
fondo con un tenedor, se rellena con la farsa, se tapa con una hoja de
hojaldre, se le hace un agujero en el centro, se pincela con huevo batido
y se lleva al horno a ciento ochenta grados algo menos de media hora;
se sirve.

Por de Jarmon de York y Sabmon

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro rebanadas de pan de pueblo, cuatro lonchas de jamén de York, ocho
lonchas de salmoén ahumado, cuatro bocas de cangrejo cocidas, medio vaso
de mayonesa.

PREPARACION:

Se tuestan las rebanadas de pan someramente, se untan con un poco
de mayonesa, se cubren con una loncha de jamon de York, se reparte el
salmon ahumado picado entre ellas.

Se saca la carne de las bocas, se desmenuza, se liga con la mayonesa
y se reparte la mezcla entre los panes, se dejan reposar unratoy se
sirven.



Pan. de Mousse de Aliin al Falso Caviar

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro rebanadas de pan de pueblo, un tomate maduro, un bote de huevas
de salmon, dos latas de atuin 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 atlin, el queso, el zumo de limdén, la salsa de
tomate, el ajo rallado, sal y pimienta.

Se deslie la gelatina en unas cucharadas de agua, se liga intimamente
con lacrema, se lleva aunafuentey se dejareposar en la nevera hasta
que enfriey cuaje.

Se frotan las rebanadas de pan con el tomate, se untan con el mousse
de atuin, se decoran con las huevas de salmén y se sirven.

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

Ponr de Sabmon y Enclao %\

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dos cucharadas de queso Philadelphia, una cucharadita de eneldo fresco
picado a cuchillo, una rebanada de pan de pueblo, tres lonchas de salmon
ahumado.

PREPARACION:

Se tuesta el pan someramente. Se liga el queso con el eneldo, se unta el
pan con la mezcla.

Se napa con las lonchas de salmén ahumado, se cortaalo largoy
después a lo ancho formando doce porcionesy se sirve.

Receta recogida en Sevilla en la Taberna las Cinco Bellotas de Parque Alcosa



Poanr de Sabmon y (Queso

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Una rebanada de pan de pueblo, cuatro lonchas de queso, media cebolla,
cuatro lonchas de salmén ahumado.

PREPARACION:

Se picala cebolla, se distribuye sobre la rebanada de pan, se cubre

con el queso, se lleva al horno hasta que comienza a fundir. Se saca, se
cubre con las lonchas de salmén ahumado, se espolvorea con el eneldo
picadoy sesirve.

Receta recogida en el Mesén Navarro de Valencina de la Concepcion (Sevilla)

_@-
7 ?@éﬂé‘ [slesias con Sabmon

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de rodajas de salmon, tres dientes de ajo picados, un kilo de
patatas, dos cebollas picadas, diez cucharadas de aceite, ocho rebanadas de
pan finas, laurel, pimentdn, guindilla y sal.

PREPARACION:

Se limpian las rodajas de salmén de piel y espinas, se cortan en dados,
se salpimientany se reservan.

Se pelan las patatas, se cortan el cuadrados grandes, se cuecen en agua
consaly laurel. Se frien los ajos y la cebolla picados en una cazuela con
aceite; cuando empiecen a dorar se anaden la guindilla, el pimentény
las patatas.

Cuando estén casi cocidas las patatas se echa el salmén, se anade el

pany se cuece tapado durante unos minutos. Se sirve en la misma
cazuela.

Aunque la receta original de Bella Gracia no lo contempla si se anade un chorro
de vino el plato mejora mucho



Poapillots d Sabnin al Enclits

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro rodajas de salmon, cuatro cucharadas de pimiento verde, cuatro
cucharadas de eneldo, cuatro cucharadas de nata, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian las rodajas de salmén de piel y espinas, se salpimientany se
reservan.

Se cortan cuatro hojas de papel de aluminio, se pincelan con aceite,

se espolvorean con eneldo picado a cuchillo, se coloca una rodaja de
salmodn se riega con pimiento picado a cuchillo, lacrema de leche y se
vuelve a espolvorear con eneldo picado. Se cierra el papillote, se lleva
al horno a ciento ochenta grados veinte minutos y se sirve con el papel
de aluminio.

Receta de Paco Osuna de Nerva (Huelva) Hace afios que no lo veo pero su
ilusion es montar un restaurante de salmén marinado

Pasita Corta con Sabtmon

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de filetes de salmén, dos vasos de pasta corta, doscientos gramos de
tomates cherry, un vaso de nata liquida, dos cucharadas soperas de perejil,
la cdscara rallada de media naranja, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpia el salmon y se trocea en dados minusculos, se colocan en
un plato de aluminio, se tapa con papel de aluminio y se cuece a bano
Maria doce minutos.

Se cuece la pasta en una cazuela con agua, sal y un chorrito de aceite si-
guiendo las instrucciones del fabricante impresas en el paquete. Se saca,
se escurrey se reservaen unaensaladera; se ligan con el salmén cocido
y los tomates cherry cortados por la mitad alo largo. Se reservan.

Se mezclan en un cuenco la nata liquida, el perejil picado a cuchillo, la
cascara de naranjarallada, se riega con pimienta molida, se mezclay se
riega sobre la pasta.

Este plato se puede servir caliente o dejar enfriar en el frigorifico y se sirve como
ensalada. Una solucién rdpida es picar el contenido dos latas de medio kilo de
salmén y ligar con la pasta corta cocida y los tomates
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Pastelilos de Sabmon y Queso

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medlio kilo de rodajas de salmén, una cucharada de sal, una cucharada

de aztcar, dos cucharadas de eneldo, una cucharada de estragén, una
cucharadita de mostaza francesa, un limoén, cuatrocientos gramos de queso
Philadelphia, dos cucharadas de cebollino y una chispa de pimenton.

PREPARACION:

Se bate el queso a mano con un tenedor junto al cebollino picado a
cuchilloy el pimentén.

Se limpia el salmén de piel y espinas se unta con una mezcla de sal,
azUcar, eneldo picado a cuchillo, sal y pimienta, se lian en papel film, se
colocan enunafuentey se llevan a la nevera cuarentay ocho horas,
dandoles lavuelta a la mitad del tiempo.

Se sacan, se pican a cuchilloy se aderezan con zumo de limoén, piel de
limén rallada, estragén picado a cuchillo, mostaza, sal y pimienta, se
remueve hasta que quede bien impregnado con la mezcla.

Se reparte el queso entre cuatro tazones, se coloca el salmdn encima,
se les dala vuelta sobre un platoy se sirven.

Si no tienes mana para sacar los flanes se puede preparar con un molde
cilindrico




Patatn Rellena de Tartar de Sabnon

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Doscientos gramos de salmon fresco, una docena de varillas de cebollino,
media cebolleta, un pepinillo pequeno, medio tomate maduro, un huevo
cocido, un limon, tres cucharadas de vinagre, seis cucharadas de aceite de
oliva, dos ramitas de eneldo, una pizca de pimienta blanca molida, cuatro
cucharadas de mayonesa y dos hojas de albahaca.

PREPARACION:

Se cuecen las patatas, se pelan, se les corta una lamina en la base
para que asienten de pie y se vacian por la parte superior con un saca
bocados, sin romper la patata. Se reservan.

Se congela el salmén a menos veinte grados todo un dia, se descongela,
se limpia de piel y de espinas. Se pica junto al tomate sin piel ni pepitas,
el huevo, el eneldo, la cebolleta, la albahacay el cebollino. Se mezclan
intimamente, se riegan con aceite, vinagre, sal y pimienta, se mezclay
se deja reposar una hora tapado con un pano.

Se bate la mayonesa con el zumo de limén colado.

Se rellenan las patatas con el tartar de salmon, se cubre con una
cucharadita de mayonesay se sirve

Palatas con Hucvas de Sabmon

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cien gramos de huevas de salmoén, una docena de patatas pequenas, medio
vaso de crema agria, cuatro gotas de tabasco, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se cuecen las patatas un cuarto de hora en agua con sal, se escurreny
se dejan enfriar.

Se pelan, se cortan por la mitad, se adecua una base vy se vacian un poco
con una cucharilla sin romperlas.

Se baten en un cuenco las huevas con la crema, el tabasco, sal y
pimienta, se anade la patata del vaciado espachurrada con un tenedor,
se rellenan las patatas con la mezclay se sirven.



Palalas Frias con Sabnon

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Kilo y cuarto de patatas pequerias, cinco cucharadas de queso rallado, nuez
moscada rallada, una cucharada de culantro picado, aceite, cuatro lonchas
de salmén ahumado, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se pelan las patatas, se cuecen diez minutos en una cazuela con aguay
sal; se sacan, se cortan por la mitad y se reservan.

Enuncuenco se ligan el queso rallado, la nuez moscada rallada vy el
culantro picado a cuchillo; se salpimienta.

Se pasan las patatas por la mezclay se frien en aceite muy flojo casi
confitar. Se sacan, se cubren con una lonchita de salmoén ahumado y se
sirven con mayonesa aparte en salsera.

Patatas Rellenas con Sabmon

INGREDIENTES: ( 6 personas)

Seis patatas, un vaso de nata liquida, trescientos gramos de salmon
ahumado, cebollino, sal y pimienta.

Salsa. Tres yemas, el zumo de un limon, un cuarto de kilo de mantequilla
derretida, sal y pimienta blanca.

PREPARACION:

Se asan las patatas en el horno envueltas en papel de estano, se sacan
se dejan enfriar un poco, se les corta una base en la parte inferior y se
abren por la parte superior, se vacian con un saca bocados con cuidado
de no romperlas.

Se machaca la patata que se ha sacado, se mezcla con la nata liquida, se
salpimientay se anade el salmon cortado en tiras pequenas.

Se rellenan las patatas con la mezclay se cubre con una cucharada de
salsa holandesa previamente montada ligando todos sus componentes.

Se gratinan al horno a temperatura mediay se sirven.



PalE de Sabmon Ahurmado

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un cuarto de kilo de salmén ahumado, tres nueces de mantequilla, seis
cucharadas de zumo de limon, una chispa de pimentdn, una gota de
tabasco, una cucharada de cebollino picado, una cucharada de perejil
picado, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpia el salmén de posibles espinas, se desmenuzay se pica a
cuchillo. Se ablanda la mantequilla, se bate con dos cucharadas de
zumo de limon'y se liga con el salmén picado, se adereza con sal,
pimienta, tabascoy el resto del zumo de limon.

Se bate con la varilla hasta que nos quede una crema, se afade el
cebollino junto al perejil v se deja reposar en el frigorifico un par de
horas.

Se sirve con pan tostado con mantequilla.

Esta receta tiene una variante y es usar eneldo por el cebollino

Pule de Sabmon Fresco

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatrocientos gramos de salmon fresco, cuatro nueces de mantequilla, un
limén, una cucharada de eneldo picado, un vasito de almendras picadas, sal
y pimienta.

PREPARACION:

Se cuece el salmén en agua con una chispita de sal, se saca, se escurre,
se seca, se limpia de piel y espinas, se desmenuzay se pasa por la
batidora junto a la mantequilla, la cascara de limon rallada, el eneldo
picado a cuchillo, las almendras molidas, sal y pimienta.

Se reparte la mezcla en cuatro cuencos individuales, se deja enfriary
se sirve con tostaditas.



Pencas de Acelgas Rellenas de Sabmon
Ahumado

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dos docenas de pencas de acelga, una docena de tiras de salmdén ahumado,
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 cubre una con
una tira de salmén ahumado, 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

Pescady al Curry con Fideos

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un cuarto de kilo de rape, un cuarto de kilo de bacalao fresco, un cuarto
de kilo de salmon, dos cucharadas de aceite, una cebolla, dos dientes de
ajo, cien gramos de champifiones, dos cucharadas de curry, dos vasos de
leche Ideal, una cucharada de azticar, dos cucharadas de salsa de soja,
doscientos gramos de fideos, tres cebolletas, una cucharada de albahaca,
dos cucharadas de culantro, sal y pimienta.

PREPARACION:
Se limpia el pescado de piel y espinas, se corta en dados y se reserva.

Enunasartén con aceite se saltean la cebolla, el ajo, los champifiones
cortados en laminas, se rehoga cinco minutos. Se anaden el pescado, el
curry, el aztcar, la leche Ideal, una cucharada de culantroy la salsa de
soja; se cocina diez minutos y se reserva.

Se cuecen los fideos en una cazuela con agua, sal y una cucharada
de aceite siguiendo las instrucciones del fabricante impresas en el
paquete, se sacan, se escurreny se ligan con la cebolleta picada a
cuchillo, la albahaca picaday una cucharada de culantro; se reparten
entre cuatro platos, se cubren con el pescado vy se sirven.

Receta recogida en Isla Cristina (Huelva) en el Bar de Pepin en la Playa Central



Pez Espada y Salmon a ta Menla

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medlio kilo de pez espada, medio kilo de salmén, dos dientes de ajo, una
cucharada de menta, cuatro cucharadas de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se majan en un almirez los ajos con la menta picada a cuchillo, sal y
pimienta, se ahade el aceite y se reserva medio dia.

Se limpian los filetes de pez espaday salmdn, se pincelan con el aceite
aromatizado vy se hacen a la plancha por ambos lados.

Se sirven con patatas paja confitadas en aceite y el majado como salsa.

Receta de Gukia Mardi de Florencia (Italia), se puede usar menta calamita

Puding de Sabon y Settus

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Seiscientos gramos de arroz blanco, una nuez de mantequilla, cuatrocientos
gramos de champiriones, una cebolla, una cucharada de perejil, una copa
de coriac, doscientos gramos de salmén, una loncha de salmén ahumado,
miga de pan, un chorrito de leche, un huevo, dos cucharadas de aceite, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se humedece la miga de pan con unas cucharadas de leche, se le
anaden el salmoén picado a cuchillo, el salmén ahumado picado a
cuchillo en grueso, una cucharada de harina, una nuez de mantequilla,
saly pimienta, se trabaja una masay se deja reposar una hora.

Se lian unas albondigas pequenitas, se cuecen cinco minutos enuna
cazuela con un caldo corto o con agua con sal, se sacan y se reservan.

Enunasartén con aceite se saltea la cebolla picada, pasados cinco
minutos se anaden los champifiones, se cocinan cinco minutosy se
anaden el arroz blanco, el huevo batido, el cofac, sal y pimienta, se les
danunas vueltas durante un par de minutos y se lleva a un molde de
horno de corona, se hornea un minuto, se desenmolday se sirve con
las albondigas en coronay una salsa aparte en salsera.
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INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un soldao de un kilo, cuatro filetes de salmén ahumado, un puiiado de
espinacas, dos huevos, medio vaso de crema de leche, una cucharada de
pistachos pelados, una cucharada de eneldo picado, un diente de ajo, una
cebolla pequena, dos cucharadas de zumo de limén, aceite, piri-piri, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se limpia el soldao, se sacan los filetes, se pican y se trituran con la
batidora hasta conseguir un puré.

Se cocina a fuego lento la cebolla picada enjuliana en una sartén

con una cucharada de aceite y otra de agua hasta que este hecha. Se
anaden las espinacas picadas, se tapay se cocina unos minutos, se
salpimientay se destapa para que reduzca el caldo, se retiran del fuego
y se dejan enfriar.

Se anaden el puré de pecado, los huevos batidos, se ligan, se anade |a
crema de leche, se salpimientay se bate un par de minutos, se anaden
el piri-piri, el zumo de limén, el eneldo picado a cuchillo y los pistachos,
se ligay sereserva.

Se cubren los fondos vy las paredes de una fuente de horno engrasada
con los filetes de salmdn ahumado, se vierte el puré, se lleva el molde al
horno al bafio Maria, se cocina tapado con papel de aluminio engrasado
con aceite hasta que al pinchar con una aguja esta salga limpia, se deja
enfriar, se desenmolday se sirve.
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Quiche de Sabtmon en Acede

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Una lata de salmén en aceite, doscientos gramos de harina, setentay cinco
gramos de mantequilla, tres huevos, setenta y cinco gramos de manteca de
cerdo, una cucharada de zumo de limon, unas lonchas de jamén de York,
medio vaso de leche, una cucharada de nata, aceite y sal.

PREPARACION:

Enun cuenco se mezcla harina con manteca, mantequilla, el zumo de
limén, un huevo batido y un pizco de sal. Se agrega el agua necesaria
para formar una masa.

Se bate y cuando todo este unido, se vierte sobre una mesa, en la que
se ha espolvoreado harina, se forma una bolay se extiende conun
rodillo de amasar. Se trabajay se reserva media hora. Se extiende la
masa con el rodillo, se forra con ella un molde untado con manteca.

Se baten dos huevos, con la nata, laleche, se rectificade sal y se
reserva.

En el molde forrado con la masa se extienden las lonchas de jamdn
de York, sobre ellas el salmon desmigado, se recubre con el batido de
huevosy leche.

Se lleva a un horno a ciento ochenta grados y se cocina unos tres
cuartos de hora.

Se desmolda, se adornay se sirve no muy caliente.

Receta recogida en Minas de Riotinto (Huelva)



Rancho de Sabtmon

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de patatas, medio kilo de rodajas de salmén, un vaso de chirlas, una
cebolla, una lata de guisantes, un pimiento, un diente de ajo, vaso y medio
de tomate frito, cuatro cucharadas de aceite, medio vaso de vino blanco,
una copa de conac, caldo de pescado, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se abren las chirlas al vapor con dos cucharadas de agua, se eliminan
las cascarasy se cuela el caldo; se reservan.

Se limpian las rodajas de salmén de piel y espinas, se sacan los
medallones, se cortan en dados y se reservan.

Enunacazuela de barro con aceite se saltean el ajo rallado vy la cebolla
picada, pasados cinco minutos se anaden las patatas cortadas en
dados, se salpimienta, se incorpora el tomate y se remueve con una
cuchara de palo.

Se riega con el vino, el conacy se cubre con caldo de pescado, se
cocina afuego muy bajo media hora, se anaden las chirlas, su caldoy
el salmdn, se cocina diez minutos mas. Se incorporan los guisantes, los
gambones pelados, se tapa, se cocina cinco minutos méasy se sirve.

Remotlacha Rellena con Hucvas de Sabmon

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho remolachas, cuatro alcachofas de lata, un manojo de cebollinos, un
[imén, dos cucharadas de crema de leche, un bote de huevas de salmon,
media lechuga, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se cuecen las remolachas veinte minutos en una cazuela con aguay sal.
Se les corta el sombrero vy se vacian, se dejan enfriar boca abajo; se pica
a cuchillo laremolacha extraida, se reserva.

Se llevan las alcachofas al vaso del turmix, se anaden el cebollino
picado, el zumo de limon, la nata, pulpa de la remolacha, sal y pimienta.

Se rellenan los tomates con la crema, se cubre la parte superior con
huevas de salmén y se sirven en una fuente sobre lecho de lechuga
picaday alinada con aceite, vinagre, sal y pimienta.



Rodaballo Relleno de Sabmon

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de rodaballo, ocho filetes de salmén ahumado, cuatro hojas
de espinacas, doscientos gramos de espinacas, un vaso de muselina.

PREPARACION:

Se lavan los filetes de rodaballo, se coloca cada filete sobre una hoja de
espinaca, se cubren con el salmény se enrollan.

Se llevan a una bandeja de horno engrasada con mantequilla, se riegan
convinoy se llevan al horno a ciento ochenta grados seis minutos, se
sacany se cortan en rodajas.

Se traba una salsa con la muselina, se liga con las espinacas cocidas
troceadas vy el jugo de la cochura. Se coloca una base de la salsa en cada
platoy se sirven sobre ella las rodajas de pescado; se sirven.

Rodaballo Uictoria T

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un rodaballo de kilo y medio, doscientos gramos de salmén ahumado, tres
cucharadas de crema de leche, la clara de un huevo, tres vasos de vino
blanco, dos vasos de salsa cardenal.

PREPARACION:

Se limpia el rodaballo de escamas, barbas y tripas, se abre por la mitad
de la cara conla piel oscura, se eliminan las raspas y se reserva.

Se pica el salmén ahumado, se le anaden la clara de huevo y la crema de
leche, se rellena el rodaballo con la mezcla, se cierray se lleva al horno
en una fuente refractaria, se cuece veinte minutos a ciento ochenta
grados regando de vez en cuando con su salsa.

Se sirve en una fuente con su jugo como salsay la salsa cardenal aparte
en salsera.



Rodagas de Sabmon al Horno

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro rodajas de salmon, aceite, mantequilla, perejil, un limén, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se lavan las rodajas de pescado, se escurren, se secan, se pincelan
con aceite por ambas caras y se llevan al horno. Se salpimientany se
les coloca una porcion pequena de mantequilla. Se llevan al horno a
temperatura media hasta que estén hechas, aproximadamente media
hora, se riegan de vez en cuando con su jugo.

Se sacala fuente del horno, se espolvorean con perejil picado a cuchillo
y se sirven.

Y Rodagas de Sabmon en. Crema de Cangrego

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro rodajas de salmon, un limén, una cucharada de aceite, dos docenas
de cangrejos de rio, seis cucharadas de mantequilla, una copa de conac,
una cucharada de harina, cuatro cucharadas de nata, un vaso de leche, una
chispa de piri-piri, unas ralladuras de nuez moscada, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se llevan las rodajas de salmén a un lebrillo, se riegan con zumo de
limony se dejan marinar una hora, se pincelan las rodajas con aceite, se
marcan a la plancha seis minutos por cada lado.

Se eliminan las tripas de los cangrejos, se gira la aleta central de la cola
y se tira con cuidado para que no se rompa. Se pelany se saltean en dos
nueces y media de mantequilla, se cocinan hasta que tomen color rojo,
se salpimientany se les da un hervor de cinco minutos.

Se llevan al vaso de la batidora, se anade el resto de la mantequilla
en pomada, el conac, la harina, la nata, el vaso de leche, piri-piri, nuez
moscada sal y pimienta, se trabaja una crema.

Se emplatan las rodajas de salmoén sobre una porcion de cremay se
sirven con el resto de la crema aparte en salsera.



Rollitos de Lenguado Rellenos de Satmon

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dos lenguados grandes, cien gramos de salmon ahumacdo, un limon, una
cucharada de cebolla picada, una cucharada de perejil picado, una copa de
jerez seco, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se sacan los filetes de lenguado vy se cubren con una tira de salmon
ahumado; se enrollan, se cierran con un palillo, se salpimientany se
colocan en una fuente de horno engrasada.

Se saltea cinco minutos a fuego lento, la cebolla muy picada en una
sartén con aceite, se anaden el perejil picado a cuchillo, el jerez, sal y
pimienta.

Se vierte la salsa sobre los rollos, se lleva al horno a doscientos grados
durante diez minutos, se sirven con huevo duro rallado y alcaparras.

Rollilos de Marngo y Sabmon Afumads

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres mangos, trescientos gramos de salmon ahumado, una cucharada de
miel, dos cucharadas de vinagre, dos cucharadas de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se baten el aceite, el vinagre, la miel, sal y pimienta. Se trabaja una
salsa, se reserva.

Se pela el mango, se corta en laminas y estas en tiras de dos dedos,
se enrollan, se lian con una tira de salmon ahumado v se sirven con la
salsa.

Receta de Matilde Vera de Aljaraque (Huelva) recogida en la Terraza del
Restaurante Casa Pepin en la Playa Central de Isla Cristina (Huelva)
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Rollitos de Sablmon

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho filetes de salmdn, media cebolla, un vaso de caldo de pescado,
medio vaso de vino blanco, una cucharada de perejil, tres cucharadas
de mantequilla, ocho espdrragos verdes, una zanahoria encurtida, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se cortan los filetes de salmdn en tiras adecuadas, se enrollany se
cierran con un palillo. Se llevan a una fuente de horno engrasada, se
pincelan con aceite.

Se picanla cebollay el perejil, se espolvorean sobre el pescado, se riega
conelvinoy con el caldo.

Se lleva al horno a ciento ochenta grados diez minutos, regando de vez
en cuando con el caldo. Se sacan, se reduce el caldo a la mitad, se le
anade la mantequillay se trabaja una salsa.

Se frien los esparragos, se corta la zanahoria en dados diminutos.

Se emplatan los rollos individualmente, se rellenan los huecos con
zanahoria, esparragos fritos y se sirve con la salsa aparte en salsera.

Rollilos de Salmon Ahuwmady

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho lonchas de salmon ahumado, cuatro huevos, nuez y media de
mantequilla, dos cucharadas de leche, un limon, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se baten los huevos y se preparan unos huevos batidos con la
mantequilla, la leche, sal y pimienta. Se reservan.

Se extienden las lonchas de salmén ahumado, se cubren con una
porcion del revuelto. Se enrollan, se cierrany se emplatan en una
fuente sobre una base de lechuga, se adornan con rodajas de limon.




Rollilos de Salimon y Espdrragos

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cien gramos de salmén ahumado, cien gramos de espdrragos finos, cien
gramos de queso blanco, tres cucharadas de mostaza, zumo de limon, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se mezclan los quesos, la mostaza, el limon, sal y pimienta. Se traba una
crema.

Se corta el salmén en ocho lonchas; se preparan ocho manojos de
esparragos, se lian con las lonchas de salmén y se emplatan con la
crema como salsa. Se sirven.

Rollilos de Salimon y Espinacas

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dos docenas de lonchas de salmén ahumado, dos docenas de espdrragos,
mayonesa de mostaza y canonigos.
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PREPARACION:

Se cortan los esparragos por la mitad, se envuelven en una loncha de
salmon ahumado, se emplatan sobre candnigos picados, se napan con
mayonesay se sirven.

Receta recogida en la Biblioteca de Parque Alcosa (Sevilla)

Rollitos de Sabniny Trucha

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dieciséis lonchitas de salmén ahumado, cuatro filetes de trucha ahumada,
dos vasos de arroz blanco, dos huevos, pan rallado, aceite y salsa ligera.

PREPARACION:

Se extienden las lonchas de salmén ahumado, se cubre con una tira de
trucha ahumaday se enrollan en cigarro, se pasan por huevo batidoy
pan rallado, se repite la operaciony se fien en una sartén con aceite.

Se sirven sobre lecho de arroz blanco con la salsa ligera aparte en
salsera.



Rollos de Espdrragos Trigueros con
S'a&w’/z#/u;;aéw 7

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro manojos de espdrragos trigueros, cuatro lonchas de salmén
ahumado, un cebollino y sal.

PREPARACION:

Se limpian los esparragos trigueros, se elimina el extremo final duro, se
cortan aigual tamanoy se cuecen en una cazuela con aguay sal.

Se sacan, se escurren, se dejan secar un pocoy se envuelven en una
loncha de salmén ahumado, se lian con unatira de cebollino, se les hace
unlazoy se sirven.

Receta adaptada de una servida en la boda de mi sobrina Pilar

Rollos de Salimon

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho filetes de salmdn, un cuarto de kilo de merluza, un huevo, dos
cucharadas de crema de leche, cuatro cucharadas de tomate frito,
bechamel, tres hebras de azafrdn, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se cuece lamerluza, se limpia, se desmigay se liga con lacrema de
leche, el huevo batido y el tomate frito, se salpimientay se reserva.

Se enrollan los filetes de salmdn, se llevan a una fuente de horno
engrasada, se rellena el hueco que forma el rollo con lamezclay se
llevan al horno a temperatura media un cuarto de hora.

Se prepara una bechamel, se le anade el azafran majado desleido en
dos cucharadas de leche. Se emplata la bechamel como fondo y se
colocan los rollos de salmon sobre ella; se sirven.



Rollos de Salmon con Granada

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres granadas maduras, tres cuartos de kilo de salmén, media cebolla,
dos dientes de ajo, harina de freir pescado, una cucharada de harina fina,
albahaca, menta, cuatro cucharadas de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se majan en un almirez el ajo, la cebolla picada, la albahaca, la menta,
una cucharada de aceite, sal y pimienta.

Se limpia el salmén de piel y espinas, se corta en supremitas muy
finas con un cuchillo de cortar jamon, se pincelan con el majadoy se
enrollan, se cierran por los extremos, se atan con hilo de cocinay se
frien en una sartén con aceite por todos lados. Se retiran, se quita el
hiloy se reservan.

Se pelan dos granadas, se sacan los granos y se reservan. Se corta por
la mitad la tercera, se saca el zumo vy se afade junto a una cucharada
de harina alasartén con el aceite, se trabaja una salsa, se vuelven

los rollos de salmon, se les dan unas vueltas y se sirven en platos
individuales sobre granos de granada, se riegan con la salsay se
decoran con unas hojas de albahaca y menta.

Receta recogida en la Plaza de Napoledn en Lucca (Italia). Si las supremitas las
corta el pescadero, quizds salgan mejor y mas finas



Rollos d Sabnion yLonguadb

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Media nuez de mantequilla, cuatro filetes de salmén, cuatro filetes de
lenguado, cien gramos de uvas, dos docenas de almejas, un vaso de vino
espumoso, dos cucharadas de nata, una hoja de laurel, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se salpimientan los filetes de pescado, se superponen, se enrollany se
atan conun hilo.

Se cuecen en una sartén con la mantequilla a fuego bajo durante dos
minutos por un ladoy tres minutos por el otro. Se afaden las almejas,
el laurel, el vino espumoso, la pimienta y se cocinan cinco minutos. Se
incorporan las uvas, se cuece cinco minutos, se riega la natay se cuece
cinco minutos mas.

Se apaga, se retira, se tapay se reserva cinco minutos en su propio
calor. Se sirve caliente con unas patatitas cocidas.

Rollos de Sabbrion y Queso

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Doscientos gramos de salmon ahumado, doce puntas de espdrrago, un
queso de Villalon, unas cucharadas de miel.

PREPARACION:

Se corta el salmoén en doce cuadrados, se coloca una punta de
esparrago sobre cada cuadrado, un bastén de queso, se enrollay se
emplatan en una fuente, se riegan con un hilo de miel y se sirven.

Receta adaptada de una que tomamos en el Hotel Triunfo de Jaén



Rosco de Lenguads al Sabmon

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de salmén ahumado, dos lenguados en filetes, un vaso de crema
de leche, tres huevos, tres cucharadas de tomate frito, mantequilla, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se forra un molde de corona untado con mantequilla con mitad lonchas
de salmon, mitad con lonchas de lenguado. Se pasa el pescado restante
por la batidora junto ala nata, las yemas y el tomate frito. Se traba una
crema, se salpimientay se anaden las claras de huevo a punto de nieve
con una espatula para que no bajen.

Se vierte en el molde, se cierra con los bordes del pescado, se lleva al

horno a bafo Maria hasta que cuaje, se desenmolday se sirve fresco
consalsarosa.

Receta recogida en Isla Cristina (Huelva). La operacion de cerrar los bordes al
principio es complicada, pero con practica se consigue hacer fdcilmente
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Roselones de Salmon

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatrocientos gramos de patatas, cuatrocientos gramos de filetes de
salmén, una cebolla, una cucharada de jengibre fresco rallado, dos
cucharadas de culantro, dos cucharadas de zumo de limon, una cucharada
de aceite de piri-piri, aceite, una chispita de piri-piri, sal, pimienta y cascos
de limon.

PREPARACION:

Se cuece la patata en una cazuela con aguay sal veinte minutos, se
saca, se deja enfriar, se pela, se troceay se hace puré con un tenedor.
Se le anaden la cebolla muy picada en crudo, el jengibre rallado, el
culantro picado a cuchillo, una chispa de piri-piri, zumo de limon,
ralladura de la cdscara, sal y pimienta.

Se limpia el salmén de piel y espinas, se pica a cuchillo y se mezcla con
el puré, se trabaja una pasta, se forman unas tortitas con ellay se frien
tres minutos por cada lado en una sartén con aceite y una cucharada
de aceite de piri-piri.

Se sirven acompafnadas de una ensaladay un vino verde porque pican
bastante.

La receta original lleva wasabi pero es demasiado picante. Receta recogida en
Olaho (Portugal)

Satmon al Cava

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ochocientos gramos de salmadn, cinco nueces de mantequilla, dos vasos de
cava, sal'y pimienta.

PREPARACION:

Se limpia el salmon se le eliminan la piel y las espinas, se corta en
supremas vy se lleva a una fuente de horno untada con mantequilla. Se
salpimientan, se coloca sobre cada suprema una nuez de mantequilla,
se riega con el cava hasta cubrir y se lleva al horno a ciento setenta
grados veinte minutos.

Se sirve acompanado con langostinos cocidos y se riega con el jugo de
la coccion como salsa.

Receta de José Manuel Ferndndez Galvdn de Cabezén de la Sal (Santander)



Sultrion all Champiin

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro rodajas gruesas de salmén, cuatro cucharadas de aceite, un cuarto
de kilo de chalotas, dos dientes de ajo, nuez moscada, laurel, perejil, una
yema de huevo, un limoén, un vaso de champadn, sal y pimienta.

PREPARACION:

Enunacazuelade barro se saltean las chalotas y los ajos muy picados,
cuando doren se anaden la nuez moscada, la pimienta, el laurel, se deja
hervir diez minutos.

Se llevan las rodajas de salmon a una fuente honday se maceran una
hora con el zumo del limény un chorrito de champan. Se llevan a la
cazuelade barro, se riega con el resto del champén y se cocina diez
minutos tapado, se destapa, se anaden la yema de huevo batida, la
ralladura de un limony perejil picado, se espesa la salsay se sirve en la
misma olla.

Satmon al Coco

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de salmon, dos cucharadas de comino molido, una
cucharadita de piri-piri, media cucharadita de ctircuma, dos cucharadas
de vinagre, tres cucharadas de aceite, una cebolla, un pimiento, dos dientes
de ajo, jengibre, una cucharada de culantro, un vaso de leche de coco, sal,
pimienta y arroz de tomate.

PREPARACION:

Se mezclan el vinagre, el tomillo, el piri-piri, la circuma, sal y pimienta,
se trabaja una pastay se untan los filetes de salmodn, se dejan reposar
media hora en una fuente engrasada de horno.

Enunasartén con aceite se saltean la cebolla, los ajos, el jengibre y
el pimiento picados; pasados cinco minutos se bate con el turmix,
se vuelve ala sartén, se riega con la crema de coco, el culantroy los
cominos, se cocina cinco minutos.

Se cubre el salmdén con la crema, se cocina un cuarto de horay se sirve
con arroz de tomate.



Satmon al Cokiac

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro rodajas de salmon fresco gruesas, seis nueces de mantequilla, medio
vaso de crema de leche, un limon, un cuarto de kilo de champinones, tres
cucharadas de conac, una cucharada de perejil, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se engrasa una fuente de horno con mantequilla, se colocan en ella

las rodajas de salmon, se cubren con una porcion de mantequillay se
llevan al horno a temperatura media durante treinta minutos. Se sacan,
se riegan con el conac, se flameany se reservan en una fuente de servir
al calor.

Se limpian los champifones, se cortan en ldminas, se riegan con una
chispa de zumo de limoén y se saltean en nuez y media de mantequilla.
Se colocan como corona del salmon.

Se funde la mantequilla en un cazo, se traba batiendo suavemente
conelzumo de un limdn, se anade la crema de leche, se liga una salsa
batiendo a fuego suave. Se riega sobre el salmon, se acompana con la
salsarestante enunasalseray se sirve.

Satmon al Encllo en Escabecke

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un filete de salmdn de un kilo, tres cucharadas de aztcar, una cucharada de
pimienta, cinco cucharadas de flor de sal, tres cucharadas de eneldo picado,
medio vaso de aceite, medio vaso de vinagre, un vaso de vino blanco, un
vaso de agua, cuatro ajos, albahaca, sal y pimienta.

PREPARACION:

Enuncazo se cuecen el aceite, el vinagre, el vino, los ajos v la albahaca,
cuando rompa a hervir se anade el agua, se le da un hervory se
reserva.

Se mezclan el azlcar, la sal, el eneldo picado y la pimienta, se limpia el
filete de salmdn se napa con la mezcla, se le coloca una tabla encima
conun peso sobre ellay selleva al fresco cuarentay ocho horas.

Se saca, se elimina la mezcla, se corta en filetes, se riegan con el
escabechey se sirve.

Esta receta es una variante del salmén marinado a la sal



Sabmon al Espumoso del Conaado

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro rodajas de salmon, veinte gambas, vaso y medio de vino espumoso,
un vaso de caldo corto, cuatro cucharadas de aceite, dos zanahorias, una
cebolla, dos tomates, una cucharada de harina, sal y pimienta.

PREPARACION:

Enunacazuela con aceite se saltean las verduras picadas, pasados
cinco minutos, se anaden las cascaras y las cabezas de las gambas, se
riegan con el vino espumoso y con caldo corto, se reduce a la mitad,
se pasa por el turmix, se cuela con el chinoy se vuelve a la cazuela, se
rectifica de sal y pimienta, se cocina dos minutos.

Se limpian las rodajas de salmén de piel y espinas, se sacan los
medallones, se llevan a una fuente de horno engrasada, se afiaden las
gambas peladas, se riegan con el vino espumoso y caldo, se cocinan
cinco minutos, se sacan, se reparten entre cuatro platos.

Se anade al caldo una cucharada de harina, se reduce a salsa por
cochura, se riega sobre el pescado y las gambas, se sirve.

Sabmon al Estragon con Bolelos

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de salmén, dos nueces de mantequilla, una cebolla,
doscientos gramos de boletos, un vaso de caldo de pollo, una cucharada
de harina de maiz, una cucharada de mostaza, un vaso de crema de leche,
cucharada y media de estragon, una cucharada de vinagre, sal y pimienta.

PREPARACION:

Enunasartén con una nuez de mantequilla se marcan cuatro minutos
por cada lado los filetes de salmén aderezados con sal y pimienta.

Enunasartén con el resto de la mantequilla se saltea la cebolla pica-
da, pasados cinco minutos se anaden los boletos limpios picados y se
cocinan hasta que ablanden, se riegan con el caldo y se cocinan cinco
minutos mas.

Se anaden la harina de maiz y la mostaza desleida en unas cucharadas
de agua, se les da un hervor, se anaden la crema de leche, el estragén,
saly pimienta, se cocina hasta trabajar una salsa, se riega sobre el sal-
mony se sirve con patatas francesas cocidas como acompanamiento.



Sabmon al Hinogo

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro rodajas de salmon, cuatro bulbos de hinojo, una cucharada de
granos de hinojo, dos cucharadas de aguardiente de Zalamea, dos dientes
de ajo, dos cebollas, una cebolleta, un limon, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se pelan los bulbos de hinojo, se lavan, se cortan en rodajas, se cuecen
en un cazo con aguay sal cinco minutos, se escurreny se reservan.

Enunasartén con unvaso de aguay dos cucharadas de aguardiente se
cocinan las cebollas cortadas en rodajas y los dientes de ajo picados; se
anaden el hinojo, el zumo de limodn, la cebolleta, los granos de hinojo,
saly pimienta, se cocinan diez minutos.

Se vierte en una fuente de horno engrasada el contenido de la sartén,
se colocan las rodajas de salmdn, se salpimientan, se espolvorean con
semillas de hinojo y se cocina en el horno a ciento ochenta grados un
cuarto de hora; se sirven en la misma fuente de horno.

Receta recogida en Isla Cristina (Huelva)

Satmon all Horno

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro rodajas de salmén, media copa de vino de Jerez, medio cogollo de
lechuga, un tomate, un limon, cuatro nueces de mantequilla, aceite, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se limpian las rodajas de salman, se lavan, escurreny secan con papel
de cocina. Se llevan a una fuente de horno engrasada, se reparten
sobre ellas unos trocitos de mantequillay se llevan al horno a ciento
ochenta grados un cuarto de hora.

Se saca la fuente del horno, se riega con el vino de Jerez y se sirve
acompanado de lechuga picada, rodajas de tomate y cascos de limon.



Satmon al Horno conLomon

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un lomo de salmén de tres cuartos de kilo, una cebolla, un pimiento
verde, cuatro patatas, un limoén, aceite, dos dientes de ajo, medio vaso de
espumoso, una cucharada de perejil, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se cortan las patatas en rodajas, se confitan en una sartén con aceite
sin que este llegue a hervir, se sacan, se escurreny se reservan.
Enunasartén con unas cucharadas de aceite se saltean la cebolla
picaday el pimiento cortado entiras.

Se emplatan en una fuente de horno engrasada las patatas, se cubren
con lacebolla, los pimientos y el lomo de salmon limpio, se salpimienta,
se cubre con rodajas de limén, se espolvorea con ajo rallado, perejil
picado a cuchillo, se riega con el vino espumoso, se lleva al horno a
ciento ochenta grados veinte minutos y se sirve.
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Satmon al Horno con Nararga

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Una cola de salmon de un kilo, una copa de cointreau, dos cucharadas de
aceite, un botecito de falso caviar, cinco naranjas, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpia la cola de salmdn, se le quitan las escamas y se lleva a una
fuente engrasada, se salpimienta, se riega con el zumo de tres naranjas
y la copa de cointreau.

Se lleva al horno a doscientos grados treintay cinco minutos, se saca,
se le quitan la piel, las espinas vy se lleva a una fuente de servir. Se rodea
de falso caviar y se acompana con rodajas de naranja. Se sirve.

o~



Satmon al Horno con Piiia

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dieciséis tomates cherry, dos rodajas de pina, cuatro filetes de salmon, dos
cucharadas de vinagre, dos cucharadas de aceite, cien gramos de espinacas,
cuatro cucharadas de albahaca picada, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se pican en mirepoix el tomate, sin piel ni pepitas, y la pina. Se ligan el
aceitey el vinagre, se salpimientan levemente y se traba una vinagreta.

Se llevan los filetes de salmdn a un papel de aluminio engrasado, se
cubren con la mezcla, se riegan con la vinagreta, se cierra en caja, se
llevan a una fuente refractariay se hornean a ciento ochenta grados
veinte minutos, veinticinco si se quiere el pescado més hecho.

Se colocan en el centro de los platos las espinacas cocidas, se colocan
los filetes encima, se cubren con la mezcla de tomate/pinay se riegan
coneljugo de la cochura. Se espolvorean con la albahaca picada a
cuchilloy se sirven.

Realmente es un papillotte con trocitos de pina

Satmon all Horno con Verduwras

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un salmon de kilo y cuarto, un cuarto de kilo de espdrragos, dos zanahorias,
dos calabacines pequenos, un puerro, seis cucharadas de aceite, ciento
veinte gramos de lonchas de jamon, seis cucharadas de vino blanco, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se cortan las puntas de esparrago v se reservan las yemas, se cortan
los esparragos en tiras, se reservan.

Se cortan las zanahorias y los calabacines en dados, se saltean en
una sartén con dos cucharadas de aceite y la parte blanca del puerro
cortada en tiras, se le dan cinco minutos de cochura.

Se limpia el salmén de escamas, entranas y raspas dejando la cabezay
la cola, se lava, se escurre y se seca; se rellena con la mitad de la farsa,
se lia contiras de esparrago, lonchas de jamon, se pincela con aceite y
se lleva a unafuente de horno a ciento ochenta grados veinte minutos.

Se saca, se emplata con la otra mitad de lafarsay se cocina otros diez
minutos, se decora con las puntas de esparragos vy se sirve.



Satmon alLimon

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro rodajas de salmon, un limén, tres gotas de tabasco, cuatro
cucharadas de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian las rodajas de salmén de piel y espina, se sacan los
medallones y se llevan a un dornillo, se riegan con zumo de limén, tres
cucharadas de aceite, tres gotas de tabasco, sal y pimienta, se dejan
macerar una hora.

Se marcan los medallones ala plancha por ambos lados pincelando con
la marinaday se sirven con gajos de liméon y una ensalada de lechuga
como acompanamiento.

Subirion al Modsira X >

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro rodajas de salmon, dos cebollas dulces, ciento cincuenta gramos
de setas del tiempo, tres nueces de mantequilla, dos vasos de vino verde de
Madeira, una cebolla, una cucharada de harina, dos cucharadas de aceite,
dos tomates, un vaso de vino de Jerez, un vaso de agua, medio vaso de
crema de leche, cien gramos de jamaon, sal y pimienta.
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PREPARACION:

Se salteala cebolla picada en una sartén con aceite, cuando comience
adorar se anade la harina, se rehoga diez minutos; se anaden los
tomates picados sin piel ni pepitas, se cocina diez minutos, se pasa por
el pasapurés, se vuelve ala sartén, se anade el jamdn muy picadoy se
cuece tres minutos, se rectifica de sal y pimienta, se reserva la salsa.

Se pican las cebollas dulces y las setas a cuchillo lo mas menudas
posibles, seligany se llevan a una fuente de horno engrasada con
mantequilla, se encaman las rodajas de salmén, se riegan con el vino, la
crema de leche y se cocinan al horno media hora en el horno a ciento
ochenta grados. Se riegan con la salsay se sirven.



Sabmon al Oporto

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres cuartos de kilo de salmén, dos huevos duros, medio kilo de patatas, una
cebolla, un vaso de vino de Oporto, cuatro cucharadas de aceite, dos hojas
de laurel, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se blanquea el salmén en una cazuela con aguay sal, diez minutos, se
saca, se limpia, se desmigay se reserva.

Enunasartén con aceite se rehoga la cebolla. Se cortan las patatas en
paja y se confitan.

Enunafuente de horno, se emplatan en lecho una capa de cebolla
rehogada, sobre ella una capa de patatas confitadas, se ralla un huevo
duro, se coloca una capa de migas de salmon, se repite la serie y se
termina con una capa de patatas paja confitadas.

Se riega con una chispa de aceite, el vino de Oporto, se salpimientay se
lleva al un horno a ciento ochenta grados durante media hora. Se saca
y sesirve.

Receta adaptada de una que nos la proporcioné la esposa de un deportista
portugués que competia en una prueba ciclista en Isla Cristina (Huelva)

Sabnon con Fengitre en FPoapillole

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro rodajas de salmon, doscientos gramos de espinacas, cien gramos de
josefitas, dos cucharadas de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian las rodajas de salmén de piel y espinas, se sacan los
medallones, se salpimientany se reconstruyen las rodajas.

Se unta un trozo de papel de aluminio con aceite, se coloca una rodaja,
se reparten las espinacas y las josefitas picadas sobre ellas, se riegan
con una chispa de aceite y se cierran en papillote dejando una cierta
holgura.

Se lleva al horno a ciento ochenta grados un cuarto de hora, se sacany
se sirven con el papel de aluminio.



Satmon con Melisa

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro rodajas de salmon, dos docenas de hojas de limoén, una cucharada
de melisa picada, ralladura de cdscara de limon, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se escalda el salmoén treinta segundos, se limpia de piel y espinas,

se lleva cada rodaja a una hoja de papel de aluminio sobre hojas de
limén, se salpimienta, se cubren con hojas de limoén, se espolvorea con
melisa picada, cascara de limén rallada, un chorrito de aceite, se cierra
dejando una cierta holguray se cocina al horno veinte minutos.

Se sacan, se retiran las hojas de limon vy la melisa; se sirve el salmén con
una salsa muselina de limén y acompanamiento de verdura cocida.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Casa Pepin en Isla Cristina
(Huelva). Esa manana fue casi un congreso todas las senoras me dieron una
receta de papillote diferente

Sabmon con Nueces

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro supremas de salmon, cien gramos de nueces peladas, un cuarto de
kilo de setas, una pastilla de caldo, dos dientes de ajo, dos cucharadas de
perejil, medio vasito de vino de Jerez, dos vasos de arroz blanco, aceite, sal y
pimienta.

PREPARACION:
Se saltean las setas picadas cinco minutos, se salpimientany se
espolvorean con perejil.

Se pican las nueces y se majan en un almirez, se extienden en un plato,
se rebozan las supremas con las nueces, se aprietan con las manos para
que no se despegueny se llevan en una fuente de horno engrasada al
horno a ciento ochenta grados diez minutos.

Se liga unavinagreta con el aceite, el vinagre, la mostaza, sal y pimienta.

Se emplatan las supremas, se acompanan con las setas en corona, se
riegan con lavinagretay se sirven.
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Satmon con Osliones

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres cuartos de kilo de rodajas de salmén, ocho ostiones, una cucharada
de mantequilla al culantro, medio vaso de vino blanco, dos nueces de
mantequilla, tres huevos duros, una trufa pequena, dos cucharadas de
harina, una cebolla, laurel, tomillo, una cucharada de perejil, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se abren los ostiones ala plancha, se sacan los bichos y se cuela el
caldo, se reservan.

Se limpia el lomo de salmon, se corta en rodajas gorditas, se cuecen en
una cazuela conelvino, el laurel, el tomillo el perejil picado a cuchillo,
sal, pimientay si hace falta unas cucharadas de agua.

Enuncazo con la mantequilla, la harina, el caldo de cocer el salmon, el

caldito de los ostiones, una trufa rallada y su caldo, se trabaja una salsa
bechamel.

Se emplata el pescado en una fuente, se cubre con la bechamel, se ro-
dea con los ostiones y cascos de huevo duro formando corona; se sirve.

Salnon con Palalas en Papillote

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Una cola de salmdn de un kilo, una cebolla, un pimiento tres patatas, medio
vaso de aceite, medio vaso de vino blanco, dos docenas de gambas, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se limpia la cola de salmdn de escamas y espinas, se sacan cuatro
lomos, se salpimientan y se montan de nuevo.

Se cortan las patatas, la cebollay el pimiento en juliana fina, se
extiende sobre un papel de plata, se salpimienta, se coloca la cola de
salmon rehecha, se salpimienta, se riega con aceite, el vino blanco,

se espolvorea con perejil, se cubre con las gambas peladas, se cierra
dejando una cierta holguray se lleva al horno a ciento ochenta grados
algo menos de un cuarto de hora.

Se elimina el papel de plata, se sirven los filetes y se acompanan con las
verdurasy sujugo.



Satmon con Pimientos al Coriac

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro supremas de salmon, dos dientes de ajo, una lata pequena de
pimientos de piquillo, una copa de coiac, dos cucharadas de aceite, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se saltean en una sartén con aceite los ajos cortados en laminas,
cuando comiencen a dorar se anaden los pimientos de piquillo
cortados entiras, se riega con el conacy el caldo de la lata de conserva,
se cocina diez minutos y se reserva.

Se limpian las rodajas de salmdn, se lavan, escurreny secan con papel
de cocina, se salpimientany se marcan a la plancha por ambos lados. Se
emplatan se cubren con tiras de pimiento de piquilloy se riegan con el
jugo de la cochura

Sabmon con Pjporrana de Pepino

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro rodajas de salmon, dos pepinos, una cebolla, una chispita de Cayena
molida, dos cucharadas de jengibre rallado, dos cucharadas de vinagre
balsdmico, dos cucharadas de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se eliminan las puntas de los pepinos, amargan, se pican en mirepoix y
se llevan a un lebrillo pequeno. Se afaden la cebolla picada en juliana, la
pimienta de Cayena en polvo, el vinagre, el aceite, se mezclan, se cubre
la mezcla con un pano himedoy se reserva en la fresquera.

Se engrasa con aceite la planchay se asa el salmén dos minutos por
cada lado, se emplata, se cubre con la pipirrana de pepinoy se sirve.

Receta recogida en Salobrena a Angustias Contreras
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Satmon con Puwe de Acederas

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro rodajas de salmon, cien gramos de tocino entreverado, dos
zanahorias, dos cebollas, un tallo de apio, tres nueces de mantequilla, fume
de pescado, un kilo de hojas de acedera, una cucharada de harina, un vaso
de leche, dos cucharadas de nata liquida, nuez moscada, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se lava la acedera, se escurre y se pica a cuchillo. Se saltea a fuego
lento diez minutos en una sartén con nuez y media de mantequilla,
se salpimienta, se adereza con nuez moscaday se termina la cochura
hasta que reduzca totalmente el agua.

Se espolvorea con harina, se mezcla con la leche y la nata liquida, se
cocina afuego lento hasta trabar el puré.

Se lavan las rodajas de salmon, se escurren y se mechan con el tocino.

Se pican las verduras en juliana, se rehogan en una cazuela de barro

connuezy media de mantequilla, se colocan las rodajas de salmon, se
/” riegan con fume de pescado y se cocinan media hora a fuego lento.

Se sacan, se sirveny se cubren con el puré de acedera como salsa.

Satmon con Salsa de Bolelos

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro supremas de salmoén, un cuarto de kilo de boletos, cuatro
cucharadas de cebolla picada, dos dientes de ajo, medio vaso de crema de
leche, cinco cucharadas de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se cortan los boletos, la cebollay el ajo en tiras finas. Se saltean con
aceite de oliva a fuego lento. Una vez dorada se anade la crema de
leche, se deja hervir y se pasa por la trituradora. Se vuelve al fuego, se
salpimientay se reserva.

Se limpian las supremas de salmoén, se salpimientan, se llevan a una
cazuelade barro conla salsa, se cocinan a fuego medio diez minutos
mas y se sirven en la misma cazuela.



Satmon con Salsa de Caviar

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro rodajas de salmon, cincuenta gramos de suceddneo de caviar negro,
cincuenta gramos de falso caviar rojo, tres cucharadas de aceite, el zumo de
medio limon, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se unta el salmén con una cucharada de aceite y se coloca en una
fuente de horno. Se tapa con papel de plastico, se cocina ocho
minutos en el microondas a la maxima potencia. Se deja reposar y se
salpimienta.

Se bate en un cuenco la mostaza con el aceite restante, el zumo de
limény el caviar negro.

Se sirven las rodajas de salmon, se riega la salsa en las aberturas, se
coloca un poco de falso caviar rojo sobre el hueco de la espinay se
rodean con patatitas cocidas.
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Satmon con Salsa de Pomelos

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro rodajas de salmon, un puerro, una zanahoria, un tallo de apio, un
vaso de caldo de pescado, un pomelo, dos cucharadas de aceite, media
cucharadita de maicena, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian las verduras se pican en julianay se rehogan en una sartén
con dos cucharadas de aceite hasta que ablanden, Se anaden el zumo
del pomeloy el caldo de pescado, se cocina un cuarto de hora. Se lleva
alabatidora, se trituray se vuelve al fuego, se espesa con la maicena
deslefda en unas cucharadas de caldo, se cocina unos minutos hasta
que trabe unasalsa.

Se limpian las rodajas de salmon, se lavan, se escurreny secan con
papel de cocina, se salpimientany se marcan a la plancha por ambos
lados. Se emplatany se riegan con la salsa, se sirven con guarnicion de
verdura cocida.
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Satmon con Salsa de Uerduwras

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro rodajas de salmon, un limén, tres yemas de huevo, siete nueces de
mantequilla, una zanahoria, diez vainas de judias verdes, dos cucharadas
de guisantes, media remolacha encurtida, una cucharada de perejil, sal y

pimienta.

PREPARACION:

Se pela la zanahoria, se despuntan las judias verdes y se les quitan las
hebras, se cortan ambas verduras en dados minUsculos vy se cuecen en
agua con sal junto alos guisantes doce minutos. Se sacan, se escurreny
se reservan.

Se lavan las rodajas de salmon, se limpian de alguna espinay se lavan,
se escurreny se secan con papel de cocina; se pincelan con aceite y se
marcan a la plancha en una sartén siete minutos por cada lado.

Enuncazo se baten las yemas de los huevos con dos cucharadas de
agua, se anade la mantequilla fundiday se traba una salsa como si fuese
mayonesa, se anaden las verduras.

Se emplatan las rodajas de salmdn se napan con la salsay se sirve el
resto aparte en salsera.

Esta receta tiene una variante y es cocer el salmén un cuarto de hora en agua
con sal. Por lo demds se procede del mismo modo a esta forma de cocinarlo se le
denomina Salmén a la Escocesa

Satmon con Salsa de Vernui

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro rodajas de salmon, dos cucharadas de pan rallado, cuatro
cucharadas de aceite de oliva, dos cucharadas de zumo de limon, un vasito
de vermu blanco, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se salpimientan las rodajas de salmon, se empanan con pan ralladoy se
doran por ambos lados en una sartén con aceite.

Se llevan a una fuente refractaria, se riegan con zumo de limony vermu
blanco. Se lleva al horno a doscientos grados y se cocinan diez minutos.
Se sirven con acompanamiento de verdura cocida.



Sabmon con Salsa de Vinagre y Micl

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro rodajas de salmon, una cucharadita de maicena, medio vaso de
salsa de soja, cuatro cucharadas de vino de Jerez, dos cucharadas de
vinagre de sidra, dos cucharadas de miel, sal y pimienta.

PREPARACION:

Enuncuenco se ligan la salsa de soja con la maicena, se anaden el vino
de Jerez, el vinagre, la miel y se trabaja una salsa.

Se limpian las rodajas de salmoén de piel y espinas, se marcan a la
plancha cuatro minutos por cada lado, se emplatany se riegan con

la salsa, se acompafnan con zanahoria cocida aderezada con culantro
picado a cuchillo.

Satmon con Salsa Musclina

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro rodajas de salmon de racién, medio vaso de vino, dos cebollas,

dos pimientos, harina, aceite, ocho nueces de mantequilla, dos yemas de
huevo, medio vaso de crema de leche, una cucharada sopera de vinagre, dos
cucharadas soperas de agua, un limén, sal y pimienta.
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PREPARACION:

Se limpia el salmdén, se sazonay se lleva a una fuente de horno, se
napa con mantequilla, se riega con el vinoy se lleva al horno a ciento
ochenta grados doce minutos.

Se cortan los pimientos y la cebolla en rodajas muy finas, se pasan por
harinay se frien, se colocan alrededor del salmoén en la fuente.

Enuncazo conunacucharada de agua, se cuecen el vinagre, lasal y
la pimienta. Se reduce a la mitad, se retira del fuego, se deja enfriary
se anaden las yemas mas otra cucharada de agua, se bate y se lleva al
fuego sin dejar de batir hasta que trabe una crema.

Se retira del fuego, se anade la mantequilla poco a poco, se incorporan
lacremadelechey el zumo de limén, Se bate y se traba la salsa. Se
riega el salmén con ellay se sirve.
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Satmon con Salea Verde

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de rodajas de salmon, tres cucharadas de mantequilla, cien gramos
de espinacas, una cucharada de berros, una cucharada de perejil, una
cucharada de estragén, dos cucharadas de harina, dos vasos de leche, unas
ralladuras de nuez moscada, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se cuecen las espinacas junto a los berros, el perejil y el estragdn un
minuto. Se refrescan, se escurreny se pasan por el turmix. Se reservan.

Se lleva a una sartén la mantequilla, cuando funda se le espolvorea

la harina, se remueve y cuando comienza a dorar se le anade la leche
tibia, se remueve, se le ralla la nuez moscada, se vierte el triturado de
espinacas, se salpimientay se continua removiendo hasta que espese a
una salsa.

Se untan las rodajas de salmoén con mantequilla, se marcan a la plancha
por ambos lados y se emplatan. Se riegan con la salsay se sirven.

Sabmon con Salsigis

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Seiscientos gramos de salmon fresco, un cuarto de kilo de salsifis, ocho
cucharadas de salsa de vino tinto, cuatro cucharadas de aceite, cuatro
dientes de ajo, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se pelan los salsifis, se cortan en trozos de ocho centimetros, se cuecen
en agua con mantequilla lentamente. Una vez cocidos se salteany se
doran.

Se filetea el salmén en supremas pequenitas, se salpimientany se
pasan por una sartén antiadherente por el lado de la piel.

Una vez hechos se emplatan con salsifis salteados, se riega con salsa
de vino tinto, se adereza con ajos laminados vy fritos en aceite. Se
espolvorea con flor de sal y pimienta, se riega con aceite de olivay se
sirve.



Satmon con Selas

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro rodajas de salmon, un cuarto de kilo de setas, ocho nueces de
mantequilla, un cuarto de kilo de verdinas, dos huevos, una copa de vino de
Jerez, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se lavan las rodajas de salmon, se escurreny secan con papel de
cocina, se salpimientan y se marcan por ambos lados en una sartén con
mantequilla.

Se pican las setas, se saltean con la mantequilla, los huevos batidos y el
vino de Jerez, se trabaja una salsa espesa.

Se cuecen las verdinas, se emplatan con las rodajas de salmény se
riegan con la salsa.

Verdinas son judias verdes casi sin granar

Sabnon con Sopa al Horno

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro rodajas de salmaon, cuatro nueces de mantequilla, dos limones,
medio vaso de salsa de soja, dos cucharadas de semillas de sésamo, dos
cucharadas de jengibre rallado, dos pimientos rojos, una cebolla, dos
zanahorias, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se trabaja un adobo con zumo de un limén, salsa de soja, semillas de
sésamo, jengibre rallado, sal y pimienta; se reserva.

Se limpia el salmoén de piel y espinas, se sacan los medallones, se

llevan a un cuenco amplio, se riegan con el adobo y se reservan veinte
minutos. Se marcan los medallones a la plancha someramente, se llevan
a unafuente, se pincelan con un poco de adobo y se terminan de hacer
al horno con cinco minutos mas de cochura a ciento ochenta grados.

Se lleva el adobo a un cazo se anaden la mantequillay el zumo del otro
limén, se le daun hervory se trabaja unasalsa, se reserva en salsera.

Se cortan las verduras enjuliana, se saltean en una sartén con aceite
ocho minutos hasta que ablanden; se reparten entre cuatro platos, se
reparten los medallones de salmdn sobre ellos, se aderezan con la salsa
y se sirven.



Salnon Gralinads con Crema de Aguacales

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro rodajas de salmon, dos cucharadas de aceite, vaso y medio de
mayonesa, una lata de anchoas, dos tomates, una cebolla, un aguacate, un
limén, dos cucharadas de perejil, una cucharada de azticar glass.

PREPARACION:

Se picala cebolla fina, se anade el aguacate muy picado, se riega con
zumo de limén, méas el tomate rallado sin piel ni pepitas, el perejil, el
azUcar, se salpimienta, se liga una cremay se reserva.

Se limpian las rodajas de salmodn, se lavan, escurreny secan. Se pincelan
las rodajas de salmon, se marcan a la plancha cinco minutos por cada
lado. Se liga en la batidora la mayonesa con las anchoas v su aceite.

Se napan las rodajas de salmodn con la mayonesay se sirven en platos
individuales acompanadas con la crema de aguacate.

% Salmon Gralinads con Espinacas

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatrocientos gramos de fideos, medio kilo de espinacas, dos cebollas, un
diente de ajo, cuatro rodajas de salmaon, un limén, ciento cincuenta gramos
de gambas peladas, ciento cincuenta gramos de queso manchego, aceite,
mantequilla, nuez moscada, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian las rodajas de salmdén de piel y espinas, se sacan los
medallones, se llevan a una fuente honday se riegan con sal, pimienta,
zumo de limény cascara de limén rallada, se reservan media hora.

Se cuecen los fideos en una cazuela con agua, una cucharada de aceite
y sal el tiempo que marque el fabricante en el paquete, se sacan, se
refrescan, se escurreny se reservan.

Se pican las espinacas en tiras finas, se cuecen en una cazuela con agua
dos minutos, se sacan, se refrescany se escurren, se reservan.

Enunasartén con aceite se saltea la cebolla picada, pasados cinco minu-
tos se anaden las espinacas, se ralla la nuez moscada y se salpimientan,
se cocinan dos minutos mas, se anaden los fideos, se les dan unas vuel-
tasy se lleva todo a unafuente de horno engrasada, se colocan encima
los medallones de salmon, las gambas peladas, se cubre con queso ralla-
do, se anaden unos trocitos de mantequilla y se gratina doce minutos.



Satmon Hervido a ba Andaliuza

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de salmon fresco, cinco nueces de mantequilla, dos cucharadas

de vinagre, cien gramos de aceitunas sin hueso, una cucharada de perejil,
dos cucharadas de vinagre, una cebolla, dos huevos duros, mayonesa, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se lava el salmdn, se eliminan las posibles espinas y se lleva a una
cazuela con agua, las aceitunas troceadas, el perejil, dos cucharadas
de aceite, una cebolla, dos huevos duros, mayonesa, sal y pimienta. Se
hierve veinte minutos.

Se saca, se troceay se emplata junto a rodajas de huevo duro, se
acompafia con mayonesay se sirve.

Sabmon Macerads en Vinagrela

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Trescientos gramos de lomo de salmaén, dos cebollitas dulces, dos
cucharadas de cebollino, medio aguacate, dos cucharadas de vinagre
balsdmico, un limén, aceite, rebanadas de pan frito, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpia el salmén de piel y espinas, se corta en supremas pequenas,
se emplatan en una fuente.

Se picanla cebollay el aguacate, se riegan con zumo de limén, aceite,
vinagre y cebollino picado; se trabaja una vinagreta. Se napa el salmon
conlavinagretay se deja marinar un par de horas.

Se sirven sobre rebanadas de pan frito, regadas levemente con la
vinagreta.

Receta de Paco Osuna de Nerva (Huelva). Con bacalao fresco también se puede
preparatr, en este caso es conveniente afnadir eneldo picado a la vinagreta por el
cebollino. Paco siempre ha pretendido montar un restaurante con esta receta y
otra de salmén ahumado; algtin dia lo conseguird
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Satmon Marcado a las Hicrbas

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro rodajas de salmon, dos nueces de mantequilla, unas briznas de
romero, tomillo, un diente de ajo, medio pimiento rojo, una cucharada de
perejil, dos cucharadas de zumo de limon, dos cucharadas de aceite de oliva,
sal'y pimienta.

PREPARACION:

Se deja atemperar la mantequilla 'y se liga con el romero molido, el
tomillo molido, el ajo picado, el pimiento v el perejil picado a cuchillo,
se liga con una cuchara de palo con el zumo de limon, se trabaja una
cremay sereserva al fresco.

Enunasartén con aceite se marcan los filetes en una sartén con aceite
cuatro minutos por cada lado, se salpimientan y se emplatan sobre la
crema de mantequilla a las hierbas, dejando que esta se derrita al calor
del pescado.

Satmon Marinado

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de salmon fresco, tres limones, dos cucharadas de aceite de
oliva, cuatro gotas de tabasco, una cucharadita de mostaza francesa, una
cucharada de eneldo, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se corta el salmén en crudo con un cuchillo de jamoén en lonchas muy
finas, se llevan a un lebrillo pequefo y se riegan con el zumo de los
limones, el aceite, el tabasco, la mostaza, sal y pimienta. Se lleva al
frigorifico y se deja marinar veinticuatro horas.

Se sirve el pescado con unas gotas de aceite y queso rallado por
encima.

Es como un carpacho pero cortado algo mds grueso

M



Satmon Marinado a ta Nararga

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un lomo de salmén de ochocientos gramos, sal gruesa, aztcar, un litro de
aceite de oliva, el zumo de una naranja, la corteza de la naranja, seis granos
de pimienta, un manojito de eneldo fresco, un trocito de rama de canela, un
manojito de albahaca fresca, cuatro cucharadas de cebollino picado.

PREPARACION:

Se congela el salmén a menos veinticuatro grados centigrados
al menos durante veinticuatro horas. Se saca del congelador, se
descongelay se limpia.

Se lleva el lomo de salmdn a una fuente se cubre totalmente de sal
ligada con azlcar a partes iguales, se lleva a la neveray se deja reposar
dos horas. Se saca, se lava, se escurre y se seca. Se lleva al frigorifico
cinco horas para que asiente su carne.

Se pasa el salmdn a una fuente de dimensiones parecidas, se cubre con
aceite, se anaden el zumo de naranja, la cascara troceada, los granos de
pimienta, el eneldo picado, la albahaca picaday el trozo de canela en rama. ///
Se tapay se deja macerar veinticuatro horas; se saca, se escurre y se

corta en carpacho. Se sirve acompanado de rodajas de limdn, escarola

picadaenjulianay puntas de esparragos fritas.

Sabmon Mariado al Cage

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de salmon en rodajas, doscientos gramos de Nescafé, kilo y medio
de sal, medio kilo de azucar, dos vasos de aceite, tallos de bambu, dos
cucharadas de flor de sal.

PREPARACION:

Se mezclan intimamente la sal, el azlicar y el Nescafé. Se colocan una
base en una fuente, se coloca sobre ella las rodajas de salmén, se tapa
conelrestodelaligay se apelmaza con las manos mojadas en agua. Se
lia en papel de aluminioy se lleva a la nevera cuarentay ocho horas.

Se saca, se limpia, se corta en dados y se llevan a una fuente, se cubren
con aceite y se dejan macerar veinticuatro horas.

Se sacany se sirven espolvoreados con flor de sal y acompanados con
tallos de bambu.

Si el salmén no es de piscifactoria hay que congelarlo a menos veinte grados al
menos durante un dia para evitar la posibilidad de anisakis
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Sabnon Marinads al Jengitre

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres cuartos de kilo de salmon, dos cucharadas de aztcar, un trozo de
jengibre, dos limones, una chispa de piri-piri, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se mezclan ralladura de un limén, con el piri-piri, azlcar, jengibre
rallado, culantro picado a cuchillo, sal y pimienta.

Se limpia el salmén de piel y espinas, se corta con un cuchillo de jamoén
en filetes finos, se espolvorea una fuente con la mezcla, se colocan
encima la mitad de los filetes de salmon, se espolvorean con la mezcla,
se cubre con la otra mitad de los filetes de salmon, se espolvorean con
el resto del preparado, se envuelve con papel film, se lleva al frigorifico
cuarentay ocho horas,

Se saca, se riega con zumo de limodn, se espolvorea con culantro picado
y se sirve.

Satmon Marinado al Kirsch @

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres cuartos de kilo de rodajas de salmén, medio vaso de kirsch, dos limones,
tres hebras de azafrdn, una cebolla, una cucharada de granos de pimienta,
cuatro cucharadas de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian las rodajas de salmdén de piel y espinas, se sacan los
medallones se salpimientany se reservan.

Se llevan a un cuenco el zumo de los limones y la ralladura de uno de
ellos, se anaden el kirschy el azafran.

Se pelala cebolla, se corta en rodajas, se lleva a una fiambrera una capa
junto a unos granos de pimienta, se cubren con medallones de salman,
una capa de rodajas de cebolla, pimienta en grano, la otra mitad del
salmoény se termina con una capa de cebolla, se riega con la marinada,
se tapalafiambreray se lleva al fresco un dia.

Se sacadel lanevera, se atempera media horay se sirve.

Receta adaptada de una del Restaurante El Choco de Mazagon (Huelva)



Sabnon Marinads como lo hace Marga

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dos kilos de salmon de la cola, un kilo de sal, un kilo de aztcar, jengibre y
eneldo fresco en rama.

PREPARACION:

Se limpia el salmén de escamas, aletas y raspas, se sacan dos filetes.
Se coloca el eneldo sobre una de las mitades, se le ralla el jengibre y se
cierra con la otramitad.

Se mezclan lasaly el azUcar, se cubre el fondo de una fuente con parte
de laliga, se coloca el salmén sobre ellay se cubre con el resto de la liga
de sal y azUcar. Se aprieta con las manos, se lia con la fuente en papel
filmy se lleva alanevera siete dias.

Se saca se corta en lonchas finitas con un cuchillo de jamdén y se sirve.

Receta de Margarita Ferndndez. Paco Osuna marina el salmén dos horas con
zumo de limdn, vino blanco y un chorrito de aguardiente, antes de poner las
hierbas, culantro y cerrar

Satmon Marinado como Paco Osuna

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dos kilos de salmon de la cola, un kilo de sal, un kilo de aztcar, jengibre, un
limén, un vaso de vino blanco, una copa de aguardiente, una cucharada de
culantroy eneldo fresco en rama.

PREPARACION:

Se limpia el salmén de escamas, aletas y raspas, se sacan dos filetes,
se llevan a una fuente, se riega con el zumo de limén, el vino y el
aguardiente; se macera dos horas, se saca, escurre y seca. Se colocan
eleneldoy el culantro picados sobre una de las mitades, se le ralla el
jengibrey se cierra con la otra mitad.

Se mezclan lasaly el azlcar, se cubre el fondo de una fuente con parte
de laliga, se coloca el salmén sobre ellay se cubre con el resto de la liga
de saly aztcar. Se aprieta con las manos, se lia con la fuente en papel
filmy se lleva alanevera cinco dias.

Se saca, se corta en lonchas finitas con un cuchillo de jamon'y se sirve.

Receta de Paco Osuna de Nerva (Huelva)
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Satmon Marinado con Bombornes de

Espinacas

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres cuartos de kilo de salmén fresco, tres cucharadas de sal gorda,
cucharada y media de azucar, seis cucharadas de pimienta negra molida
en grueso, una cucharada de eneldo, medio vaso de vino manzanilla, tres
cucharadas de aguardiente de Zalamea, cien gramos de espinacas, una
cucharada de miel, tres cucharadas de tarta del Casar.

PREPARACION:

Se mezclan intimamente el vino, el aguardiente, la sal y el azlcar, se
dejanreposar al fresco un par de horas.

Se limpia el salmén de piel y posibles espinas, se corta en tacos y se
napa con la mezcla, se adereza con pimientay eneldoy se lleva en una
fuente engrasada a la nevera, se deja marinar doce horas, se le dala
vueltay se marina otras doce horas regando con el caldo que suelte.

Conlas espinacas, la miel y el queso se preparan unos bombones de
espinacas. Se sirve el salmon acompanado de los bombones.

Satmon Marinado con Salea Holandesa

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro rodajas de salmon, cuatro cucharadas de aceite, un limon, cuatro
gotas de tabasco, dos huevos, seis cucharadas de mantequilla, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se limpian las rodajas de salmon, se llevan a un dornilloy se riegan con
el aceite, el zumo del limén y el tabasco, se dejan marinar media hora.

Se derrite en un cacillo la mantequilla, sin que llegue a cocer, ni dore.

En cazo aparte se ponen las yemas de huevo, con una cucharada
de agua, se salpimientany se cuecen a bafio Maria, lentamente
removiendo con una cuchara de madera, se anade la mantequilla
fundida, lentamente y sin dejar de remover. Una vez trabada se
conserva al bano Maria hasta que se consume.

Se marcan las rodajas de salmdn por ambos lados cuatro minutos por
cadaladoy se sirven con la salsa aparte en salsera.



Satmon Marinado en Jacos

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres cuartos de kilo de salmon, seis cucharadas de sal gorda, tres
cucharadas de azucar, doce cucharadas de pimienta negra, dos cucharadas
de hojas de eneldo picadas, una cucharada de hinojo picado, una cucharada
de aguardiente de Zalamea y medio vaso de Jerez.

PREPARACION:
Se mezclanla sal, el azlcar, el jerez y el aguardiente. Se ligan
intimamente y se reservan.

Se corta el salmdén en tacos, se untan con la mezclay se lleva al frio. Se
deja macerar doce horas, se vuelve, se riega con el jugo que suelte en
la maceraciony con el resto de la mezcla. Se deja macerar otras doce
horasy se sirve o se usa para otros platos.

Receta de Paco Osuna de Nerva (Huelva) El lo sirve con una ensalada de
espinacas

V3

Satmon Relleno de Cangrego

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho hojas de endibia, ocho lonchas de salmén ahumado, un octavo de
kilo de carne de cangrejo, cuatro cucharadas de mayonesa y un vaso de
vinagreta.

PREPARACION:

Se mezcla la carne de cangrejo con la mayonesa, se reparte entre las
lonchas de salmén ahumado, se enrollan, se colocan sobre una hoja
de endibiay se sirven con acompanamiento de vinagreta aparte en
salsera.

Receta recogida en la Terraza del Restaurante Rufino en la Playa Central de Isla
Cristina (Huelva)
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Satmon % Caviar

Sabnon y Bacatao Marinados

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de lomos de salmon, medio kilo de lomos de bacalao, una
cucharada de pimienta negra, dos estrellas de anis, una hoja de laurel,
jengibre fresco, aceite de oliva, dos cucharadas de eneldo picado, medio kilo
de sal gorda y un kilo de azticar.

PREPARACION:

Se limpian las espinas al bacalao y el salmon, se lavan, se escurreny se
secan con papel de cocina.

Enunalmirez se majan el anis, la pimienta, el laurel y el eneldo, se
embadurnan los lomos con la mezcla, se le ralla jengibre por encima.

Se mezclan lasaly el azlcar, se coloca una base en el fondo de una
fuente, se colocan encima los lomos de pescado y se cubren con el
resto de la mezcla, se tapa con un plésticoy se lleva al frigorifico dos
dias.

Se saca, se lava con agua fria, se escurre y se seca. Se unta el pescado
con aceite, se deja que lo empape y se corta en carpacho. Se emplatan
en una fuente, se riegan con aceite, se acompafan con alcaparras,
huevo duro picado y cebolleta picada.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un cuarto de kilo de salmén ahumado, tres cucharadas de huevas de mujol,
tres cucharadas de falso caviar rojo, hojas de canonigos, un limén, una
cebolleta, dos cucharadas de aceite.

PREPARACION:

Se corta el salmén en lonchas muy finas, se espolvorea con la

cebolleta picada, se riega con el zumo de limén, se cubren con hojas de
canonigos muy picadas, se riegan con una chispa de aceite, se mezclan,
se reparten las dos clases de falso caviar entre los filetes de salmon y
se sirven.

Receta de Maruja Cluett recogida en la Boda de su Hijo Gonzalo en Minas de
Riotinto (Huelva)



Sullicin d Sabnon

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un cuarto de kilo de salmén fresco, un pimiento rojo, un tomate, dos
cebollas, dos cucharadas de alcaparras, un huevo duro, un limén, aceite,
una cucharada de culantro picado, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se corta el salmoén en tacos, se salpimientay se frie en aceite, se
reserva.

Se prepara una pipirrana con la parte blanca de la cebolleta cortada
en aros, el tomate picado vy el pimiento cortado en juliana corta; se
salpimienta, se riega con el limén, se incorpora el salmon, se riega con
huevo duro rallado vy culantro picado a cuchillo. Se sirve.

Salsa Bragalion p

INGREDIENTES:

Vaso y medio de mayonesa, cuatro anchoas, dos cucharadas de huevas de
salmon.

PREPARACION:

Se pican las anchoas en porciones lo mas diminutas posibles, se ligan
junto alas huevas de salmdn con la mayonesa. Se sirve en salsera.

Es muy buena para acompanar pescados y mariscos

Salsa de Falso Caviar

INGREDIENTES:

Un yogur griego sin aztcar, una cucharada de mostaza francesa, una copita
de vodka y un botecito de huevas de salmon.

PREPARACION:

Se bate el yogur, con la mostaza, el vodka y se ligan suavemente las
huevas de salmon. Se lleva al frigorifico y se reserva hasta su consumo.
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Salsa de Sabmon

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Una rodaja de salmén fresco, cuatro supremas de salmon ahumado,
tres cucharadas de mantequilla, dos cucharadas de pan rallado, cuatro
cucharadas de crema de leche, un limon, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se derrite la mantequilla en un cacillo, se le ahaden el salmon fresco y
el ahumado cortados en lonchitas minimasy el pan rallado, se pone a
fuego lento y se remueve bien para que no haga grumos. Se anaden la
crema de leche, un chorrito de limén, se salpimientay se cuece cinco
minutos.

Es una salsa optima para pasta, pescados azules a la plancha o bacalao. Receta
adaptada de una del Restaurante Gritty de Pisa (Italia)

Sangorninas con Saltmon en Gelalina de
7%5{5

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de salmén en tacos, cuatro sanfoninas, un cuarto de kilo de
gambas, seis cucharadas de aceite, tres vasos de caldo de pescado, un sobre
de gelatina, una cucharada de cebollino picado, dos hebras de azafrdn, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se rehogan los cebollinos picados en dos cucharadas de aceite, se afa-
de el azafran, se salpimientay se reserva.

Se pelanlas gambas, se cuecen las cascarasy las cabezas en el caldo de
pescado media hora. Se cuela, se anade la gelatinay se reserva enlanevera.
Se limpian las sanfoninas, se saltean con el coral y las gambas en aceite.
Se anade el salmdn cortado en dados vy se saltea también.

Se emplatan las vieiras, las gambas y el salmdn, se rodean de gelatina

y se riegan con la salsa. Se sirven acompanando con una ensalada de
aguacate.

Las sanfoninas (Pecten maximus) son la vieiras



Sctas Cabrilla con Bechamel de Hucvas de
Satmon

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de sombreros de setas cabrilla, cien gramos de tocino
entreverado, tres nueces de mantequilla, tres cucharadas de harina, un bote
de huevas de salmon, dos vasos de crema de leche, cuatro cucharadas de
aceite, nuez moscada, una cuchara de culantro, sal y pimienta.

PREPARACION:

Condos nueces de mantequilla, la harinay la crema de leche, se trabaja
una salsa bechamel, se adereza con nuez moscada, sal, pimientay las
huevas de salmon.

Enunasartén con una nuez de mantequillay aceite se saltea la cebolla

picada cinco minutos, se anaden las setas picadas en grueso vy el tocino

cortado en tiras muy finas casi juliana; se cocinan hasta que evapore el

agua que sueltan las setas (unos diez minutos). Se afade el rehogado
alabechamel, se espolvorea con culantroy se sirve con patatitas Y/
francesas doradas como acompanamiento.

De las setas cabrilla solo se comen los sombreros

Sopa de Salimon en Escabecks

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dos latas de salmén en escabeche, tres cucharadas de aceite, una cebolla,
dos dientes de ajo, dos cucharadas de harina, dos tomates, medio pimiento,
una lata de leche Ideal, una cucharadita de orégano, queso rallado, dos
vasos de caldo corto de pescado, patas chips, sal y pimienta.

PREPARACION:

Enunacazuelade barro con aceite se saltean la cebolla picada y el

ajo rallado, pasados cinco minutos se anaden la harina, se cocina tres
minutos y se incorporan el pimiento picado en tiritas, el tomate picado
sin piel ni pepitas, el caldo, la leche Ideal, el orégano, sal y pimienta,

se cocina diez minutos, se afaden el salmén desmigado v su caldo, se
cocina un par de minutos.

Se reparte el queso rallado entre cuatro platos, se sirve lasopay se
anaden unas patatas chips troceadas, se sirve.
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Sopa de Salinon y Rape

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un cuarto de kilo de salmén, un cuarto de kilo de rape, dos cebollas, cuatro
zanahorias, una patata, un puerro, un litro de caldo corto de pescado, un
limén, tres huevos, media vaso de crema de leche, un yogur, una cucharada
de perejil, sal'y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian los pescados, se trocean, se sazonany se riegan con zumo
de limoén. Se reservan.

Enuna cazuela se cuecen en el caldo corto de pescado, la cebolla
cortadaen lunas, las zanahorias cortadas en rodajas, la patata picada
y la parte blanca del puerro cortada en rodajas. Se cuece un cuarto de
hora.

Se anade el pescado, se cuece diez minutos, se afnaden la nata, el yogur
y el huevo batido, se le dan cinco minutos de cochura, se espolvorea
con el perejil picado a cuchilloy se sirve.

Receta recogida en el Mercado Central de Sabadell (Barcelona)

Sopa de Yogqur y Sabmon Ahumado

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cien gramos de salmén ahumado, un yogur, tres cuartos de kilo de patatas,
una cebolla, un bulbo de hinojo pequeno, aceite, tres vasos de caldo corto de
verduras, una chispa de pimenton, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se saltean las patatas cortadas en una sartén con aceite, se sacan, se
escurreny sereservan.

Enuna cazuela con dos cucharadas de aceite se saltean la cebolla
picada enjuliana, el hinojo picado en dados pequenos y la patata
cortada en tiras finas, pasados cinco minutos, se anade el pimenton,
seriega con el caldo, sal y pimienta, se le da una cochura de treinta
minutos a fuego lento.

Se retira del fuego, se bate con la varilla, se anaden el salmon cortado
en fideos, el yogur, se rectifica de sal y pimienta, se afiaden las patatas
fritas y se sirve.



Sopa de Yogur y Sabmon Fresco

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Una rodaja de salmon fresco, dos zanahorias, dos patatas, una cebolla, tres
vasos de caldo de pescado, dos yogures, un limon, dos cucharadas de aceite,
un vaso de leche Ideal, dos cucharadas de eneldo picado, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpia la rodaja de salmon de piel y espinas, se corta en fideos, se
riegan con zumo de limén y eneldo picado a cuchillo, se deja macerar
media hora.

Enuna cazuela con aceite se saltean la cebolla cortada enjuliana junto
alazanahoriay la patata cortadas en tiras finas; pasados cinco minutos
se riega con el caldo, se le da un hervor de cinco minutos y se sacan la
hortalizas, se reservan.

Se incorporan los fideos de salmon, se escaldan cuatro minutos, se
retirany se reservan junto a las hortalizas

Se le da un hervor corto al caldo sin tapar, se retira del fuego, se le
anaden la leche Ideal, los yogures, se adereza con cascara de limon
rallada, el caldo del marinado, sal y pimienta. Se anaden las verduras y
el salmdn, se les dan unas vueltas y se sirve en sopera.

Jerrina de Salimon y Fescada

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatrocientos gramos de pescada, doscientos gramos de salmon fresco, un
cuarto de kilo de queso fresco, tres huevos, eneldo, sal y pimienta.
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PREPARACION:

Se limpian los pescados, se les quitan la piel y las espinas, se filetean, se
lavan, se escurreny se secan un poco con papel de cocina. Se reservan.
Se pasa por la batidora la pescada con dos huevos batidos de uno en
uno, se salpimienta, se anade el queso frescoy se vuelve a batir.
Aparte se bate el salmén con un huevo, se salpimienta.

Enun molde de horno engrasado con mantequilla se vierte la mitad de la
mezcla de pescada, sobre ella la mezcla de salmény se cubre con la otra
mitad de mezcla de pescada; se lleva al horno a doscientos grados veinte
minutosy se saca cuando al pinchar con una aguja esta salga limpia.

Se deja enfriar, se desenmolday se espolvorea con eneldo picado. Se
sirve en lonchas acompanadas de una salsa de eneldo.



Jomales Rellenos con Satmon en Acede

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho tomates medianos, dos latas de salmon en aceite, un huevo duro,
media zanahoria cocida, una cebolla chiquita, un ramito de perejil, tres
cucharadas de mayonesa, una lechuga, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se lavan muy bien los tomates vy se les corta una rebanaditaen la
parte superior. Se vacian con una cucharilla de vaciar procurando no
romperlos. La pulpa que se saca, se escurre y se reserva sin pepitas.

Se saca el salmén de la lata, se escurre y desmiga, se liga con la cebolla
muy picaday el perejil muy picado. Se le anaden el huevo duro rallado y
un poco de la pulpa del tomate, la mayonesa, se salpimienta, se mezcla
bieny serellenan los tomates.

Enuna fuente se colocan las hojas de lechuga y sobre ellas los tomates
rellenos decorados con aceitunas o alcaparrasy una coronade

zanahoria cocida.
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Jorta de Chayola y Satmon Afumado

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro chayotas, un paquete de salmén ahumado, ocho cebollinos, flor de
sal, cuatro cucharadas de aceite y pimienta.

PREPARACION:

Se cuecen las chayotas en agua con sal doce minutos. Se pelany se
cortan enrodajas. Es importante no pasarse en la cochura pues luego
se deshacen.

Se coloca una capa de salmon ahumado, se le pica la cebolleta, se riega
con aceite y se salpimienta.

Se cubre con una capa de chayota, otra de salmoén, se alifay se termina
con una capa de chayota. Se sirve como si se tratase de una tortilla.

Receta recogida en Lagos (Portugal)



Torte de Saltnon y Patiitas

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro patatas grandes, un paquete de salmén ahumado, ocho cebollinos,
flor de sal, cuatro cucharadas de aceite y pimienta.

PREPARACION:

Se cuecen las patatas en agua con sal veinte minutos. Se pelany se
cortan en rodajas. Es importante no pasarse en la cochura pues luego
se deshacen.

Se coloca una capa de salmon ahumado, se le pica la cebolleta, se riega
con aceite y se salpimienta.

Se cubre con una capa de patatas, otra de salmdén, se alinay se termina
con una capa de patatas. Se sirve como si se tratase de una tortilla.

Receta recogida en Cartaya (Huelva)
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Jortilla de Satmon y Espdrragos Verdes

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un cuarto de kilo de rodajas de salmon, tres espdrragos verdes de bote,
tomillo, dos cucharadas de perejil, una cebolla, medio tallo de apio, una
zanahoria, tres nueces de mantequilla, ocho huevos, una cucharada de
eneldo, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se cuecen las rodajas de salmon en una cazuela con agua, tomillo, una
cucharada de perejil picado a cuchillo, media cebolla cortada en cascos,
media zanahoria cortada en rodajas, el apio cortado en rodajas, se
salpimienta.

Se sacael salmon, se escurre, se limpia de piel y espinas, se desmenuza
y se lleva aundornillo, se anaden los esparragos picados, una chispa
de tomillo, una cucharada de perejil picado, eneldo picado, los huevos
batidos, sal y pimienta; se ligan, se vierte la mezcla en una sartén con
aceite, se cuaja la tortilla por ambos lados y se sirve.

Receta recogida en Isla Cristina (Huelva)



Jortilla Murciana

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho huevos, una cebolla, un pimiento, cien gramos de salmoén, un tomate,
una berenjena, medio vaso de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Conlacebolla, el pimiento, el salmon picado, el pimientoy la berenjena
se prepara un pisto en una sartén con seis cucharadas de aceite.

Se baten los huevos de dos en dos, se anade la cuarta parte del pistoy
se cuajan cuatro tortillas no muy gruesas, que queden bien hechas por
fueray menos hechas en su interior.

Se puede hacer una sola tortilla pero queda demasiado poco hecha en su
interior, eso va en gustos. Receta recogida en el Hotel Emilio de Murcia

" Tortitas de Sabbwin con Mayonesa

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres patatas, trescientos cincuenta gramos de rodajas de salmon, dos
cucharadas de eneldo, dos cucharadas de zumo de limon, harina, tres
cucharadas de aceite, vaso y medio de mayonesa, dos cucharadas de
mostaza francesa, una cucharada de salsa Worcester, tres gotas de tabasco,
sal y pimienta.

PREPARACION:

Se ligan con la espatula la mayonesa, la salsa Worcester y el tabasco, se
reservaen salsera.

Enuncazo conaguay sal se cuecen las patatas un cuarto de hora, se
pican a cuchilloy se hacen puré con un tenedor, se ligan con el salmén
picado a cuchillo, el eneldo picado, el zumo de limdn, sal y pimienta.

Se forman doce bolas con la mezcla, se pasan por harinay se aplanan
formando las tortitas, se frien en una sartén con aceite y se sirven con
la mayonesay acompanadas de una ensalada.

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



Jostadilas de Aguacale con Hucvas e
Satmon

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dos aguacates, dos cucharadas de aceite, cuatro cucharadas de zumo de
limén, una cucharada de vinagre balsdmico, un bote de huevas de salmén,
sal y pimienta.

PREPARACION:

Se cortan los aguacates por la mitad, se saca la pulpa, se riega con el
zumo de limodn, el aceite, el vinagre, sal y pimienta, se machaca con un
tenedor hasta trabajar una pulpa, se untan las tostaditas, se cubren con
huevas de salmdny se llevan al fresco una hora antes de servir.

Receta recogida en el Forum Gerona 09 Los aguacates tienen que estar muy
maduros

Josladlilas de Calabaza con Hucvas de
Satnon

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un trozo de calabaza de un cuarto de kilo, ciento cincuenta gramos de
champinones, una cebolla, un vaso de bechamel, aceite, un bote de huevas
de salmdn, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se corta la calabaza en dados minimos, se pica la cebollaenjulianay se
pican los champifones, se salpimientany se confitan todos juntos en
una sartén con aceite abundante sin que rompa a hervir. Se mezclany
se chafan un poco con un tenedor.

Se untan las tostaditas con la mezcla, se napan con bechamel y se
cubren con huevas de salmon, se reservan una hora al frescoy se
sirven.

Receta recogida en el Forum Gerona 09
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Jowrnedo de Sabmon al Bacon

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de la cola de salmon, dos cucharadas de aceite, una
cucharada de mostaza, cuatro nueces de mantequilla, unas ramitas de
romero, ocho lonchas de panceta, cuatro molletes de Antequera, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se mezcla la mantequilla con la mostaza y una chispita de saly
pimienta, se forma un rollo, se lia en papel de aluminio y se reserva en
lanevera.

Se limpian los filetes de salmon de piel y espinas, se envuelven en dos
lonchas de panceta cada uno, se atan con un cordel y se coloca una
ramita de tomillo. Se marcan en una sartén con aceite tres minutos por
cadalado, se desatany se colocan en un mollete de Antequera abierto
endos vy recién tostado, se cubren con una porcién de mantequillay se
sirven.

La mantequilla ablandara con el calor residual del pan y del pescado

Loleancilos de Arroz con Sabmon

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Una rodaja de salmén de doscientos gramos, cuatro tazones de arroz
blanco, una cucharada de aceite, jengibre fresco, una cucharada de
culantro, mayonesa, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpia el salmén de piel y espinacas, se salpimientay se corta en
tiras infimas; se liga con el jengibre picado, el culantro picado a cuchillo
y sereserva.

Se emplatan los tazones de arroz, se abre un crater con una cucharita,

se rellenan con la mezcla de salmén, se cubren con mayonesay se
sirve.

Es un plato que parece japonés y que le encanta a los nifios. La receta de Amalia
Munoz recogida en los columpios del Parque en Isla Cristina (Huelva)



Uolovanes de Sabmon y Merbuza

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo patatas, ocho volovanes, dos huevos duros, una rodaja de
merluza, un filete de salmén ahumado, un vaso de mayonesa, media
cebolla, medio pimiento verde, media cucharada de vinagre de sidra y sal.

PREPARACION:

Se escalda la merluza en una cazuela con aguay una chispa de sal,
se limpia de piel y espinas, se desmiga y se reserva junto al salmén
ahumado picado a cuchillo.

Se pelala cebollay se pica enjuliana fina junto al pimiento, se reservan.

Se cuecen las patatas en una cazuela con agua y sal veinte minutos,
hasta que estén muy tiernas, se dejan enfriar, se pelany se cortanen
dados minimos, se llevan a un lebrillo pequeno.

Se anaden a las patatas, los huevos duros picados, la merluza, el sal-
maon, la cebolla, el pimientoy el vinagre, se ligan, se salpimienta, se rie-
ga con la mayonesay se emplata en una fuente, se napa con el resto de 177
la mayonesay se lleva a lanevera. Se rellenan los volovanes y se sirven.

Receta adaptada de una que nos pusieron en la boda de mi sobrina Pilar

Uolovancs Rellenos de Mousse de Gambas

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Una docena de volovanes, un cuarto de kilo de colas de gambas, una docena
de gambones, una rodaja de salmon, un ramillete de romero, dos huevos,
medio vaso de crema de leche, una cucharada de mostaza, dos cucharadas
de mayonesa, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se cuecen las gambas y los gambones en una cazuela con agua y sal
tres minutos, se sacan, se escurren, se pelany se reservan.

Se cocina la rodaja de salmén al horno a ciento ochenta grados diez
minutos, se limpia de piel y espinas, se desmenuzay se lleva al vaso
del turmix junto a las gambas peladas, se saca la mezcla, se lleva aun
cuenco amplioy se mezcla con los huevos batidos, la crema de leche,
la mostaza; se rellenan los volovanes con la mezcla, se decoran con un
gamboén napado con mayonesay se sirven.

Receta recogida en Villa Luisa (Sevilla)






ENTRE MARES
Y FOGONES

Elsalmén europeo, Salmo solar, es un pescado muy graso, con un 9.75 % de
contenido graso, 19.0 % de contenido proteicoy 188 kilocalorias a los 100
gramos.

Es un pescado esbelto, de gran musculatura, migratorio andromado, nace en
los rios y emigra a los océanos donde vive hasta el momento de su
reproduccion, en el que vuelve a su rio de origen donde se reproduce y
generalmente, muere. En caso de volver al mar, se reponen rdpidamente y
pueden volver a reproducirse al ano siguiente.

Son peces de color plateado verde azulado a parduzco con motas

anaranjadas o rojizas en su época de reproduccion, de carne roja debido a su
alimentacion a base de pequenos crustaceos y no admite confusion posible.




