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Nota previa: £n 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 regién andaluza.



Querido lector, otra vez estamos metidos en un nuevo libro de cocina, no se si
conoces los anteriores, “El Mgjillon en su fogon”, “La Cocina del Atun”y “La Cocina
de los Peces Baratos”; estoy satisfecho de ellos vy si sirven para que las amas de
casa hagan més agradable la comida del Domingo, que se retina la familia en
la mesa a comer platos deliciosos, sin gran costo econdmico vy sin tener que
importar pescados caros de caladeros que en otros tiempos nos pertenecian,

me daré por satisfecho.

Este libro surge por una tonteria, yo vivo en Isla Cristina la mayor parte del
ano, eninvierno voy a Sevillay a Sabadell y he encontrado dos fenémenos que
me llaman la atencion:

Uno, que si quitas a las senoras de sota, caballo y rey, no tienen ni idea de que
son los pescados que se les muestran. Por ejemplo la pintaroja, jcon lo rica que
estal

- :Oiga senor, que pescado es ese?

- Pinta roja.

- ;Y eso se come?

- Si senora se come y estd riquisimo. A mi me gusta mds que el cazon.
- ;Y como se guisa?

- Sefiora, como usted quiera, este me le voy a comer la mitad en amarillo con patatas,
y la otra mitad voy a cendrmela al adobo. Con la espina haré un fumé, para la paella
del domingo...



Otro, que no sabe guisar el pescado. Por ejemplo ayer, compre unas rayas chi-
quitas parafrito, jbuenisimas! Juan, mi pescadero, sabe que me gustany me las
tenia guardadas. Me dice una sefora:

- ;Caballero, eso son rayas?

- Sisenora

- Y tan chicas las puede hacer al pimenton, eso no hay quien lo pele?

- Seriora ni me las voy a comer al pimenton, ni las voy a pelar. Son para frito
- iPara frito!

- Si sefora, para frito

- Y como se hacen?

- Pues se raspan hasta dejarlas casi sin piel, se lavan con agua y sal, se cortan en
trocitos, se rebozan con huevo se pasan por pan rallado y se frien en aceite de oliva
muy caliente. Tenga, le regalo una para que pruebe.

Cuando voy a Sabadell, me encuentro que tienen pescados riquisimos, a pre-
cios de saldo, porque no los quieren, por ejemplo un dia en Sabadell jtenian
unas anchovas para el horno!

- Nifa por favor ;me pones una anchova que no sea muy grande?
- ;Qué son anchovas?

- Esos son anchovas, ;como se llaman aqui?

- No lo se, este pescado no lo conozco

- Se llaman anchovas

- ;Y como se guisa?

- Pues en adobo, al horno, a la espalda, como quieras ¢ Tu eres pescadera?
Interviene una senora que estaba enla cola:

- ;Es usted de Ayamonte?

- No, vivo en Isla. ; Tengo caida al hablar?

- No, es que conoce la anchova y yo solo la he visto en Ayamonte

Claro, cuando estoy en Sabadell, lo primero es que para comprar harina de
freir pescado hay que ir a la tienda del Groumett ese. Y encima, no la suelen
tener de la Panadera que es laque me gustaami. Y eso que dicen que Cataluna
esta llena de andaluces... v lo segundo, los amigos de mi hija quieren que les
hagamos “pescaito frito”. Yo le digo a mi hija Barbara, la que escribe este libro
conun servidor:



- Vete a Sabadell, pon una “freiduria de pescaito”, como si estuvieses en San Fernan-
do, que con el bienmesabe, te forras

No quiere ganar dinero, dice que prefiere vivir en Sevilla y que el pescadero
sepa lo que le pide cuando le dice:

-Juan, cuarto y mitad de pijotas

Asique, me embarco aescribir de nuevo un libro de cocina del Pescado de Cos-
ta, estavez Raya, espero que te guste, que te sirvay sobre todo, sirva para que
anadas a tu dieta, cosas como aranas, jureles blancos, soldaos, sollas, pez limon
y otras especies riquisimas de peces de nuestra costa. Peces baratos de gran
valor tanto gastrondémico como culinario, recetas que se pueden preparar con
cuatro pesetas (jqué antiguo soy!), que con los tiempos que corren todo lo que
sea ayudar al ama de casa a llegar a fin de mes con menos apuros, lo doy por
bien hecho.

Por eso, les dedico a las amas de casa este libro, esperando que les guste.

La raya es un pez blanco, cartigineo, de sabor agradable y muy nutritivo. No
obstante, no es muy apreciado y salvo en las zonas de costa, su consumo es
practicamente nulo. Posiblemente, por tener un leve olor a amoniaco, que le
desaparece totalmente en su condimentacion. Si es muy fuerte, se macera un
par de horas con aguay vinagre o se escalda en agua con un chorro de vinagre,
un minuto.

Sus espinas son cartilaginosas y hay quien se las come. No lo recomiendo. Y su
piel carece de escamas aunque es recia y en algunas especies rugosa y aspera
al tacto. Se le quita de dos maneras:

- Raspando con un cuchillo hasta que practicamente desaparece en su grosor.
- Escaldando brevemente la pieza en agua caliente y quitdndosela simplemente.

Otra cualidad que tiene, es que soporta muy bien la congelacién, sin perder
ni la mas minima de sus cualidades de textura y sabor. Las piezas congeladas
vienen ya cortadasy preparadas, lo que facilita mucho su elaboracion.

Se consumen principalmente las aletas y el higado. Solo si son muy pequenas,
se consumen enteras, aunque no es usual. El resto de la pieza es muy poco fre-
cuente encontrarlo en las pescaderias dado que suele venir limpio de la mar.

En nuestras costas son frecuentes las rayas blancas, las rayas de espejos y las
rayas de clavos, aunque puede que en el mercado encontremos otras especies
similares, de otra procedencia.



En el mercado se presenta:
- Fresca

- Refrigerada

-Seca

- Ahumada

- Congelada

- Ultra congelada

Su cocina es basicamente:
- Cocida

- Frita

- Guisada

- Plancha

- Grill

- Estofada

- Asada

Y finalmente, quiero expresar que la mayoria de las recetas que presentamos
acontinuacion estén recogidas en Isla Cristina a sefioras que simplemente nos
las han dado, pero que prefieren permanecer en el anonimato. No obstante,
sean anonimas o no, deseo dar las gracias a todas las personas que me han
ayudado con sus recetas en la elaboraciéon de este recetario.
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Arroz con Raya

INGREDIENTES: ( 4/6 personas)

Dos alcachofas, ciento cincuenta gramos de coliflor, medio kilo de habas,
doscientos gramos de guisantes, un tomate, un cuarto de kilo de arroz, un
cuarto de kilo de almejas, medio kilo de raya (parte del lomo), un vasito de
aceite, seis vasos de caldo de pescado.

PREPARACION:

Enuna paella se pone el aceite, se echa la coliflor y se rehoga en aceite
durante cinco minutos. Se agregan las alcachofas peladas y cortadas en
cuatro gajos, las habas peladas, los guisantes y el tomate hecho puré,
se rehogan.

Se anaden el arrozy el caldo de pescado. Cuando comience a hervir se
anaden las almejas y las presas de raya. Se deja cocer un cuarto de hora
y se sirve.

Receta de Jose A. Zaifio Goye Restaurante Rufino Isla Cristina (Huelva)
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Arroz con Raya, Cangregos y Ajos Ticrnos

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatrocientos gramos de arroz, tres cuartos de kilo de raya, cuatrocientos
gramos de cangrejo, un manojo de ajos tiernos, una fiora, dos dientes de ajo,
cinco vasos de caldo de pescado, una cucharada de perejil, tres hebras de
azafrdn, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se raspa la raya con un cuchillo tipo puntilla hasta que la piel haya
desaparecido en la practica; se escalda un par de minutos hasta que la
carne se separe de las espinas, se corta en pesitas y se reservan.

Se hidrata la fiora toda la noche, se saca la carne con la puntillay
se trocea, se maja en un almirez junto a los ajos y el perejil picado a
cuchillo; se reserva el majado.

Se saltea en una paella con aceite el tomate picado sin piel ni pepitas,
se anaden los ajos tiernos y el majado, se cocinan ocho minutos, se
incorporael arroz, se le dan unas vueltas y se adereza con azafran, sal
y pimienta.

Cuando dore se riega con el caldo de pescado se sube el fuego unos
tres minutos y cuando rompa a hervir, se anaden las presitas de rayay
los cangrejos enteros. Se continua el fuego vivo cinco minutos, se baja
el fuegoy se cocina a fuego medio diez o doce minutos mas.

Se retira del fuego y se deja reposar al menos cinco minutos; se sirve

Receta recogida en Isla Cristina (Huelva) Los cangrejos ideales para este plato
son los cangrejillos pequerios, bien el Atldntico o el Mediterrdneo




INGREDIENTES: ( 4 personas)

Doscientos gramos de raya, harina de trigo, un chorrito de cerveza, media
cebolla, perejil, un huevo, harina de trigo, harina de freir pescado, aceite de
oliva, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se escaldalaraya en agua hirviendo, se pela, se le quita el cartilago y se
desmenuza.

Se vierten en un recipiente la cervezay el aceite de oliva, se afade

la harina que admita hasta obtener una masa floja, se anade laraya
desmenuzada, la cebolla muy picaday el perejil muy picado, se
salpimienta. Se deja reposar la masa un par de horasy se hacen unas
bolitas que se pasan por harina de freir pescado y huevo.

Se colocan los buiuelos en una sartén con abundante aceite hirviendo,
cuando floteny doren bien, estdn hechos. Se escurreny se sirven
calientes.

AL



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres cuartos de kilo de raya, un higado de raya, tres cuartos de kilo de
patatas, un pimiento rojo, un pimiento verde, una cebolla, tres dientes de
ajo, una cucharada de perejil, un vaso de vino blanco, un trozo de pan,
azafrdn, cincuenta gramos de almendras, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se rehoga la cebolla picada en aceite, cuando comience a pochar,

se anaden el ajoy los pimientos picados en juliana fina, se cocinan
diez minutos a fuego lento. Se anaden los tomates picados sin piel ni
pepitas, el vino, medio vaso de agua, se salpimienta.

Se majan en un almirez el diente de ajo, las almendras, el perejil, el
azafran, el higado hervidoy el pan frito; se maja hasta obtener una
pasta.

Se emplata unaolla de barro con las patatas, se vierte el sofrito por
encima, se le da un hervor, se anade la picada, se remueve y se cocina
un cuarto de hora. Se colocan las presas de raya por encimay se
cuecen ocho minutos. Se sirven.




INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho presas de raya, dos vasos de vinagre, un kilo de tomate, una cebolla,
cuatro cucharadas de aceite, una cucharada de aztcar, albahaca, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se limpian las presas de raya, se raspan con un cuchillo tipo puntilla
hasta que la piel quede casi transparente, se cuecen en un cazo con
el vinagre y sal hasta que estén hechas a nuestro gusto, se sacan, se
escurreny se emplatan en una fuente.

Se saltea la cebolla picada con aceite, cuando ablande se afade el
tomate peladoy sin pepitas cortado en trozos. Se frie a fuego lento
picando el tomate con la espumadera.

Se pasa por el pasapurés, se cuece hasta que reduzca el agua, se
salpimienta, se le anade una cucharada de azucar, se espolvorea con la
albahaca picada, se riega sobre larayay se sirve.



Caldetrada de Roya y Rape

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro trozos de raya, cuatro trozos de rape, dos patatas, un pimiento rojo,
cuatro dientes de ajo, dos vasos de aceite, tres cucharadas de vinagre, una
cucharadita de pimentén picante, una hoja de laurel, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se raspa la raya, se escalda en una cazuela con agua hirviendo y una
cucharada de vinagre durante un minuto, se cambia el aguay se cuece
cinco minutos con una hoja de laurel, se deja reposar tres minutos mas
en la cazuela con el agua.

Se lleva el aceite a una cazuela de barro, se anaden los ajos chafados
y se cocinan hasta que doren, se retira el cazo del fuego, se dejan
templar, se anaden el pimenton y dos cucharadas de vinagre.

Se anaden unas cucharadas de caldo de pescado, el pimiento troceado,
las patatas cortadas en rodajas y cuando estén hechas las patatas,

se anaden laraya, el rape, se lleva al fuego tres minutos. Se retira del
fuegoy se sirve.

Se trata de un rancho gallego muy popular

Calderelan de Raya

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de trozos de raya, medio kilo de patatas, una hoja de laurel, una
cucharada de pimenton, una cebolla, seis dientes de ajo, tres cucharadas de
vinagre, seis cucharadas de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se saltean en una sartén con seis cucharadas de aceite los ajos
chafadosy la hoja de laurel. Cuando doren se retira del fuego, se riega
contres cucharadas de vinagre, una cucharadita de pimenton, sal y
pimienta; se trabaja unasalsay se reserva.

Se raspan los filetes de raya hasta que practicamente no les quede piel,
se escaldan un minuto en agua con vinagre, se sacany se reservan.



Se cuecen en agua de mar las patatas y la cebolla cortada en cascos.
Pasados veinte minutos, se anaden los trozos de raya, se cuecen un par
de minutos, se retira del fuego y se deja enfriar en su agua.

Se quita el agua de la cazuela, se deja un dedito en el fondo, se anade la
salsa, se le da un hervor suave de dos minutos y se sirve.

Receta recogida en FAMAR 2008, nos dicen que se trata de un rancho de
abordo tipico de Galicia

Canclones de Raya y Gamba

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Doce canelones, ciento cincuenta gramos de raya, cien gramos de gambas,
dos huevos duros, medio vaso de vino blanco, salsa de tomate, cincuenta
gramos de mantequilla, medio litro de leche, cincuenta gramos de harina,
sal y pimienta.

PREPARACION:

Se escalda en agua hirviendo laraya, se le quitan la piel y el cartilago; se
troceay sereserva.

Se hierven los canelones en abundante agua, sal y un poco de aceite.
Una vez cocidos se lavan con agua fria, y se ponen a escurrir.

Se hierven larayay las gambas, en una cazuela con poco agua, se
anaden la hoja de laurel, un chorro de aceite, el vino blanco y se
salpimienta. Se deja hervir como unos cinco minutos, se sacan las
gambas y el pescado, se pican las gambas y se sacan las hebras de raya.

En un cazo con mantequilla, harinay un cuarto de litro de leche, se
trabaja una bechamel, se anaden larayay las gambas, se rellenan con
ellalos canelones.

Con el resto de la mantequilla, la leche, la harina y un poco de caldo de
hervir el pescado se prepara una bechamel ligera.
En unafuente se colocan los canelones, se vierten sobre ellos |a

salsa de tomate y la bechamel, se espolvorean con queso rallado y se
gratinan al horno hasta que estén hechos.

Esta receta procede del Recetario de la Tia Mari que vivid parte de su vida en
faros del Levante Espanol y jjjfue una cocinera genial!!!



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Doce presas de raya, medio vaso de almendras, una hoja de laurel, medio
vaso de vino, medio vaso de avellanas, un limon, dos dientes de ajo, dos
huevos, medio vaso de aceite, un tomate, media cucharada de pimentén
picantén, una cucharada de perejil picado, una rebanada de pan frito, una
cucharada de culantro picado, un vaso de agua, sal y pimienta.

PREPARACION: Sic

“Se raspan las presas de raya, hasta que no se les vea la piel (no les
quite la piel, raspelas) las escabecha un par de horas con la hoja de
laurel, el zumo del limon, las raspaduras del limon, el vaso de vino y una
chispita de sal.

Enunaolla con agua hirviendo, las escalda un minuto, las escurre un
peliny las pasa a una cazuela de barro.

Con un lebrillo de madera machaca usted los ajos, la rebana (el pan
frito), el pimenton, las almendras v las avellanas, el perejil, el culantro,
el tomatey les anade las yemas de los huevos vy después las claras
batidas a punto de nieve. Le echa el caldo del escabeche y todo ello
se lo pone por encima a laraya. Lleva al horno la cazuela de barro con
todoy lo dejaun cuarto de hora,y lo pone alamesa’

iMerece la pena comerlo, queda deliciosa! Hay una variante y es ligar
un solo huevo y el otro esparcirlo batido, sobre el todo uno antes de
llevarlo al horno.



Cebiche de Raya

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres cuartos de kilo de presas de raya, una rama de apio, cuatro limones, dos
cebollas, una guindilla picante, un aguacate, perejil, un chorrito de vinagre,
un vaso de vino blanco, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se escaldan las presas de raya en agua con un chorrito de vinagre un
minuto, se les quitan la piel y las espinas, se trocean en dados y en

una fuente honda se maceran con el zumo del limén y el vaso de vino
blanco; pasadas dos horas, se anaden la cebolla picada fina, y unas
hojas de apio picado fino. En un almirez se majan el perejil y la guindilla,
se afaden. Se deja macerar como otra hora.

Enotra fuente se emplata el aguacate pelado y cortado en ldaminas muy
finas, se riegan con zumo de limén, se coloca el pescado sobre ellas y
se riegan con el liquido de macerar, se lleva al frigorifico y cuando este
frio, se puede servir.

Esta receta la comimos en Lima (Pert). Nos llamo la atencién que el consumo de
raya era muy alto, tenian mucha raya desecada y en salazén asi como congrio
en salazdn. Segtin nos dijeron ambos pescados jjjeran importadas de Galicia!!!

Cestas de Raya Ahumada

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dieciséis rebanadas de pan de molde, doscientos gramos de raya ahumada,
mayonesa, aceite, una cucharada de mantequilla.

PREPARACION:

Se cortan las rebanadas de pan de molde con un corta pastas de unos
ocho centimetros, se untan de aceite por ambas caras y se ponen en

un molde de hacer tarteletas, o magdalenas. Se rellenan con garbanzos
apretando para que tomen laformay se llevan a horno medio, para que
tueste el pan, y se quede con la forma.

Se mezcla la raya ahumada picada, con mayonesa, y se rellenan las
cestas. Se sirven a temperatura ambiente.

Esta receta si la preparas con raya ahumada o esturién ahumado de Rio

Frio queda magnifica, igual pasa con los huevos rellenos. El inconveniente es
encontrar raya ahumada, el esturiéon ahumado de Rio Frio es mds fdcil, llamas
por teléfono y te lo mandan por SEUR
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INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho presas de raya para frito, ocho huevos fritos, cuatro patatas, un
tomate grande, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:
Se pelan las patatas, se cortan entiras y se frien en aceite. Se reservan.

Se raspan las presas de raya, se lavanyy se frien en sartén a aparte.
Se colocan las patatas en el plato sobre rodajas muy finas de tomate
crudo, formando corona. Se colocan dos presas de raya frita en su
interior, se frien los huevos, se colocan sobre larayay se sirven.

También se pueden servir, con las patatas a banday las presas de
pescado fritoy los huevos al lado.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un cuarto de kilo de raya, un cuarto de kilo de colas de gambas, medio kilo
de mejillones, dos cebollas, cien gramos de aceitunas (mitad negras, mitad
verdes), cincuenta gramos de mantequilla, cincuenta gramos de harina, un
vaso de vino blanco, una hoja de laurel, cuatro clavos de especias, medio
litro de leche, cincuenta gramos de queso rallado, nuez moscada, puré de
patata, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian los mejillones, y se abren al vapor con el vaso de vino blanco,
y la hoja de laurel. Se les quitan las cascaras y se reservan. Se cuela el
caldoy sereserva.

Se anaden al caldo de los mejillones un vaso de agua, una cebolla
partida por la mitad con los clavos de especias pinchados, laurel, sal y
pimienta.

Cuando arranque a hervir, se anaden las gambas vy la raya, se deja cocer

cinco minutos, se cuela el caldoy se le anade la leche. Se pelan las
gambasy al rape se le eliminan la piel y el cartilago.



Enunasartén con mantequilla se saltea la otra cebolla, para que dore
un poco. Se pican larayay las gambas en trocitos muy pequenosy se
anaden a la sartén, se les dan unas vueltas, se afnaden la harinay las
aceitunas picadas. Se riega con la leche ligada con el caldo, se rectifica
de sal y pimientay se remueve hasta que la mezcla este cocida.

Se reparte la mezcla en ocho conchas de vieiras, se espolvorea con
pan rallado, se le anade una corona de puré de patatas, se gratinaen el
hornoy se adorna con perejil y aceitunas.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dos presas de raya, dos nueces de mantequilla, tres cucharadas de harina,
tres cuartos de litro de leche, un casquito de cebolla, una cucharada de
perejil, un chorrito de vinagre, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se escalda la raya en agua hirviendo con un chorro de vinagre un
minuto. Se cambia el agua vy se cuece entre seis y ocho minutos
dependiendo del grosor. Se le quitan la piel y las espinas, se sacan las
laminas se pican someramente a cuchillo y 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 anaden la cebolla picada, las [dminas de raya, se
salpimientay se continua removiendo hasta que espese a una pasta.

Se lfan las croquetas, se frien en aceite y se sirven con ensalada de
lechuga.



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres cuartos de kilo de raya, medio kilo de gambas, una zanahoria, una
cebolla, una ramita de menta (el poleo sirve), perejil, estragon, cebollinos,
dos sobres de gelatina Royal, mayonesa, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpia la raya raspandola con un cuchillo hasta que la piel quede
transparente, se corta en filetitos y se cuece en un litro de agua con las
gambas, la ramita de menta, la zanahoria picaday la cebolla cortada en
gajos.

Cuando el pescado vy las gambas estén cocidos se retiran y se continua
la coccion hasta que reduzca a algo mas de medio litro, se cuela el caldo

y se prepara la gelatina siguiendo las instrucciones del fabricante.

Enunmolde de cristal, se vierte un dedo de gelatina y se deja espesar,
se colocan las gambas peladas vy las presitas de raya sin el cartilago
central, alternado con capas muy finas de cebollino, perejil y estragon
picados y vertiendo poco a poco sobre ellos la gelatina que se deja
espesar antes de poner la capa siguiente (hay quien vierte la gelatina al
final, con arte no deja burbujas de aire). Se termina con una ultima capa
de gelatina. Se deja cuajary se lleva a la nevera unas cuatro horas. Se
sirve acompanado de salsa mayonesa o salsa ligera.



Empanada de Raya

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un paquete de masa de hojaldre, medio kilo de filetes de raya, cuatro vieiras,
un tazoén de tomate frito, una cebolla, un pimiento, una hoja de laurel, un
casco de limén, un clavo de olor, cuatro cucharadas de aceite, una pizca de
azucar, una cucharada de mantequilla, un chorro de vinagre, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se escaldan los filetes de raya en agua hirviendo con un chorrito de
vinagre seis minutos. Se sacan, se quitan la piel y las espinas, se separan
las 1&minas y se reservan.

Se abren las vieiras en agua caliente, se limpiany se separan la carne y
el coral.

Se llevan a una sartén con cuatro cucharadas de aceite, la cebolla
picaday el pimiento picado, cuando comiencen a rehogar, se anaden el
tomate frito, una pizca de azlcar y se salpimienta. Se le vierte la carne
de vieira picada, se remueve con una cuchara de palo, y se deja hervir
cinco minutos.

Se extiende con un rodillo la masa de hojaldre. Se forra un molde de
empanada untado de mantequilla, se le vierte el refrito se colocan las
laminas de raya, la carne de vieiray su coral por encima, se tapa con
otra ldmina de hojaldre, se pincha varias veces para que oree y se lleva
aunhorno media hora hasta que dore la masay se haga la empanada.
Se deja reposar que enfriey se sirve.
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Me han hablado de que se puede preparar con raya ahumada, solo hay que
sacar las [dminas y el resto es igual. No tengo la receta exacta y tampoco la
puedo hacer porque por mds que busco no encuentro raya ahumada




INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres cuartos de kilo de presas de raya, doscientos gramos de canonigos,
una cebolla, dos limones, tres manzanas Golden, un cogollo de lechuga,
un chorrito de vino de Jerez, un limon, tres cucharadas de aceite, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se raspan las presas de raya hasta dejar la piel como el papel de fumar,
se lavan, se cuecen al vapor veinte minutos.

Se traba una vinagreta con tres cucharadas de aceite, una cucharada
de zumo de limdn, dos cucharadas de vino, dos cucharadas de cebolla
muy picada, saly pimienta.

Se pelan las manzanas se cortan en cascos, se elimina el corazon, se
cortanen carpachoy se riegan con zumo de limon.

Se monta la lechuga cortada enjuliana, se cubre o se intercala con

la manzana, se colocan las presas de raya encima, se riega con la
vinagretay se decora con alcaparras, huevo duro, unas gambas peladas
o lo que tengas a mano por casa.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres cuartos de kilo de raya, una ramita de romero, una hoja de laurel, media
cucharada de granos de pimienta, medio kilo de espinacas, una cucharada
de aceite, una cebolla pequena, dos dientes de ajo, media cucharadita de
piri-piri, cincuenta gramos de pifiones, cincuenta gramos de pasas sin hueso,
una cucharada de azticar y dos cucharadas de culantro picado.

PREPARACION:

Se raspan los filetes de raya hasta que la piel quede como un papel de
fumar, se lavan, se llevan a una cazuela con agua, la ramita de romero, la
hoja de laurel, los granos de pimienta levemente majados y unos cascos
de limén. Se cuece cinco minutos, se retira del fuego, se deja enfriar en
el agua un cuarto de hora, se sacay se desmiga.



Enunaolla se cuecen las espinacas al vapor, se pican a cuchilloy se
reservan.

Enunasartén con aceite se saltea la cebolla, se anaden el ajo, el
piri-piri, los pinones, las pasas y el azlcar, se rehogan dos minutos,
se anaden las espinacas, se saltean un minuto, se incorpora la raya,
se mezcla, se cocina un par de minutos, se sazona, se espolvorea con
perejil picadoy se sirve.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de raya, dos dientes de ajo, una anchoa, una cucharada de perejil,
cuatro cucharadas de aceite, dos cucharadas de tomate frito, una hoja
de laurel, un cuarto de kilo de brécol, un cuarto de kilo de fetuchinis, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se llevan los trozos de raya a una cazuela con agua, un diente de ajoy
la hoja de laurel, se hierven dos horas hasta sacar toda la sustancia en
el caldo. Se saca, se cuelay se reserva.

Se majala anchoa con el perejil picado a cuchillo. Se saltean en una
cazuela amplia con el aceite los dos dientes de ajo picados, cuando
doren se anaden el majado, el tomate fritoy las flores de brécol; se
cocinan a fuego bajo. Cuado el brécol este hecho, se anade el caldo de
laraya, se sube el fuego y cuando rompa a hervir se anade la pasta, se
cuece el tiempo que marque el fabricante en el paguete, se escurrey se
sirve.

— e ——————



Fideudi oo Raya

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de trozos de raya, un cuarto de kilo de gambas peladas, medio
kilo de fideos para fideua, dos dientes de ajo, tres tomates, una cucharadita
de pimenton, tres hebras de azafrdn, litro y medio de caldo de pescado, doce
mejillones, medio vaso de aceite, una hoja de laurel, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se escaldan los filetes de raya un minuto en agua hirviendo con
vinagre. Se cambia el agua y se cuecen ocho minutos en agua con una
chispa de sal y una hoja de laurel. Se dejan enfriar y se les quita la piel,
se sacan las hebrasy se reservan.

Se abren los mejillones al vapor, se les quitan las valvas y se cuela el
caldo.

Enlapaella con aceite, se doran las gambas y las [dminas de raya
desmigada, se sacany se reservan.

Se ralla el tomate pelado v sin pepitas, el ajo picado, el pimentény las
hebras de azafran. Se rehoga dos minutos en la paella con el aceite, se
anaden el caldo de pescado vy el de abrir los mejillones, cuando rompa
a hervir se anaden los fideos, se deja hervir a fuego bajo. Pasado un
cuarto de hora se verifica si necesita més caldo, se anade el pescado y
se lleva la paella al horno cinco minutos, se sacay se sirve adornando
con los mejillones.

Receta recogida en Calafell (Tarragona). Esta receta solo tiene un pequerio
inconveniente y es que la paella no suele caber bien en el horno por eso
recomiendo probar antes de prepararla, si cabe o no; se evitan sorpresas...

TS
Hucvos Rellenos con Raya Ahumada

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho huevos duros, una cucharada de salsa de tomate, un tomate, media
lechuga, ciento cincuenta gramos de raya ahumada, unas tiras de pimiento
asado, cuatro cucharadas soperas de mayonesa, sal y pimienta.



PREPARACION:

Se cortan por la mitad los huevos duros, se les quitan las yemas y se
reservan.

Se hace una pasta con la raya de ahumada desmigada, la mayonesa, la
mitad de las yemas v la salsa de tomate. Se salpimientay se rellenan
los huevos con la pasta, se recubren con mayonesa, se riegan con yema
ralladay se cubren con una tirita de pimiento rojo como adorno.

Se emplatan sobre lechuga picada y rodajas de tomate.

Receta familiar. Encontrar raya ahumada es complicado pero puedes prepararla
con un ahumado artesanal, con hojas de té

Paclln Alicantina de Roya

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de presas de raya, una cebolla, dos dientes de ajo, seis
cucharadas de aceite, dos hebras de azafrdn, un tomate, vaso y medio de
arroz, tres vasos y cuarto de caldo de rape.

PREPARACION:

Se cuece una cabeza de rape con media cebolla cortada en cascos, un
casco de limon, una hoja de laurel y una chispita de sal. Cuando haya
transcurrido unahora, se limpia la cabeza de partes comestibles, se
quitala hoja de laurel, el casco de limény se pasa todo por el turmix. Se
reduce a algo méas de medio litro y se reserva.

Se limpian los trozos de raya raspando la piel con un cuchillo hasta que
quede transparente, se reservan.

Se prepara en una paella con aceite un fondo salteando la cebolla,
cuando transparente, se anaden los ajos picados y el tomate picado,
pelado vy sin pepitas. Cuando poche el tomate se riega con el arroz, se
dejarehogar dos minutos y se anade el caldo de rape, se colocan las
presas de raya, se salpimienta, se anade el azafrédny se deja cocinar a
fuego lento, que hierva pero muy lentamente, durante veinte minutos.

Se retira del fuego, se deja reposar un par de minutos y se sirve.

Este plato lo comimos en una playa de los alrededores de Alicante, nos
sorprendié por su sencillez y sabor



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de arroz, diez ajos tiernos, un cuarto de kilo de raya, dos cebollas,
dos tomates, litro y medio de caldo, tres hebras de azafrdn, aceite, una
cucharada de vinagre, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se escalda la raya en una cazuela con aguay vinagre tres minutos; se
saca, escurrey se quitan la piel y las espinas, se sacan las laminas y se
reservan.

Se saltea la cebolla picada en una paella con aceite junto a los ajos
tiernos picados, cuando pasen cinco minutos se afade el tomate picado
sin piel ni pepitas, se cocina ocho minutos, se anade el arroz, se le dan
unas vueltas, se riega con el caldo y se cocina diez minutos, se afaden
las 1d&minas de raya, se continua con la cochuray se termina de cocinar
la paella. Se retira, se deja reposar unos minutosy se sirve.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un cuarto de kilo de higado de raya, ocho filetes de sardina arenque, una
cebolla, una cucharada de alcaparras, tres cebolletas, cuatro rebanadas de
pan, dos cucharadas de perejil, seis nueces de mantequilla, una zanahoria,
aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:
Se frien las rebanadas de pan en una sartén con aceite.

Enuna cazuela de barro con la mantequilla se saltean la cebolla picada
y las cebolletas, hasta que ablanden; se salpimientany se anade el
perejil picado a cuchillo, se saltean un par de minutos.

Se corta el higado en laminas de medio centimetro de grosor, se anade
alacazuela, se saltea cuatro minutos, se sacay se reserva.

Se saltea la zanahoria ralladay se coloca sobre la rebanada, se cubre
con ldminas de higado de rayay se cubre con cebolla picada.

Se cubre con dos filetes de sardina arenque y se sirve.



Pastelde Raya

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de raya, ocho huevos, un vaso de nata liquida, un vaso de salsa de
tomate, pan rallado, mantequilla, media cebolla, una zanahoria, una hoja de
laurel, perejil, sal y pimienta.

PREPARACION:

Enuna cazuela, se hierven la media cebollay la zanahoria con un poco
de saly lahojade laurel, cuando cueza cinco minutos, se afade larayay
se cuece diez minutos.

Se saca el pescado, se le quitan la piel y el cartilago central, se
desmenuza y se reserva.

En recipiente aparte, se baten los huevos, se anaden la nata liquida, la
salsa de tomate, el perejil picado y el pescado. Se salpimienta, se vierte
en un molde de horno untado de mantequilla'y pan rallado.

Se cuece en un horno a doscientos grados a bafio Maria como una
hora, hasta que al pinchar con una aguja, esta salga limpia. Se deja
enfriar, se corta en rodajas, se napa con salsa rosa, se adorna con unas
gambas peladas y se sirve.
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PulE de Roya

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de raya ahumada, doscientos gramos de mantequilla, medio vaso
de vino Pedro Jiménez, un diente de ajo, una cucharada de culantro, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se trocea la raya ahumada, se pica a cuchilloy se lleva al vaso de la
batidora, se le anaden la mantequilla en pomada, el vino, el ajo, el
culantro, sal y pimienta, previamente majados en un almirez para hacer
mas facil el trabado.

Se bate a velocidad media hasta que ligue una pasta espesita, se coloca
enuna tarrina de patéy se lleva al frigorifico hasta el momento de
servir.

En la Peninsula no es frecuente encontrar raya ahumada, en las Isla Canarias
si es mds frecuente y en Francia es un alimento comtn muy valorado como
exquisitez.

Esta receta la tomdbamos en el Restaurante del Aeropuerto de las Palmas de
Gran Canaria en los afhos setenta

T




INGREDIENTES: ( 4 personas)

Una lata de pimientos de piquillo, suelen traer ocho unidades, trescientos
gramos de espinacas, un cuarto de kilo de raya, un diente de ajo, un vasito
de nata liquida, un vasito de jerez seco, un vasito de fume de pescado,
aceite, estragon, pinones, harina de rebozar, un huevo, un huevo duro, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se escaldala raya en agua hirviendo, se eliminan la piel y el cartilago
interior. Se reserva.

Enunasartén con aceite se saltean el diente de ajo, la cuarta parte de
las espinacas vy laraya, se salpimienta, se anaden un poco de fumé de
pescado vy los piflones, se reduce y se reserva.

Se rellenan los pimientos de piquillo con el salteado, se pasan por
harinay huevo batido, y una vez rebozados se frien unos minutos.

Enunacazuela se reduce el jerez con el estragdn, se salpimientay se
anaden las espinacas que se habian reservado, pasados unos minutos
la nata liquida, se remueve y se pasa por una batidoray se trabaja una
salsa.

Se extiende la salsa sobre una fuente y se colocan los pimientos
rellenos sobre ella. Se sirven adornando con rodajitas de huevo duro.



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medlio kilo de raya, tres patatas, una cebolla, un diente de ajo, tres
cucharadas de salsa de tomate, una cucharada de aceite de oliva, un huevo,
mayonesa, perejil, alcaparras, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se cuecen las patatas en agua con sal. Se enfrian, se pelan, se pasan por
un pasapurésy se reservan.

Enuna cazuela, se cuece unos cinco minutos la raya, con agua, media
cebolla, el diente de ajo, perejil y sal. Se saca laraya, se limpia de piel y
se le elimina el cartilago. Se desmenuzay se reserva.

Ensartén aparte se sofrie con aceite la media cebolla restante y se le
anade la salsa de tomate. Se anade a la raya desmenuzada, con el puré
de patatay el huevo batido. Se homogeniza, y se coloca en un molde
untado con aceite. Se cuece a bafio Maria unos veinte minutos, se
desmoldaenfridy se sirve con mayonesay alcaparras.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de raya en cuatro porciones, una cebolla, dos cucharadas de
caldo de carne (Bobril), una cucharada de salsa de tomate, una cucharada
de harina, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpia la rayay se raspa la piel hasta que quede totalmente blanca.
Se espolvorea con sal y harina, se coloca en una cacerola refractaria
sobre la cebolla cortada en rodajas y se riega con la salsa de tomate.
Se anaden la pimienta, el aceite y el caldo de carne, se lleva al horno, se
cuece veinte minutos. Se sirve recién sacada, adornada con ramitas de
culantro fresco.



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de raya en porciones, un vaso de sidra, una cebolla, medio vaso de
aceite, dos patatas, una cucharada de perejil, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se rehoga la cebolla picada enjuliana en una cazuela de barro con
aceite, cuando transparente se anade la patata cortada en rodajas, se
cocina un cuarto de hora.

Se raspa la raya hasta que la piel casi desaparezca, se escalda un
minuto en una cazuela con aguay un chorrito de vinagre; se pasa ala
cazuelade barro, se riega con la sidray se cocina tres minutos por cada
lado, se salpimienta, se espolvorea con perejil picado a cuchilloy se
sirve.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho filetes de raya, una cebolla, un trozo de jengibre, media cucharadita
de aztcar, seis cucharadas de aceite, dos cucharadas de salsa de soja, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se raspa la raya con un cuchillo hasta que la piel quede como papel

de fumar, se escalda un minuto en agua hirviendo con un chorrito de
vinagre, se escurre, se seca, se coloca una rodajita de jengibre sobre
cada filete y se cuece al vapor en una cazuela con rejilla hasta que la
carne separe de las espinas. Se saca, se escurre y se emplata.

Se ligan la cebolla picada, el jengibre rallado, azlcar, salsa de soja, sal y
pimienta. Se reparte la liga sobre los filetes. Se riegan con aceite muy
calientey se sirven.



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres cuartos de kilo de raya en trozos, una guindilla verde, una cebolla, dos
dientes de ajo, pan rallado, un tomate, dos vasos de cerveza, una cucharada
de perejil, tres hebras de azafrdn, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Enunacazuela de barro con aceite, se saltea la cebolla cortada en
juliana junto al ajo cortado en laminas. Pasados cinco minutos se
anaden la guindilla verde cortada en aros muy finos y el tomate picado
sin piel ni pepitas, se cocina ocho minutos hasta que reduce el agua que
suelta el tomate.

Se raspa la raya con un cuchillo hasta que la piel quede como papel
de fumar, se escalda un minuto en agua hirviendo con un chorrito de
vinagre, se escurre, se seca con papel de cocinay se reboza con pan
rallado.

Se incorporan los trozos de pescado en la cazuela sobre el rehogado,
se cocinan cinco minutos por cada lado, se riega con la cerveza, se
anaden el azafrany el perejil picado a cuchillo y se cocina cinco minutos
mas. Se sirven en la misma cazuela de barro.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de raya, un vaso de nata liquida, tres cucharadas de vinagre
balsdmico, dos cucharadas de perejil, cien gramos de alcaparras, caldo
corto, una cucharada de vinagre de vino, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se raspa la raya con un cuchillo, se escalda un minuto en una cazuela
con aguay una cucharada de vinagre. Se cambia el agua por el caldo
cortoy se cuece ocho minutos. Se sacay se lleva a una fuente de horno
engrasada.

Enuncazosereduce lacrema con las tres cucharadas de vinagre, se

trabaja unasalsa; se riega sobre el pescado, se anaden las alcaparrasy
sesirve.



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho presas de raya de unos setenta y cinco gramos cada una, dos manojos
de ajetes, vaso y medio de fume de pescado (se puede sustituir por una
pastilla de caldo de pescado), un vaso de crema de leche, cien gramos de
mantequilla, unas almendras, un vaso de aceite, harina de freir pescado, sal
y pimienta.

PREPARACION:

Se raspa la raya con un cuchillo hasta que la piel quede totalmente
transparente, se enharina con harina de freir pescado, y se frie en
aceite de oliva. Se reservan las presas.

En el mismo aceite, se saltean los ajetes y las almendras, se
salpimientany se riegan con el fume de pescadoy la crema de leche. Se
deja cocer como cinco minutos.

Se pasa la salsa por la batidoray se cuela con un colador de centil
mediano. Se lleva de nuevo la salsa al fuego, y se emplatan las presas de
raya. Se le vierte la salsa muy caliente por encimay se sirve adornado
con medias rodajas de naranja o con gajos de mandarina.
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INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho presas de raya, ocho cucharadas de mantequilla, medio vaso de leche
Ideal, dos huevos, una cucharada de perejil, una cebolla, tomillo en rama,
dos hojas de laurel, medio vaso de vinagre, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se raspa la raya hasta que no le quede casi piel. Se lleva a una cazuela
con la cebolla cortada en cascos, las hojas de laurel, el tomillo y el
vinagre. Se cuece veinte minutos, se sacay se filetea quitandole los
cartilagos. Se reserva al calor.

Enuncacillo se derrite la mantequilla, se anade la leche Ideal,
despacito para que ligue lentamente. Se salpimienta y se anaden las
yemas de los huevos batidos, se ligan al calor sin que rompa a hervir. Se
anade el perejil, se liga con una cuchara de palo y se vierte sobre la raya.



Rayaa lo Jallega

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de raya, media cebolla, seis cucharadas de aceite, dos dientes de ajo,
una cucharada de pimenton, dos cucharadas de vinagre, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se raspan las presas de raya con un cuchillo hasta que la piel quede
transparente. Se escaldan un minutoy se llevan a una fuente de barro
engrasada; se reservan.

Se saltea un diente de ajo en una sartén con aceite, se sacay se majaen
un almirez con el vinagre, se reserva.

Enlamismasartény aceite se saltea el otro diente de ajo junto a media
cebolla picada, cuando transparente se aparta del fuego, se anaden el
pimenton, el majado, un vaso de agua, sal y pimienta.

Se vuelve al fuego, cuando comience a hervir se afade la raya, se cocina
diez minutos masy se sirve.

¢ Receta recogida en FAMAR 2.008

Rayaa to Gricga

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho presas de raya, cuatro patatas, dos cucharadas de granos de pimienta
verde, una cucharada de albahaca, una cebolla, cuatro alcachofas, dos
cucharadas de alcaparras, una ramita de romero, cuatro dientes de ajo, un
vaso de vino blanco, una hoja de laurel, dos cucharadas de vinagre, aceite,
sal y pimienta.

PREPARACION:

Se cuecen en una cazuela con aguay sal media cebolla cortada en
cascosy unahojade laurel, se prepara un caldo en el que se cuecen las
patatas peladas y las alcachofas limpias cortadas en cascos. Se sacany
se reservan.



Se anade al cado un chorrito de vinagre; se raspa la raya hasta que no
le quede casi piel, se escalda un minuto y se coloca en una fuente de
barro engrasada.

Se doran los ajos en dos cucharadas y media de aceite, se llevaaun
almirez, se majan con ellos los granos de pimienta, las alcaparras, la
albahaca picaday el vino; se riega sobre los filetes de rayay si hace
falta se ahaden unas cucharadas de agua hasta cubrir.

Se lleva la cazuela al fuego a fuego lento y se retira cuando rompa a
hervir con claridad, se retiray se deja enfriar en el caldo.

Se sacan los filetes de raya, se emplatany se acompafian con las
patatasy las alcachofas. Se reduce el caldo por cochuray se sirve como
salsa.

Roya a la Manteca de Cerao

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de filetes de raya, doscientos gramos de manteca de cerdo, una hoja
de laurel, un limon, dos cucharadas de vinagre, una cucharada de perejil,
patatas cocidas, judias verdes cocidas, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se raspa la piel de la raya hasta dejarla en la practica como papel de
fumar, se escaldan las presas un minuto en agua con vinagre para
quitarle el olorcilloy se llevan a una cazuela con aguay vinagre; se
cambia el aguay se cuece diez minutos con una hoja de laurel, sal y
pimienta. Se saca, se escurre y se reserva.

Se funde la manteca, se salpimienta, se le ralla nuez moscada, se
adereza con una chispa de piri-piri, se cocina diez minutos hasta que
dore.

Se riega la raya con zumo de limén, perejil picado vy la manteca fundida,
se sirve muy caliente con patata cocida y judias verdes.

Receta propia de la Provincia de Huelva. Las malas lenguas dicen que es
una variante de la raya a la mantequilla de los tiempos de escasez en los
anos cuarenta. Puede que sea verdad, lo cierto es que como plato jjjqueda
fenomenal!!!
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INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de raya, medio vaso de vino, una cebolla, dos hojas de laurel, tomillo,
una cucharada de perejil, medio paquete de mantequilla, un limoén y sal.

PREPARACION:

Se raspa la raya hasta que no le quede casi piel. Se lleva a una cazuela
con la cebolla cortada en cascos, las hojas de laurel, el tomillo y el
vinagre. Se cuece veinte minutos, se sacay se filetea quitandole, los
cartilagos. Se reserva al calor.

Enun cazo se derrite la mantequilla, se quita del fuego, se riega con
zumo de limon, se salpimientay se espolvorea perejil. Se riega la raya
conlasalsay sesirve.

Hay otra receta igual, solo que le anade aceite a la mantequilla para fundir. Otra
le aflade piri-piri. Recogida en Isla Cristina (Huelva), en el puesto de Sara

Ry o b Mariequills e i

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho presas de raya, seis ajos, una cebolla, un vaso de aceite, seis nueces de
mantequilla, una cucharada de perejil, una docena de patatitas cocidas, dos
limones, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se traba una marinada con la cebolla picada, el zumo de limdny medio
vaso de aceite. Se reserva.

Se raspan las presas de raya con un cuchillo hasta que la piel quede
transparente, se lleva a un lebrillo, se cubre con la marinaday se deja
marinar una hora.

Se escaldan los dientes de ajo en un cazo con agua, se llevan a un
almirez, se majany se ligan con la mantequilla en pomada.



Se sacan los filetes de raya, se escurren, se pasan por harina de freir
pescado, se doran en una sartén con aceite cuatro minutos por cada
lado. Se emplatany se acompanan con las patatitas cocidas y la
mantequilla de ajo.
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INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro presas de raya, dos tomates, un pimiento, una cebolla, un ajo, una
hoja de laurel, un cuarto de kilo de gambas peladas, un vaso de chirlas, ocho
espdrragos blancos, cuatro cucharadas de vino blanco, aceite, arroz blanco,
una cucharada de vinagre, azafrdn, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se raspan las presas de raya con un cuchillo tipo puntilla hasta que

la piel desaparezca en la practica, se pincelan con una cucharada de
vinagre y se pasan por harina, se sacudeny se frien en una sartén con
aceite.

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

Se pican en juliana la cebolla, el pimiento, se rallan los ajos vy se pica el
tomate sin piel ni pepitas, se mezclan, se llevan a una fuente de horno,
se riegan con aceite, se cocina veinte minutos y se trabaja un fondo.

Se colocan encima las presas de raya, las gambas peladas y las chirlas,
se riega con el caldo de abrir las chirlas con el azafran desleido, se
salpimientay se cocina cinco minutos. Se sirven con arroz blanco
cocido como acompanamiento.



Raya a b Nararga Amarga

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de raya, medio higado de raya, dos rebanadas de pan frito, dos
cucharadas de vinagre, seis dientes de ajo, aceite, una cucharadita de
pimentdn, una naranja amarga, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se raspan las presas de raya con un cuchillo hasta que la piel quede
transparente. Se escaldan tres minutos y se llevan a una fuente de
barro engrasada; se reservan.

Se saltean los ajos en una sartén con aceite, se les aflade el pimentony
pasados treinta segundos se vierte en un almirez, se majan junto al pan
frito, el higado de la raya, el vinagre y unas cucharadas de agua.

Se vierte el majado sobre la raya en la cazuela de barro, se cocina diez
minutos, se riega con el zumo de naranja amargay se le da un hervor.
Se sirve en la misma cazuela de barro.

Es conveniente no anadir mucho zumo en un principio hasta que se le tome el
punto al plato pues a no todo el mundo le gusta el amargor de la naranja




INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho presas de raya, ocho cucharadas de aceite, cuatro dientes de ajo,
tres cucharadas de vinagre balsdmico, una cucharada de perejil picado a
cuchillo, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se raspa la raya hasta dejar la piel al minimo de grosor posible, se
escalda un minuto en una cazuela con aguay vinagre para quitarle el
posible olor a amoniaco. Se pincela con aceite y se asa en una plancha
o parrilla seis minutos por cada lado hasta que este hecha por los dos
lados, que serad cuando la carne despegue de los cartilagos.

Se doran en una sartén con aceite los ajos cortados en laminas, se
retira del fuego, se riega con el vinagre, se salpimientay se vierte sobre
las presas de raya.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro piezas de raya de doscientos gramos, medio kilo de almejas, medio
vaso de leche, cincuenta gramos de harina, dos cebollas grandes, un vaso de
sidra, perejil, pimentdn, unas cucharadas de vinagre, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se raspan las tajadas con un cuchillo hasta que la piel quede
transparente, se escaldan en agua con unas cucharadas de vinagre, se
escurreny se dejan enfriar.

Se abren las almejas al vapor, con una hoja de laurel. Se cuela el caldo y
se reservan, tanto el caldo, como las almejas.

Enuna cazuela de barro con aceite se sofrie la cebolla picada, se
anaden la harinay el pimentdn, se dejan tostar. Se anaden el agua de
las almejas, el vaso de sidra, se salpimientany se remueven bien.

Se anaden las tajadas de rayay las almejas, se banan con la salsa, se
espolvorea con perejil picado, y se llevan al horno cinco minutos. Se
sirve caliente con acompanamiento de pan tostado.
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INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho filetes de raya, ocho nidos de pasta, una naranja, tres hebras de
azafrdn, un vaso de vino, una cucharada de vinagre, tres gotas de tabasco,
sal y pimienta.

PREPARACION:

Se raspa la raya hasta dejar la piel al minimo de grosor posible, se
escalda un minuto en una cazuela con aguay vinagre para quitarle el
posible olor a amoniaco. Se reserva.

Se sacay se cuece en una cazuela con aguay vino blanco diez minutos,
se sacan las presas y se cuecen los nidos de pasta siguiendo las
instrucciones del fabricante impresas en el paguete; se sacan, escurren
y se frien en el aceite.

Se traba una vinagreta con diez cucharadas de aceite, cinco de zumo de
limén, tres gotas de tabascoy tres hebras de azafran.

Se emplatan dos nidos de fideos por plato una presa de raya sobre cada
nido, se riegan con la vinagretay se sirven.

Receta de origen balear recogida en el Hotel Isla Cristina Palace a su Chef Don
Manuel

@aa la ﬂwaqf'd&aé Frambucsa

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de raya, cuatro huevos duros, una cebolla, una hoja de laurel,
unas frambuesas, medio vaso de vinagre, un vaso de aceite de oliva, una
cucharada de perejil picado, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian los trozos de raya, se raspan con una puntilla hasta que
parezca que no les queda nada de piel, se escalda diez minutos en

agua hirviendo con el laurel y la cebolla cortada en cascos. Se saca, se
elimina el cartilago y se emplatan los filetes en una fuente, se rodea con
cascos de huevo duro.

Enun cuenco se trabaja una vinagreta con el aceite, el vinagre, el
perejil picado a cuchillo, las frambuesas picadas a cuchillo, sal y
pimienta. Se riega sobre los filetes de raya y se sirve la restante aparte
en salsera.



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Kilo y medio de raya, unas cucharadas de vinagre, una cebolla, un rollo de
hierbas, tres cucharadas de alcaparras, vaso y medio de leche Ideal, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se raspan las presas de raya con un cuchillo hasta que la piel quede
transparente. Se escaldan tres minutos en agua con unas cucharadas
de vinagre y se cuecen media hora en agua con sal, la cebolla cortada
encascosy el rollo de hierbas. Se escurreny se reservan en una fuente.

Se lleva a un cacillo laleche Ideal, se salpimientay se reduce a la mitad.
Se anaden las alcaparras, se le da un hervor y se riega sobre la raya
como salsa.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de raya, de unos ciento cincuenta gramos cada uno, media
cebolla, perejil, tomillo, albahaca, una cucharada de pan rallado, una
cucharada de pifiones, medio vasito de aceite, un chorrito de vinagre, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se limpia el pescado raspandolo con un cuchillo, se lavay se seca con
papel de cocina.

En unafuente de horno, untada con aceite, se coloca un fondo de
cebolla cortada muy fina, sobre él se colocan las presas de rayay se
rocia todo con un chorrito de aceite.

Se mezcla el pan rallado, con el perejil, el tomillo y la albahaca molidos.
Se esparce la mezcla sobrelarayay se lleva al horno a doscientos
grados, se cocina diez minutos y se gratina un par de minutos mas.

Se tuestan un poquito los pinones y se ligan con el resto del aceite, el
vinagre, perejil, sal y pimienta, formando una vinagreta. Se trituray se
vierte la salsa sobre el pescado v se sirve no demasiado caliente.



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho filetes de raya, tres dientes de ajo, media cebolla, cuatro vasos de
leche, cien gramos de queso manchego, cien gramos de queso fresco de la
Serena, ciento cincuenta gramos de queso parmesano, media cucharada de
albahaca, dos nueces de mantequilla, dos cucharadas de harina, un clavo de
olor, vinagre, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se raspa la raya hasta dejar la piel al minimo de grosor posible, se
escalda un minuto en una cazuela con aguay vinagre para quitarle el
posible olor a amoniaco. Se reserva.

Se doran en una sartén con dos nueces de mantequilla dos cucharadas
de harina, se anaden la leche, los ajos picados, la cebolla picada, el
queso manchego rallado, el queso de la Serena rallado, la albahaca
picada a cuchillo, el clavo de olor, sal y pimienta, se trabaja una salsa
tipo bechamel.

Se colocan los trozos de raya, se cocinan siete minutos por cada lado,
se sacan, se llevan a una fuente de horno, se riegan con la salsa, se
espolvorea con el queso parmesano rallado, se lleva al horno, se gratina
y sesirve.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de raya cortada en porciones, un kilo de patatas, dos huevos duros,
cuatro dientes de ajo, aceite, harina, una cucharadita de pimentdn, seis
cucharadas de vinagre balsdmico, una chispa de piri-piri, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se raspa laraya hasta dejar la piel al minimo de grosor posible, se
escalda un minuto en una cazuela con aguay vinagre para quitarle el
posible olor a amoniaco. Se reserva.



Se cuecen las patatas veinte minutos, pasados diez minutos se
incorpora laraya. Unavez cocidas se sacan, se incorporan a una
cazuelade barroengrasaday se cuelael caldo.

Enunasartén con seis cucharadas de aceite se saltean los ajos
cortados en laminas, se retira del fuego, se anaden la harinay el
pimenton, se le dan unas vueltas y se vuelve al fuego. Se riega con el
vinagre, unas cucharadas del caldo de cocer las patatas y laraya, una
pastilla de Avecrem desleida en un poco de caldoy el piri-piri.

Se deja hervir un par de minutos, se vierte sobre la cazuela con las
patatasy laraya, se lleva al fuego muy bajo, se cocina unos minutos. Se
sirve en la misma cazuela de barro.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho presas de raya de cien gramos cada una, cien gramos de almendras
tostadas, dos limones, tres dientes de ajo, dos huevos, un vaso de aceite,
dos tomates, un ramito de perejil, cincuenta gramos de pan frito, fume de
pescado, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se raspa la raya con un cuchillo hasta que la piel quede transparente, se
colocan las presas en una fuente con el zumo de los limones vy sal, para
que maceren. Pasadas dos horas se escaldan y se ponen en una fuente
de horno.

Enunalmirez, se majan los ajos, el pan frito, y la mitad de las
almendras, se anaden los tomates sin piel y sin pepitas, el perejil picado
a cuchillo, los huevos batidos y el aceite. Se maja todo, se le agrega un
chorro de fume de pescado, se homogenizay se vierte sobre los trozos
de raya.

Se lleva al hornoy se cuece un cuarto de hora, se espolvorea con el

resto de la almendra picaday perejil picado a cuchillo, se sirve caliente
en la misma cazuela de barro.



Raya al Estily Canario

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un trozo de raya de medio kilo, trescientos gramos de patatas, ciento
cincuenta gramos de mantequilla, tres huevos, un limon, cuatro rebanaditas
de pan, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se escalda laraya en agua hirviendo un par de minutos, se le quitan la
piely el cartilago, se trocea y se pone en adobo con saly el zumo de
limon como media hora. Se deja escurrir.

Se derrite la mantequillay se bate con las yemas de los tres huevos,
hasta formar una pasta muy suave.

Se embadurnan los filetes con la pastay se frien por ambos lados en la
mantequilla derretida.

Con las patatas se trabaja un puré, se frien las rebanadas de pany se
emplata en una fuente con el puré en el centro rodeado de las tajadas
de rayafritasy las rebanadas de pan frito.

Receta recogida en El Realejo Alto (Tenerife)

Ry oll Falso Alols

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho presas de raya, dos cucharadas de aceite, dos vasos de mayonesa,
cuatro dientes de ajo, dos cucharadas de vinagre, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se pican los ajos a cuchillo se llevan al vaso de la batidora conla
mayonesay se baten intimamente. Se reserva la salsa en salsera.

Se escalda laraya en agua hirviendo con vinagre un minuto para quitar
el olorcillo. Se saca, escurre y seca con papel de cocina. Se pincela con
aceite por ambas caras, se marca a la plancha cuatro minutos por cada
lado, se eliminan la piel y las espinas, se sacan dos filetes por presa, se
emplatan en platos individuales, se acompafan con cebolla confitada
como guarnicion, se napan con el falso alioliy se sirven.

Realmente la receta original es con alioli nosotros preferimos hacerla con falso
alioli, es mds cémodo y no pierde tanto el plato. También se puede poner maiz
como guarnicion



Rayaal Par 7rilo

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de raya, cuatro dientes de ajo, dos hojas de laurel, una rebanada de
pan frito, el higado de la raya, medio vaso de aceite, unas hebras de azafrdn,
medio vaso de vinagre, una cucharadita de cominos molidos, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se escaldalaraya en agua hirviendo y dos cucharadas de vinagre, se le
quita la piel raspandola con un cuchillo hasta que quede como un papel
de fumar; se reserva.

Enuna cazuela de barro con aceite se frien los ajos, la hoja de laurel, el
higado de laraya picadoy limpio y la rebanada de pan. Una vez frito, se
majan en un almirez con el comino, se anaden el vinagre y un vaso de
agua. Sereserva.

Enla misma cazuela de barro con aceite se frie la raya troceada,
cuando esta haya dorado se anaden el majado, el azafrany se deja
cocer un cuarto de hora. Transcurrida esta, se sirve en la misma
cazuela.

Receta de Aurelia Capillo. Esta misma receta nos vale para rape y sapo
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Raya ol Pimenlon

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de raya, medio vasito de aceite, cuatro dientes de ajo, una
cucharadita de pimenton (mitad dulce, mitad picante), una cucharadita de
comino, una rebanada de pan del dia anterior, dos cucharadas soperas de
vinagre y sal.

PREPARACION: Sic

“Preparamos la raya dandole un escalfado en agua hirviendo, le
quitamos la piel raspandola con un cuchilloy se reserva.

En un mortero, majamos dos dientes de ajo con una pizca de sal. En
una sartén con aceite de oliva freimos la rebanada de pany dos dientes
de ajo. Anadimos al mortero el pan frito y los dos dientes de ajo fritos,
volvemos a majar, anadimos el comino, el vinagre, el pimentén, y
continuamos majando.

Se anade todo este majado a la sartén donde freimos los ajos,
anadimos larayay se le da un hervor durante unos cinco minutos para
que laraya se hagay tome sabor. Se sirve caliente’

En el libro La Cocina Marinera Editado por el Ayuntamiento de Punta Umbria
hay cuatro recetas similares pero diferentes.

En toda la Costa de Huelva se prepara este plato con pequerias variantes; esta
receta es como la prepara Margarita; para mi gusto jjla mejor receta!!



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho presas de raya, un trozo de higado de raya, un vasito de aceite, dos
naranjas amargas, cuatro dientes de ajo, media cucharadita de comino
molido, una hoja de laurel, un picatoste, una cucharadita de pimentoén
mitad dulce mitad picante, una cucharada de vinagre, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se raspan los filetes de raya con un cuchillo hasta que la piel quede
como papel de fumar, se escalda en agua hirviendo con una cucharada
de vinagre un minuto, se sacay se reserva.

Se frie en una sartén con aceite la rebanada de pan, se maja el picatoste
enunalmirez con los ajos, los cominos, sal y pimienta; se pasa por la
sartén con aceite el higado de raya junto a una hoja de laurel, se quita

la hojay se vierte sobre el majado, se continua majando, se riega con
medio vaso de aguay medio de zumo de naranja amarga, se deslie y
reserva.

Se dora treinta segundos el pimentdn en una sartén con dos
cucharadas de aceite, se vierte sobre él el majado con el zumo, se le
danunas vueltas que ligueny se reserva.

Enuna cazuela de barro con cuatro cucharadas de aceite, se doran
someramente los filetes de raya, se les vierte la liga de majado, zumo
y pimenton, se cocinan como méaximo un cuarto de hora hasta que la
carne separe de los cartilagos con facilidad.

Se sirve en la misma cazuela de barro.



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho presas de raya, cuatro cucharadas de vinagre, una hoja de laurel,
tomillo molido, perejil en rama, harina, cuatro cucharadas de mantequilla,
leche, fume de pescado, queso rallado, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se raspa la raya hasta dejar la piel como papel de fumar. Se lavay se
escalda en agua hirviendo tres minutos. Se baja el fuego y se cuece

a fuego bajo media hora con la hoja de laurel, el tomillo, el perejil y el
vinagre.

Se liga una bechamel floja con mantequilla, leche, harinay fume de
pescado. Se lleva la mitad de la salsa a una fuente, se espolvorea con
queso rallado, se colocan las presas de raya, se espolvorea con queso,
se cubre con el resto de la bechamel, se espolvorea con quesoy se lleva
al horno a doscientos grados un cuarto de hora; se sirve en la misma
fuente.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres cuartos de kilo de raya, ocho cucharadas de mantequilla, dos
cucharadas de perejil, un casco de limon, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se trocea laraya, se raspa hasta que quede en la practica sin piel y se
lleva a un lebrillo pequeno para que sequen un poco los trozos.

Se incorporan a una cazuela de barro, se riegan con zumo de limoén,
perejil y mantequilla fundida. Se ponen al fuego y se cocinan por ambas
caras hasta que estén hechas”.



Wﬂfﬂz}w Blarco

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro porciones de raya de unos doscientos gramos cada una, doscientos
gramos de champiriones, un limén, un vaso de vino blanco, un vaso de
crema de leche, cuatro nueces de mantequilla, dos huevos, medio kilo de
gambas, perejil, aceite de oliva, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se raspa la raya con un cuchillo hasta que quede transparente, se
escalda en agua hirviendo un par de minutos y se le quita el cartilago,
dejando dos filetes por presa. Se colocan en una fuente untada con
mantequilla, se salpimientany se riegan con el vino blancoy lacrema
de leche. Se cuecen en el horno un cuarto de hora.

Se cortan los champifones en [aminas, se llevan a una cazuela con el
zumo de limén, una nuez de mantequilla. Cuando hierva se anade un
chorrito de aguay se hierven cinco minutos.

Se sacan las presas, se reservan; se ahaden al caldo de la coccién las
yemas de los huevos batidas, se calientan a bafio Mariay se remueven
para que quede una salsa. Se emplatan las presas, se riegan con la
salsa, se espolvorea el perejil picado vy se adornan con gambas cocidas
y champinones. Si hace falta se calienta en el horno un par de minutos
antes de servir.
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INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres cuartos de kilo de filetes de raya, litro y medio de caldo de pescado,
medio vaso de crema de leche, medio kilo de brécol, una cucharada de zumo
de limoén, una cucharada de perejil picado, ralladura de nuez moscada, un
vaso de vino tinto, una cucharada de mantequilla, un manojo de cebolleta,
una cebollita, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se cortan los ramos de brécol, se blanquean en agua hirviendo cinco
minutos. Se reservan cuatro ramos para decorar. El resto se troceay
se tritura en una batidora con la crema de leche, la ralladura de nuez
moscada, se salpimienta y se obtiene un puré que se reserva.

Se raspa la piel de la raya con un cuchillo hasta que quede
transparente. Se lleva a una cazuela con el caldo vy se cuece cinco
minutos. Se reserva el pescado con el caldo. Se aparta medio vaso de
caldo.

Se pelan la cebollay las cebolletas, se pican y se saltean cinco minutos
en la mantequilla. Antes de dorar se anade el medio vaso de caldo de
cocer laraya, se reduce a la mitad por cochura. Se anade el vino tinto,
se salpimientay se reduce a la mitad otra vez.

Se emplata la raya en una fuente se riega con la salsay se acompana
conel puré de brécol. Se riega con perejil.

OOO
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INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho filetes de raya, dos berenjenas, dos tomates, una cebolla, una
docena de aceitunas negras sin hueso, una cucharada de alcaparras, dos
cucharadas de piniones, una cucharada de albahaca, dos cucharadas de
vinagre balsdmico, diez cucharadas de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se corta la berenjena en rodajas, se llevan a un lebrillo pequeno, se
riegan con agua con saly zumo de limén, se dejan reposar una hora.
Se sacan, escurreny secan con papel de cocina, se cortan en dados y
se saltean en una sartén con seis cucharadas de aceite durante veinte
minutos.

Ensartén aparte con tres cucharadas de aceite se saltea la cebolla
picada enjuliana gruesa, cuando transparente se anaden el apio picado
y los tomates picados sin piel ni pepitas, se cocina ocho minutos, se
anaden los pifiones, la albahaca, las aceitunas picadas, las alcaparras, el
azUcar, el vinagre, sal y pimienta. Se rehoga unos minutos, se afade la
berenjena, se ligay se le da un hervor. Se reserva.

Se raspan los trozos de raya hasta que la piel desaparezcaenla
practica, se escalda un minuto en agua con un chorrito de vinagre
para matar el olor, se sacan, escurren y secan con papel de cocina, se
pincelan con aceite y se marcan a la plancha cuatro minutos por cada
lado.

Se reparte la caponata entre cuatro platos, se distribuyen los filetes
sobreellay se sirven.



Roaya Asada con Coly Salsa de Sopa

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres cuartos de kilo de filetes de raya, medio repollo, jengibre fresco, dos
cucharadas de perejil, aceite, una cucharada de aceite de sésamo, una taza
de salsa de soja, media taza de agua, dos cucharadas de rdbano rallado, una
cucharadita de jengibre rallado, una cucharada de cebolleta fresca rallada,
sal'y pimienta.

PREPARACION:

Se mezclan en un cuenco la salsa de soja con la media taza de agua, se
le ligan la cebolleta rallada, el rdbano rallado y el jengibre. Se reserva en
salsera.

Se rehoga la col troceada en una sartén con cuatro cucharadas de
aceite, se leralla un trocito de jengibre fresco, se liga y se reserva.

Se raspan los filetes de raya con un cuchillo hasta que la piel casi
desaparezca, se marcan a la plancha pinceladas con aceite ligado con
media cucharadita de aceite de sésamo, cuatro minutos por cada lado.

Se emplatan los filetes de raya en platos individuales, se acompana
con lacoly seriega con el perejil frito en dos cucharadas de aceite. Se
sirven.

Raya Asadn en Lala de Gallelas

INGREDIENTES: ( 4 personas)
Un kilo de raya, aceite, dos tomates y sal.

PREPARACION:

Se quema un poco una lata grande (bien de galletas danesas, bien de
caballade dos kilos etc) al fuego, para que pierda la pintura, se raspa

un poco con asperon, se lavay se seca. Hemos fabricado una plancha
artesanal, bien para el campo, bien parala mar.

Se raspa la raya con un cuchillo hasta que la piel quede del grosor de
un papel de fumar, se trocea, se embadurna en aceite y se colocan

los trozos en la lata sobre unas ascuas, se les dan la vuelta de vez en
cuando y una vez asados se sirven sobre unas rodajas de tomate crudo,
aderezado con sal y aceite.

Esta receta nos la paso Antonio Sauci de Bonares (Huelva). Nos encanta por ser una
receta antigua de cémo asar pescados con un rescoldo, cuatro piedras y una lata.



Raya Canaleln

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres cuartos de kilo de raya, un tomate, una cebolla, dos ajos, una
cucharada de perejil, un vaso de vino, aceite, vinagre, ocho ostiones, medio
vaso de vino manzanilla, dos cucharadas de harina de freir pescado, medio
litro de leche, dos cucharadas de harina, cinco cucharadas de mantequilla,
nuez moscada, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se abren los ostiones con unas gotas de aguay el vino blanco. El caldo
se cuelay sereserva. Los ostiones, se sacan de la cdscaray se pican a
cuchillo, se reservan.

Enunasarténcon laleche, el caldo de abrir los ostiones, la mantequilla
y la harina, se liga una salsa bechamel, se le afiaden los ostiones
picados, se traba una salsay se reserva.

Se raspan los trozos de raya hasta que la piel desaparezcaenla
practica, se escalda un minuto en agua con un chorrito de vinagre para
matar el olor, se saca, escurre y seca con papel de cocina, se reserva.

Enunasartén con cuatro cucharadas de aceite se saltea la cebolla
picada enjulianajunto a los ajos, cuando transparente se le afade el
tomate picado sin piel ni pepitas, se cocina ocho minutos y se riega
con el vino. Cuando rompa a hervir se anaden los filetes de raya, se
hacen cuatro minutos por cada lado, se sacan y se sirven en platos
individuales sobre la farsay acompanados de la salsa.

Receta recogida en Punta Umbria (Huelva). Esta receta tiene una mezcla de
sabores que la hace muy interesante. Hay otra muy parecida pero emplea una
salsa a base de chirlas




INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de raya en porciones, un vaso de aceite, tres cebollas, medio kilo de
patatas, vinagre, cuatro dientes de ajo, cucharada y media de perejil, una
cucharada de pimenton, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se cuecen en una cazuela con agua las patatas cortadas en cascos
junto a dos cebollas cortada en rodajas, los dientes de ajo cortados en
laminas, el perejil, sal y pimienta.

Se raspa la raya con un cuchillo hasta dejar la piel fina como el papel
de fumar, se escalda en una cazuela con aguay un chorrito de vinagre,
se cambia el aguay se anade a la cazuela con las patatas cuando estas
lleven diez minutos de cochura, se les dan diez minutos més, se dejan
reposar en la cazuela unos minutos.

Enunasartén con aceite se saltean una cebolla picada enjuliana,
tres dientes de ajo picados; se retira casi toda el agua de la cazuela se
llevan a una sopera o fuente honda de servir, se le vierte la ajaday se
remueve, se dejareposary se sirve.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de raya en porciones, dos puerros, cien gramos de avellanas, un
tomate, un vaso de leche, una copa de vino de Jerez seco, un limon, aceite,
sal y pimienta.

PREPARACION:

Se raspa la raya con un cuchillo hasta dejarla fina como el papel de
fumar, se escalda en una cazuela con aguay un chorrito de vinagre, se
cambia el aguay se cuece cinco minutos en agua con zumo de limén; se
sacadel aguay sereservaenunacazuelade barro.

Ensartén aparte con aceite se rehogan los puerros cortados en rodajas
junto a las avellanas levemente majadas, el tomate picado sin piel ni pepi-
tas durante ocho minutos. Se pasa por el turmix junto a la leche y el vino.

Se vierte la salsa sobre la raya, se cocina diez minutos a fuego muy
lentoy se sirve.



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de raya, ciento cincuenta gramos de champiriones, cuatro
cucharadas de queso rallado, dos nueces de mantequilla, una rama de
perejil, dos vasos de bechamel, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpia el pescado, se trocea en trozos pequenos, se escalda en una
cazuela con laramade perejil, la cebolla cortada en cascos, la hoja de
laurel, sal y pimienta. Cuando rompa a hervir se retiray se deja enfriar
en la cazuela con el agua. Se saca del caldo, se le quita la piel y se lleva a
una fuente de horno engrasada con mantequilla.

Se cortan los champifones cortados en l&minas, se saltean en una
sartén con mantequilla, se afade a la bechamel en caliente, se
salpimientay se riega sobre la fuente sobre el pescado, se colocan
unos trocitos de mantequilla sobre ella.

Se lleva la fuente al horno, se gratinay cuando dore el pescado se
retiray sesirve.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres cuartos de kilo de raya, un cuarto de kilo de boletos, tres cebollas,
un vaso de caldo de carne, un vaso de vino blanco, aceite suficiente, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se raspan las presas de raya con un cuchillo hasta que la piel quede
transparente.

Enunacazuelade barro se pocha la cebolla picada en juliana en tres
cucharadas de aceite hasta que tome color oscuro.

Se anaden las setas limpias y picadas, se saltean dos minutos, se
riegan con el caldoy el vino, se cuecen veinte minutos, se reduce
aproximadamente aun tercio del volumen inicial; se afade la nata, se
cuece cinco minutos y se sirve.



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho piezas de raya, dos cebollas, cuatro cucharadas de aceite, una copa de
oloroso seco, cominos, una cucharada de vinagre, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se raspan los filetes de raya con un cuchillo hasta que la piel quede
como papel de fumar, se escalda en agua hirviendo con una cucharada
de vinagre un minuto, se sacay se reserva.

Enunacazuelade barro, se saltean las cebollas picadas en juliana, se
aderezan con cominos, sal y pimienta. Cuando comiencen a pochar, se
anaden las presas de raya, se riegan con el vino y unas cucharadas de
agua; se cocinan a fuego lento cinco minutos por cada ladoy se sirven
en la cazuela.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro porciones de raya de unos ciento cincuenta gramos cada una,
trescientos gramos de champinones, un pimiento morrén, un limon, dos
dientes de ajo, un vaso de vino, un vasito de aceite, perejil, trescientos
gramos de patatitas francesas, sal.

PREPARACION:

Se rasca laraya hasta que la piel quede transparente, de adereza de sal
y pimienta, se reserva.

Se cortan los champinones en l[aminas. En una cazuela con aceite se
frien ligeramente los dientes de ajo picados y el perejil. Se ahaden los
champinones, se riegan con el zumo del limény se dejan cocer unos
minutos.

Se colocan encima de los champifiones las porciones de raya, se riegan
conelvinoy se dejan cocer como un cuarto de hora. Se emplatan en
una fuente, se adornan con tiras de pimiento y se acompanan con
patatitas cocidas de guarnicion.



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Doce presas de raya, doce cucharadas de aceite, cuatro dientes de ajo,
medio kilo de champifiones, una yema de huevo, dos vasos de fumé de
pescado, una copa de conac, una cucharada de culantro, dos cucharadas de
leche Ideal, sal y pimenta.

PREPARACION:

Se raspa la raya hasta que la piel quede transparente, se adereza de sal
y pimienta, se reserva.

Enunacazuela de barro con aceite se doran los ajos cortados en
laminas; se anade la raya se dora cuatro minutos por cada lado, se saca,
se reboza en huevo batido y se vuelve ala olla.

Se llevan los champinones al turmix, se anaden el fumé, el conac, la
leche Ideal; se triturany se riega la raya con el batido, se cocina cinco
minutos, se espolvorea con culantroy se sirve.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de raya, un litro de caldo corto, una naranja, un limon, tres hebras de
azafrdn, tres gotas de tabasco, tres cucharadas de aceite balsdmico, nueve
cucharadas de aceite de oliva, un cuarto de kilo de tallarines, aceite de freir,
sal y pimienta.

PREPARACION:

Se cuecen los fideos en una cazuela con agua, una cucharada de aceite
y sal, siguiendo las instrucciones del fabricante impresas en el paquete,
una vez cocidos se saltean en aceite y se reservan.

Se trocea la raya, se raspa hasta que casi desaparezca la piel, se llevan a
una cazuela con aguay vinagre, se escaldan un minuto. Se retira el agua
convinagre, se cuecen ocho minutos en el caldo corto, se les quita la
espinay sereservan.

Se traba una vinagreta con nueve cucharadas de aceite, tres de
vinagre, el zumo de naranja, el tabasco, el azafran, sal y pimienta.

Se reparten los tallarines en cuatro platos, se colocan las presas de
raya sobre ellos, se riegan con la vinagretay se sirven.



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho presas de raya de media racion, dos bulbos de hinojo, un cuarto de
kilo de grosellas, dos cucharas de vinagre de sidra, dos cucharadas de aceite
de oliva, una cucharada de culantro, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se pelan los bulbos de hinojo, se cortan en rodajas muy finas y se
cuecen el vapor un cuarto de hora, se salpimientany se reservan.

Se limpian las presas de raya, se raspa la piel con un cuchillo puntilla
hasta que desaparezca en la practica, se escaldan en agua con vinagre
treinta segundos, se sacan, se escurren, se secany se pincelan con
aceite. Se marcan las presas en una sartén cinco minutos por cada lado
pincelando con aceite si hace falta, se sacan, y se reservan.

Se baten las grosellas, se cuelan y se lleva el zumo a un cazo con el
vinagre, sal y pimienta, se reduce a la mitad.

Se emplatan los filetes de raya, se rodean con el hinojo y se riegan con
la reduccion de grosella.



Raya con Guisanles a ta Crema

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de raya, trescientos gramos de guisantes cocidos, cuatro dientes de
ajo, perejil, doce almendras tostadas, un vaso de nata liquida, un vasito de
vino blanco, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpia la raya, se raspa la piel hasta que quede transparente y se
cortaentacos. Se reserva.

Con las almendras, el ajo, el perejil y el vino se trabaja una picada, se
riega con la nata liquida.

Se colocan en una fuente las porciones de raya salpimentadas y con
unas gotas de aceite, se recubren con la picada y se introducen en el
horno a unos doscientos grados, dejando cocer como un cuarto de
hora.

Se emplatan las porciones de raya con los guisantes, se riegan con
la salsa resultado de la coccion, se gratina durante unos dos o tres
minutos y se sirven.

Raya con Hucvos 7rios y Palalas

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho presas de raya de cien gramos cada una, ocho huevos, tres patatas,
aceite, harina de freir pescado y sal.

PREPARACION:

Se raspa la raya con un cuchillo hasta que la piel quede totalmente
transparente, se reboza con harina de frefr pescadoy se frie en aceite
de oliva. Se reservan las presas.

Se pelan las patatas, se troceany se frien en el aceite, se frien los
huevos y se emplatan las presas de raya, los huevos y las patatas, se
aderezan con sal y se sirven.

Receta del Club de Pesca Islefio en Isla Cristina (Huelva)



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de raya, dos vasos y medio de vino blanco, una zanahoria, dos hojas
de laurel, una cebolla, dos ramas de apio, dos cucharadas de vinagre, cinco
nueces de mantequilla, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se raspa la raya con un cuchillo hasta que la piel quede totalmente
transparente, se cuece en una cazuela con litro y medio de agua, el
vino, la zanahoria cortada en rodajas, el apio troceado, la cebolla
cortada en cascos, sal y pimienta. Se le da un hervor de media hora,
se deja enfriar en la misma cazuela, se saca, se escurre, se cortan en
rodajasy se emplatan en una fuente. Se reservan.

Se funde la mantequilla en un cazo, se le ahaden el vinagre, sal y
pimientay se vierte sobre el pescado, se sirve con acompanamiento de
arroz cocido.

INGREDIENTES: ( 6 personas)
Dos kilos de raya, sal gorda, dos vasos de vino o vinagre.

Para la salsa: Un paquete de mantequilla, un punado de hojas de perejil
fresco, tres cucharadas soperas de alcaparras, seis cucharadas de vinagre de
vino tinto, sal y pimienta.

PREPARACION: Sic

“Lavar laraya paraeliminar toda la viscosidad que la envuelve. A
continuacion. Escurrirlay secarla con un pano de cocina. Cortarla en
trozos de 300 gr por persona aproximadamente.

Hervir en una cazuela agua con saly vinagre o vino. Escalfar larayaen
este caldo, a fuego medio de 7 a 10 m, seglin el tamano de los trozos.
Escurrirlaenun panovy retirarle la piel de ambas caras.

Después, poner, mientras cuece la raya, mantequilla en un cacito a
fuego suave. Dejar que se derritay tome un ligero color avellanado sin
que llegue a quemarse.



Incorporar entonces el perejil, las alcaparras y el vinagre. Salpimentar.
Servir acompanada, si se quiere, de unas patatitas cocidas en el mismo
caldode laraya.

Sila salsa queda corta, una solucion es anadir un poco del caldo donde
cociste la rayay una cucharadita mas de mantequilla”

Receta de Isabel Diaz de Isla Cristina (Huelva) recogida en el Mercado Nuevo

Raya con Nueces

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho presas de raya, tres cucharadas de harina, dos limones, cinco nueces
de mantequilla, tres cucharadas de aceite, caldo de pescado, medio vaso
de vino del Condado, un trozo de higado de raya, una docena de nueces sin
cdscara, nuez moscada, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpia la raya, se raspa con un cuchillo hasta que la piel queda blanca
y se macera con el zumo de los dos limones durante media hora.

Se cuece el higado de la raya en un cazo con caldo de pescado, se maja
en un almirez con las nueces peladas, sal, pimientay una chispa de
caldo de pescado.

Enuna cazuela de barro con mantequilla se riega un poco de caldo de
pescado, se incorpora la harina, se ligay se colocan los filetes de raya,
se rectifica de sal y pimienta, se afade el majado y se ralla una chispa de
nuez moscada, se cocina diez minutosy se sirve.

Este plato debe quedar levemente caldoso, si hace falta se afiade una chispa
mds de caldo de pescado, la receta es de nuestra amiga Maria de las Mercedes
de Isla Cristina (Huelva)



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de raya, dos dientes de ajo, un vaso de vino blanco, un vaso de caldo
de pescado, medio vaso de aceite, perejil, dos limones, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpia la raya, se raspa con un cuchillo hasta que la piel queda
blanca, se troceay se macera con el zumo de los dos limones durante
media hora.

Se pelan las patatas, se cortan en rodajas gruesas y se llevan a una
cazuelade barro con la mitad del aceite, se sazonay se anade el caldo,
se cuece a fuego lento.

Pasados diez minutos se anade larayay se deja cocer diez minutos mas
para que las patatas se impregnen con la gelatina del pescado.
Enunasartén conel resto del aceite se doran los ajos picados, se anade
el vino, se reduce ala mitad, se anade el perejil picado y se sirve el
pescado con las patatas regadas con la salsa.




INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de raya, dos huevos, ocho dientes de ajo, dos limones, medio vasito
de aceite de oliva, medio kilo de patatas, doscientos gramos de almendras,
una rebanada de pan, perejil, hierbabuena, canela, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpia la raya, se raspa con un cuchillo hasta que la piel queda
blanca, se troceay se macera con el zumo de los dos limones durante
media hora.

Se pelan las patatas, se cortan en rodajas. En una cazuela se les daun
corto hervor con agua vy sal, se reservan; en el mismo agua se le daun
hervor corto a los trozos de raya.

Enunasartén se frienlas almendrasy los ajos picados. Una vez fritos
se majan en un almirez junto al perejil y la hierbabuena. Se baten los

huevos, se baten al almirez, se continua majando y se anade un poco

del caldo de macerar la raya.

Enunacazuelade barro se colocan en el fondo las rodajas de patata,
sobre ellas las presas de raya. Se riegan con el majado y un poco del
caldo de cocer la raya; se salpimientan, se anade la canela y se deja
cocer afuego muy lento, un cuarto de hora. Se sirve caliente.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de raya, tres cuartos de kilo de patatas, cuatro dientes de ajo,
perejil, un vaso de aceite de oliva, media pastilla de caldo de pescado,
azafrdn, agua y sal.

PREPARACION:

Se escalda laraya en agua hirviendo, se pela 'y se le quita el cartilago. Se
trocea entrozos pequenosy se reserva.

Enuna cazuela con aceite, se rehogan los dientes de ajo troceados y los
trozos de raya. Se pelan las patatas, se trocean y se afladen a la cazuela,
se cubren con agua, se afade la media pastilla de caldo disuelta en
aguay se deja cocer algo méas de un cuarto de hora, se rectifica de sal,
se anaden el azafran, el perejil picado y se deja que cueza un par de
minutos mas. Se sirve caliente.



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho porciones de raya, un kilo de hojas de acedera, nuez y media de
mantequilla, una cucharada de harina, un vaso de leche, dos cucharadas de
nata liquida, nuez moscada, aceite, 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 la mantequilla, se salpimienta, se
adereza con nuez moscada y 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 a fuego lento hasta trabar el puré, se reparte entre cuatro
platos.

Se raspan los filetes de raya con un cuchillo, hasta que la piel quede
transparente. Se lavan, se escurreny se secan con papel de cocina. Se
llevan a una sartén con aceite y se doran tres minutos por cada lado,
hasta que doreny queden crujientes. Se sacan, se salpimientan, se
emplatan sobre el puré de acederasy se sirven.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho filetes de raya, cuatro patatas, cincuenta gramos de aceitunas sin
hueso, un diente de ajo, una lata de filetes de anchoa, una cucharada de
perejil picado, un vasito de aceite de oliva, un vasito de salsa vinagreta, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se trituran las aceitunas con el diente de ajo, el perejil y el vasito de
aceite en el vaso de la batidora, se anaden la mitad de las anchoas y
el aceite de la lata, se vuelve a triturar se salpimientay se sirve. Las
anchoas restantes se reservan para adornar.

Se cuecen las patatas en agua con sal veinte minutos, se pelan, se
cortan enrodajasy se riegan con vinagreta, se reservan que tomen un
poco el sabor.



Se raspan los filetes de raya con un cuchillo, hasta que la piel quede
transparente. Se lavan, se escurreny se secan con papel de cocina.
Se llevan a una sartén con aceite y se doran tres minutos por cada
lado, hasta que doreny queden crujientes. Se sacan, se salpimientan
y se emplatan sobre las rodajas de patata, y se riegan con la salsa de
aceitunas.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de raya, medio vaso de aceite, una cucharada de vinagre, un vaso de
vino, una cucharada de alcaparras, un pepinillo, una cucharada de perejil,
medio vaso de crema de leche, harina, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se raspan los trozos de raya hasta que practicamente no les quede piel,
se lavan, escurren y secan con papel de cocina; se pasan por harinay se
frien, cuatro minutos por cada lado en una sartén amplia con aceite.

Seretira el pescado, se cuela el aceite y se vuelve a la sartén; se anaden
el vinagre, las alcaparras, el pepinillo picado y se cocina tres minutos.
Se riega con el vino, se deja reducir, se anade la crema de leche y se
trabaja una salsa. Se salpimienta, se colocan los trozos de raya, se les da
un hervory se sirven.
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Raya con Salsa de Higads

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de raya, su higado, una docena de almendras tostadas, un vaso
de vino blanco, dos cebollas, dos dientes de ajo, una hoja de laurel, una
cucharada de perejil, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se trocea laraya, se raspa hasta que casi no quede piel, se llevaauna
cazuela con el perejil, media cebolla cortada en cascos y la hoja de
laurel. Cuando rompa a hervir se retiray se deja enfriar, se sacay se
reserva.

Se majan en un almirez el higado y las almendras, se salpimienta

Se saltean en una sartén con aceite la cebolla picada a cuchillo y los
ajos. Cuando comience a dorar se anade el majado y se cocina todo
unos minutos. Cuando la salsa este a punto se riega sobre el pescadoy
sesirve.

Es una de las recetas mds populares de la Zona de la Costa de Huelva

Raya con Salea de Nararga

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de raya, cinco nueces de mantequilla, cuatro cucharadas de aceite,
dos vasos de zumo de naranja, una cucharada de maicena, un diente de ajo,
una cucharada de perejil, una cucharada de harina, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se raspan los filetes de raya con un cuchillo, hasta que la piel quede
transparente. Se lavan, se escurreny se secan con papel de cocina.
Se llevan a una sartén con dos cucharadas de aceite y mantequilla,
se doran cuatro minutos por cada lado, hasta que doreny queden
crujientes. Se sacan, se reservan.

Enun cazo con aceite se saltea el ajo picado, se le anaden el zumo de
naranja, la maicenay se trabaja una salsa.

Se emplatan los filetes de raya en cazuelitas de barro, se cubren con la
salsa seles daun golpe de calor y se sirven en la misma cazuelita.

Esta receta me la ha mandado por e.mail un colega albondiguilla



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de raya, dos cebolletas, un cuarto de kilo de guisantes cocidos, un
cuarto de kilo de setas, un vaso de vino blanco, una cucharada de harina, un
tomate, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se raspan los filetes de raya con un cuchillo, hasta que la piel quede
transparente. Se lavan, se escurren y se secan con papel de cocina. Se
reservan.

Enunasartén con aceite, se saltean la cebolleta picada y el tomate
picado sin piel ni pepitas, pasados diez minutos, se anade la harina, se
riega con el vino, se cocina tres minutos y se anaden las setas picadas.
Se riega con un vaso de aguay se cocina hasta que estén hechas las
setas.

Se anaden los trozos de raya, se cocinan cinco minutos por cada lado,
se anaden los guisantes, se salpimientan y se cocinan unos minutos.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres cuartos de kilo de raya, un cuarto de kilo de setas, un cuarto de kilo de
habitas baby, dos cebolletas, un tomate, aceite, una cucharada de harina,
un vaso de vino blanco, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se raspan los filetes de raya con un cuchillo, hasta que la piel quede
transparente. Se lavan, se escurreny se secan con papel de cocina. Se
reservan.

Se cuecen los habitas baby en una cazuela con aguay sal, se escurreny
se reservan.

Se saltea la cebolla picada en cuatro cucharadas de aceite, cuando
blanquee se anade el tomate picado sin piel ni pepitas, se cocina ocho
minutos, se salpimienta, se anaden la harinay el vino, se reduce un par
de minutos, se anaden las setas troceadas, se riega con un vaso de agua.

Cuando las setas estén hechas se anaden los filetes de raya, se cocinan
cinco minutos por cada lado, se anaden las habitas, se cocina unos
minutos hasta que estén hechas, se salpimientany se sirven.



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de filetes de raya, un litro de zumo de tomate, tres cebollas, una
cucharada de perejil picado, una rama de tomillo, una hoja de laurel, seis
dientes de ajo, alcaparras, sal y pimienta.

PREPARACION:

Enuna cazuelade barro se ponen el perejil picado, los ajos picados,
cinco vasos de zumo de tomate, las cebollas picadas, las hojas de laurel
v la rama de tomillo. Se tapa la cazuelay se lleva al fuego, se cuece
veinte minutos.

Se raspan los filetes de raya con un cuchillo, hasta que la piel quede
transparente. Se lavan, se escurreny se secan con papel de cocina. Se
llevan ala cazuela, se colocan sobre la salsay se cuecen diez minutos.

Se emplatan individualmente, se riegan con la salsay se espolvorean
con perejil, se sirven.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de raya, medio kilo de patatas, una cebolla, seis dientes de ajo, una
hoja de laurel, aceite, una cucharada de vinagre, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se escalda la raya en agua hirviendo con una cucharada de vinagre,
se pelay se le quita el cartilago. Se trocea en trozos pequenosy se
reserva.

Se cuecen las patatas en agua con saly la hoja de laurel, pasados diez
minutos se adiciona la raya, se deja cocer otros diez minutos y se sacan
las patatasy laraya. Se emplatan las patatas debajo y la raya encima. Se
reservan.

Enunasartén con aceite, se rehogan la cebolla picada, los ajos picados.
Cuando estan fritos, se vierte la fritada por encimay se sirve.



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho trozos de raya, aceite, harina de freir pescado, tres cucharadas de
vinagre, una hoja de laurel, treinta gramos de berros, cincuenta gramos de
mayonesa, doscientos gramos de queso crema, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se raspan las presas de raya hasta dejar la piel casi inexistente, se
escalda seis minutos en una cazuela con aguay vinagre, se sacan,
escurreny se llevan a una fuente de horno engrasada.

Se picanlos berros, se ligan con la mayonesa, con el queso cortado en
daditos, sal y pimienta. Se lleva a la batidoray se tritura, se traba una
crema de berros.

Se cubre el pescado con lacremay se lleva al horno a ciento ochenta
grados, se gratina unos minutosy se sirve.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres cuartos de kilo de raya, tres tomates, una cebolla, dos hojas de laurel,
un kilo de patatas, dos pimientos, una cabeza de ajo, aceite, dos cucharadas
de perejil, una chispa de comino, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se raspa la raya con un cuchillo hasta dejar la piel como el papel de
fumar, se escalda un minuto en una cazuela con aguay una cucharada
de vinagre para eliminar el tufillo. Se sacay se reserva.

Se prepara un picadillo con los tomates, los pimientos y la cebolla. Se
lleva a una cazuela de barro con aceite, se incorporan el laurel, los ajos
picados menos cuatro dientes que se reservan, se rehoga un par de
minutos, se anaden las patatas troceadas en cascos pequenos, se cubre
conaguay se le dauna cochurade un cuarto de hora.

Se majan cuatro dientes de ajo en un almirez junto al cominoy el
perejil, se afladen un par de cucharadas de aguay se vierteen la
cazuela; se incorpora el pescado, se cocina cinco minutosy se sirve.



Raya en. Escabeche de Cominos

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de filetes de raya, tres cebollas, un vaso de vinagre de sidra, dos
vasos de vino blanco, una cucharada de cominos molidos, seis granos de
pimienta negra, un clavo, una hoja de laurel, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se confitan las cebollas en una cazuela de barro con ocho cucharadas
de aceite sin que rompa a hervir, pasada media hora se riega el vinagre
y pasados cinco minutos el vino, el comino molido, los granos de
pimienta, el clavo, el laurel, sal y pimienta; se cocina ocho minutos.

Se raspan los filetes de raya hasta que desaparezca la piel en la
practica, se anaden los filetes de raya, se cubren con aguay se llevan al
fuego hasta que rompa a hervir, se cocinan cinco minutos, se retira del
fuegoy se deja que enfrie. Se sirve en la misma cazuela de barro.

Esta receta tiene una variedad y es anadir una cucharada de mezcla de especias
morunas por el comino

Raya en Salsa de Cebolla

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de raya, una cebolla, una cucharada de mantequilla, una cucharada
de harina, un vaso de caldo, medio vaso de vino fino, tres cucharadas de
vinagre, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpia la raya de piel raspando con un cuchillo, cuando quede
totalmente transparente, pero sin romper, se lava con abundante agua
y sal. Se escalda un minuto en una cazuela con agua con vinagre, se
sacay se reservaen una fuente engrasada de horno.

Se rehoga la cebolla picada en un cazo con mantequilla, se anade

una cucharada de harina, se continua el rehogado cinco minutos. Se
incorpora el caldo poco a poco, se salpimienta, se afade el vino fino, se
reduce para que espese la salsa a nuestro gusto.

Se riegan los filetes de raya con la salsa, se llevan al horno durante diez
minutos, se sacany se sirven en la misma fuente.



Roya en Salsa de 7rambuesa

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de presas de raya, cuatro huevos duros, una cebolla, una hoja
de laurel, un vaso de aceite, un tercio de vaso de vinagre, un punado de
frambuesas, una cucharada de perejil, sal y pimienta.

PREPARACION:

Enun cuenco se mezclan el vinagre, el aceite, las frambuesas
machacadas en un almirez junto al perejil, sal y pimienta; se traba una
vinagretay se reserva.

Se raspa la raya hasta que no le quede casi piel, se escalda un minuto
en agua con vinagre para quitarle el “saborcillo”, se cambia el aguay
se cuece diez minutos con la cebolla cortada en cascos, el laurel, sal y
pimienta.

Se emplatan las presas individualmente, se acompanan con huevo duro
cortado encuartosy se riegan con la vinagreta.

Ignoro la procedencia de la receta, pero tiene una nota que dice “ con fresas
también”

Ry en Sallea, de Marttequill

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de raya, el higado de la raya, cien gramos de mantequilla, un vasito
de vinagre, una cucharada de culantro picado, una cucharada de orégano,
una cucharada de perejil, dos hojas de laurel, un trocito de limén, un clavo
de especias, media rebanada de pan frito, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpia la raya de piel raspando con un cuchillo, cuando quede
totalmente transparente, pero sin romper, se lava con abundante agua
y sal. El higado se limpiay se trocea.

Se llevan las presas de raya a una cazuela, con el vinagre, el orégano, el
laurel, el trocito de limén con el clavo pinchado, sal y pimienta. Cuando
rompa a hervir, se sacan las presas y se reservan en una fuente.

Enun cazo se pone la mantequilla a hervir, cuando rompa, se le anade
el pan frito machacado en un almirez, con dos cucharadas de vinagre.
Se liga intimamente, se riegan las presas de rayay se le espolvorea
culantro molido, y se sirve caliente.

Receta de nuestra amiga Maria Mercedes de Isla Cristina (Huelva)



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de trozos de raya, una fora, dos cucharadas de pifiones, seis
dientes de ajo, una cebolla, medio vaso de vino blanco, dos cucharadas de
almendras, una cucharada de perejil, un picatoste, una pastilla de caldo de
pescado, aceite, harina de freir pescado, dos cucharadas de vinagre, medio
kilo de patatas, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se raspan los trozos de raya hasta que la piel desaparezca casi por
completo, se lavan, escurren, secan, se pasan por harina de freir
pescado vy se frien en una cazuela con aceite muy caliente.

Se hidrata lafiora toda la noche, se raspa la carne y se salteaen una
sartén con una chispa de aceite junto a los pifiones, los ajos y las
almendras, se llevan a un almirez, se majan junto al picatoste.

Enunasartén con aceite se saltea la cebolla cortada enjuliana, cuando
transparente se anade la patata cortada en rodajas finas, se rehogan,
riega con el vinoy el majado, cuando reduzca el vino se afade la
pastilla de caldo desleida en unas cucharadas de agua, se deja hervir
unos minutos, se rectifica de sal, pimientay vinagre, se deja cocer
unos minutos, se anade el pescado, se espolvorea con perejil picado,
se cocina hasta que el pescado este en su punto, se retira del fuego, se
deja reposar cinco minutos y se sirve.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de raya, cuatro cucharadas de mantequilla, tres cucharadas de
harina fina, una zanahoria, cien gramos de tocino, una cebolla, dos vasos
de caldo, un vasito de vinagre de Modena, dos escalonias, cuatro pepinillos
en vinagre, una cucharada de perejil, un rollo de hierbas aromdticas, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se limpia la raya de piel raspando con un cuchillo, cuando quede
totalmente transparente, pero sin romper, se lava con abundante agua
y sal, se trocea en porciones. El higado se limpiay se trocea.



Se cuece en agua con una hoja de laurel. Cuando este cocidaen su
punto se reservan las porciones en una fuente al calor.

Se pelan la zanahoriay la cebolla, se pican en juliana corta, se trocea el
tocino en dados minusculos, se anaden los trozos de higado, se ligan.

Enunaollade barro se derrite la mantequilla, se dora el picado y
cuando comience a pochar, se aflade la harina; se remueve hasta que
dore. Seriega con el caldo, el rollo de hierbas y perejil picado se cuece a
fuego lento media hora.

Se pican las escalonias, se llevan a un cacillo, se espolvorea una
chispita de piri-piriy se cuecen en el vinagre hasta que reduzca a tres
cucharadas. Se afiade a la olla de barro. Se le dan unas vueltas, se
quitan las hierbas aromaticas y se pasa por el chino.

Se anaden los pepinillos picados y se riegan las presas de raya.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho tajadas de raya de unos cien gramos cada una, cuatro dientes de ajo,
un vasito de aceite, perejil, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se raspa la raya hasta que la piel quede transparente, se salpimientay
sereserva.

Enunacazuelade barro con aceite se anaden los ajos y el perejil bien
picados, se frien un poco sin que lleguen a dorar.

Se anaden las tajadas de rayay se cocinan como diez minutos,
vertiéndoles por encima la salsa de vez en cuando. Se sirven calientes.



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de raya, cien gramos de harina de freir pescado, una cabeza de ajo,
dos guindillas, una cucharadita de vinagre, dos vasos de vino blanco, aceite,
sal y pimienta.

PREPARACION:

Se saltean los ajos en una sartén con cuatro cucharadas de aceite junto
a las guindillas, pasados un par de minutos se anaden el vinagre y el
vino, se cocina ocho minutos y se trabaja una salsa. Se reserva.

Se raspan las presas de raya hasta que parezca que no tienen piel, se
escaldan en agua hirviendo con un chorro de vinagre medio minuto,

se sacan, se secan, se pasan por harina de freir pescadoy se frien en
aceite muy caliente, se sacan se reparten entre cuatro platos, se riegan
conlasalsay sesirven

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro rayas de racion, ocho pimientos verdes, dos patatas, un manojo de
espinacas, dos dientes de ajo, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se raspan las presas de raya hasta que parezca que no tienen piel, se
escaldan en agua hirviendo con un chorro de vinagre medio minuto, se
sacan, se secan, se confitan en aceite sin que llegue a hervir (mas cocer
que freir), se sacan se reparten entre cuatro platos, se acompanan con
pimientos fritos, patatas confitadas, espinacas fritas y se sirven.



Raya Gralinada

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho presas de raya, dos cebollas, un rollo de hierbas, aceite, tazén y medio
de bechamel, mantequilla, queso rallado, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se raspan las presas de raya con un cuchillo hasta que la piel quede
transparente. Se escaldan tres minutos y se cuecen media hora en agua
con sal, una cebolla cortada en cascos, el rollo de hierbas. Se escurreny
se reservan en una fuente.

Se saltea una cebolla picada con aceite, se lleva a una fuente de horno
como base, se colocan las presas de raya sobre ella, se cubre con la
bechamel, se espolvorea con queso rallado y se colocan unas nueces de
mantequilla.

Se gratina diez minutos y se sirve.

Receta recogida en el puesto de Sara en Isla Cristina ( Huelva)



Roya Gralinada en Salsa de Cebolla

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho filetes de raya, cuatro cebollas, vaso y medio de leche Ideal, cuatro
nueces de mantequilla, una hoja de laurel, tomillo, pan rallado, harina, un
chorrito de vinagre, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se raspan los trozos de raya hasta que la piel quede como papel de
fumar, se escaldan un minuto en agua hirviendo con un chorrito de
vinagre y lahoja de laurel. Se sacan, se les dan unos cortes y se llevan a
un lebrillo, se riegan con leche y se dejan macerar cuatro horas.

Se saca, se escurrey se lleva a una cazuela, se cubre con la leche, una
hoja de laurel, tomillo y se cuece a fuego suave hasta que este cocida.
Se sacay sereserva el caldo.

Se salteala cebolla cortada en juliana, cuando comience a dorar se
anade una cucharada de harina, se rehoga unos minutos, se anade el
caldo de la cochura, se salpimientay se trabaja una salsa cociendo diez
minutos.

Se vierte la mitad de la salsa en una fuente de horno, se colocan las
presas sobre ella, se cubre con el resto de la salsa, se espolvorea con
pan rallado, se gratina al hornoy se sirve.

Una de las formas mds frecuente de cocinar la raya es con bechamel, por ello la
receta tiene mil variantes

Roaya Macerada en Leche

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho trozos de raya, dos vasos y medio de leche, harina de freir pescado,
aceite, una cucharada de mantequilla, un limoén, una cucharada de perejil,
una hoja de laurel, un chorrito de vinagre, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se raspan los trozos de raya hasta que la piel quede como papel de
fumar, se escaldan un minuto en agua hirviendo con un chorrito de
vinagre y lahoja de laurel. Se sacan, se les dan unos cortes y se llevan a
un lebrillo, se riegan con leche y se dejan macerar cuatro horas.



Se sacan, escurreny secan, se pasan por harinay se frien en una sartén
con aceite y dos cucharadas de mantequilla. Se emplatan, se riegan con
zumo de limodn, se espolvorean con perejil picado a cuchilloy se sirven.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dos rayas grandes, medio kilo de calamares, cuatro cebollas blancas, seis
bolsas de tinta de calamar, dos cucharadas de culantro, aceite, caldo corto
de pescado, dos pimientos, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian las rayas, se les quita el cartilago y se sacan cuatro filetes
por pieza. Se raspan hasta que la piel queda transparente y se reservan.

Enunacazuelade barro amplia, se prepara un fondo con la cebolla
picaday el pimiento cortado en juliana fina, cuando poche se afade el
calamar troceado, se salpimientay se cocina cinco minutos.

Se napa un filete conla farsa, se cubre con el correspondiente y

se cierra con palillos. Se llevan a una cazuela con el caldo corto de
pescado, solo hasta que cubra los filetes, se les da un hervor de tres
minutos, se sacany se reservan.

Se afnade al caldo la farsa sobrante y la tinta de calamar, se reduce a
una salsa. Se emplata la salsa en platos individuales, se coloca un filete
rellenovy se sirve.
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INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro presas de racion, medio kilo de choco, dos cebollas, dos dientes de
ajo, dos pimientos, dos bolsas de tinta, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se raspan las presas de raya con un cuchillo hasta que la piel quede
transparente. Se escaldan tres minutos y se cuecen media hora en agua
consal. Se elimina el cartilago.

Enunaolladebarro con aceite se prepara un fondo con la cebollay el
ajo, se anade el choco picado a cuchillo, cuando este hecho, se rellena
laraya, se cierra con palillos, se lleva alaollay se cubre de fumé, se
cuece cinco minutos.

Se sacalarayay sellevaaunafuente; selleva el caldo a un cazo,
se anaden latintay el aceite, se reduce a salsa, se riega larayay se
espolvorea con el culantro. Se sirve.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de garbanzos, medio kilo de raya en porciones, cuatro dientes
de ajo, una cucharada de ajonjoli molido, seis cucharadas de aceite, dos
cucharadas de zumo de limén, vinagre, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se llevan los garbanzos a una palangana con agua, dandole varias aguas
durante ocho horas. Se sacany se reserva la ultima aguada.

Se cuecen los garbanzos con el agua de la ultima aguada, se escurreny
se pasan por el chino, se llevan a un dornillo, y se les liga el aceite poco
a poco, como si fuese mayonesa, se le anaden el ajonjoliy dos dientes
de ajo pasados por un almirez y con una chispa de aceite. Se riega con
el zumo de limon, se salpimienta y se deja de remover. Se deja reposar
media hora mientras se prepara la raya.

Se escalda la raya cortada en porciones en agua con unas cucharadas
de vinagre tres minutos; se quitan la piel y la espina, se cortaen
bastonesy se saltean en aceite con ldminas de ajo, se retiran del fuego,
se riegan con el pimenton, se vierte sobre el humus y se sirve.
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INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de raya en porciones, un huevo, pan rallado, dos vasos de salsa
picante, un vaso de vino blanco, una cebolla, una cucharada de perejil,
mantequilla, aceite, tres cucharadas de tomate frito, dos cucharadas de
azucar, una cucharada de vinagre, un diente de ajo rallado, una cucharadita
de tabasco, una cucharadita de aceite de oliva, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se ligan en un cuenco el tomate frito, el azdicar, el vinagre, el diente de
ajorallado, el tabasco vy la cucharadita de aceite de oliva. Se trabaja una
salsay sereservaen salsera.

Se raspan las presas de raya con un cuchillo hasta que la piel quede
transparente. Se llevan al fuego en una cazuela con el vino, agua, la
cebolla cortada en cascos y el perejil. Cuando rompa a hervir se retira
del fuegoy se deja enfriar en el caldo de la cochura.

Una vez cocida se saca, escurre y seca con papel de cocina, se reboza
con huevo batido, con pan rallado y se pincelan con una mezcla de
mantequilla fundida con dos cucharadas de aceite.

Se asan a la parilla por ambos lados hasta que doren, se emplatany se
sirven con la salsa picante en salsera.
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INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de raya, un tomate, tres dientes de ajo, una fiora, doce gambas,
medio vaso de aceite de oliva, una cucharadita de comino, una cucharadita
de pimenton, dos cucharaditas de vinagre, agua, sal y pimienta.

PREPARACION:
Se limpia larayay se le quita la piel rascando con un cuchillo, es facil.

En una cazuela se pone como litro y medio de agua, y se escaldan el
tomate y la fora. Cuando estén hechos, se sacan, se pelan, se les quitan
las pepitas y se majan en un mortero, con el ajo, el comino, el pimentén,
el aceite de oliva, el vinagre, se salpimientany se vierte en el agua
caliente.

Se afnaden larayay las gambas peladas, se cuecen como un cuarto de
horay se sacalaraya, se elimina el cartilago y se desmenuza. Se hierve un
par de minutos y se sirve la sopa acompanada de cuscurritos de pan frito.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de raya, una cebolla, cinco tomates, ocho dientes de ajo, medio
vasito de aceite, dos patatas medianitas, un picatoste, una galleta Maria, un
vasito de vino de Jerez amontillado, perejil, doce almendras, tres avellanas,
una hoja de laurel, dos cabezas de ajo, media pastilla de caldo de pescado,
una cebollita, media cucharadita de azucar, una zanahoria chica, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Enuna cazuela con aceite muy caliente, echamos los tomates pelados y
sin pepitas, la cebolla cortada muy fina y cinco ajos cortados muy finos,
anadimos perejil picado y media cucharadita de azUcar.

Mientras se hace preparamos un caldo de pescado con la pastilla de
caldo, la cebollita cortada en gajos, la zanahoria picada, la hoja de laurel
y perejil.

Cuando el sofrito haya reducido a salsa, le anadimos las patatas

peladas y cortadas en rodajas, removemos y anadimos el caldo hasta
cubrirlas.



Raspamos la piel de la raya hasta que quede casi transparente, la
lavamos y cuando las patatas estén casi tiernas, anadimos la raya

al guiso. Con el pan frito, las almendras, las avellanas, la galleta, un
vasito de jerez (hay quien le pone vinagre), hacemos un majado y se lo
anadimos al guiso, dejamos cocer las patatas y el pescado hasta que
estén hechos. Se sirve caliente con trocitos de pan frito.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Doscientos gramos de tallarines, doscientos gramos de raya, doscientos
gramos de almejas, doscientos gramos de colas de gamba, dos tomates,
una cebolla, un vasito de aceite, una hoja de laurel, media cucharadita de
azucar, una cucharadita de pimenton, veinticinco gramos de almendras, un
diente de ajo, azafrdn, sal y pimienta.

PREPARACION:

Enunacazuela conun litro de agua, se cuecen las almejas, con la
hoja de laurel y un pizco de sal. Colar el caldo y reservar, también
reservamos las almejas.

Se trocea larayay se escalda en agua hirviendo. Se le quita la piel y el
cartilago, se reserva.

Enuna cazuela se rehoga con aceite la cebolla cortada muy fina,
cuando empieza a dorar se anaden larayay la colas de gambas
peladas, salpimentamos y dejamos freir un par de minutos. Agregamos
los tomates pelados y sin pepitas, cortados a trozos, el azlcary el
pimentén. Dejamos hervir hasta que cuaje una salsa.

Vertemos en la cazuela el agua de cocer las almejas, dejamos hervir

cinco minutos, anadimos las almejas vy los tallarines que herviran el
tiempo que marque el paquete, si no pone nada unos siete minutos.

Mientras cuece, en un almirez majamos las almendras, el ajo, el perejil
y el azafran, afadimos unas cucharadas de agua de la coccion,y
afadimos a la cazuela.

Los tallarines han de quedar algo caldosos, y se sirven calientes.
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Tortills de Raya

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Una raya chica seca, seis huevos, una cebolla, dos pimientos, aceite, vinagre,
sal y pimienta.

PREPARACION:

Se cortan los trozos de rayay se remojan en agua toda la noche con
una cucharada de vinagre. Se le quita la piel y se sacan las hebras, se
reservan.

Se pican la cebollay el pimiento, se ligan con las hebras de pescado,
se levan a un lebrillo, se aderezan con una cucharada de aceite, sal y
pimienta.

Se baten los huevos, se ligan con la mezclay se forma una tortilla
gruesa similar a las de patata en una sartén con aceite.

La raya seca se encuentra en los puertos de mar y en algunas tiendas
especializadas de alimentacion. Se puede sustituir por raya cocida pero la
verdad es que no queda igual.

Con posterioridad una amiga Peruana me ha comentado que es un plato

tipico del Perti que alli la raya seca es como aqui el bacalao en salazoén; lo he
comprobado en Internet y parece ser cierto









@ ENTRE MARES
> Y FOGONES

La raya, Raja s.p., es un pez blanco, cartigineo, de sabor agradable y muy
nutritivo. No obstante, no es muy apreciado y salvo en las zonas de costa,
su consumo es practicamente nulo. Posiblemente, por tener un leve olor a
amoniaco, que le desaparece totalmente en su condimentacion. Si es muy
fuerte, se macera un par de horas con aguay vinagre o se escalda en agua
conun chorro de vinagre, un minuto.

Sus espinas son cartilaginosas y hay quien se las come. No lo recomiendo.
Y su piel, carece de escamas aunque es recia y en algunas especies rugosa
y aspera al tacto. Se le quita de dos maneras: raspando con un cuchillo
hasta que practicamente desaparece en su grosor o escaldando
brevemente la pieza en agua caliente y quitandosela simplemente.




