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Esturion hervido con salsa de almendras
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Nota previa: En la lectura de este libro encontraremos, palabras, modismos y formas de escribir
o acentuar palabras, que pueden chocarnos. Se debe a que es un resumen de recetas de cocina
basado en recopilacion popular y escrito en su idioma coloquial. Idioma coloquial de una region
andaluza en la que se dice Almirez, Almohajiz, Alcaucil etc. y que tiene modismos propios que no
solo aceptamos, sino que creemos se deben conservar.



En Andalucia, cuando hablamos de esturidny gastronomia del esturién surgen
dos localidades, Coria del Rio en Sevillay Riofrio en Granada. Ambas ligadas a
la produccion del Caviar.

Todo el mundo sabe que en Coria, durante el segundo tercio del siglo XX se
producia Caviar de los esturiones que habitaban en el Guadalquivir. Se inicid
la actividad en torno a 1932 y se mantuvo hasta la década de los 60, en que al
rarificarse, casi extinguirse el esturién, Villa Pepita (asf se llamaba la fabrica)
tuvo primero que dedicarse a producir ahumados de otros peces y finalmente
cerrar.

El caviar que producian se consideraba de la méxima calidad y se comerciali-
zaba parte en Espanay parte se exportaba. Sin embargo, tuvieron que cerrar,
no por problemas de calidad o precio, sino porgue se terminé el esturion y 16-
gicamente con él, el caviar. Las causas son varias, pero fundamentalmente la
sobrepesca inducida por la propia fabrica, la presa que en los afios 30 se cons-
truyé en Alcald del Rio, que aungque no impedia la reproduccion, la limitaba y
sobre todo era unatrampa mortal para los esturiones, ya que los que habian lo-
grado superar con éxito las “cuerdas” que los pescadores colocaban en el bajo
Guadalquivir, se agrupaban desorientados bajo la presa y alli eran facilmente
capturadosy trasladados alafébrica; y latercera causa, posiblemente la menos
importante, por el incremento de la contaminaciéon de las aguas del rio.

En el Guadalquivir, como en todo el sur de Europa, durante cientos de siglos
convivieron dos especies de esturion, Acipenser sturio y A. naccarii. Los datos
dicen que la mayoria de las capturas del siglo XX eran de A. naccarii, pero eso
no importaba a nadie, ni siquiera en esa época se sabia diferenciar bien las dos
especies, simplemente se pescabany lo que importaba era que producian buen
caviar. Se pescaban, pero no se repoblaban ... y ocurrid lo inevitable, especies



que habitaban nuestras aguas desde hace 250.000.000 de anos, en poco més
de 30 anos se llevaron a la extincion. El hecho cierto es que hoy dia ya no hay
esturiones en el Guadalquivir, las Ultimas capturas de las que se tiene cons-
tancia son 4 esturiones en 30 anos, y los 4 estan muertos; tres se conservan
en la coleccion cientifica de la Estacion Bioldgica de Donanay el cuarto se lo
comieron.

El esturiéon es un animal especialmente interesante, ya que es un fosil viviente.
Los registros mas antiguos de este grupo nos muestran que ocupan la tierra
desde hace mas de 250 millones de anos, antes de la aparicion de muchos de
los dinosaurios, convivieron con ellos, y sobrevivieron a la gran extincion, per-
durando “o casi” hasta nuestros dias. Han ocupado todo el hemisferio norte y
han sido la especie predominante de los rios, hasta que en poco mas de cien
anos (el siglo XX), el hombre los ha llevado casi a la extincién en todo el mundo.
Hoy todas las especies de esturion se encuentran catalogadas como en peligro
de extincion.

Elesturionesun pez Condrosteo, de lafamiliade los Acipenséridos y del orden
de los Acipenseriformes. Es un pez alargado, de color variado con predominio
del gris mate en el lomo y més blanca la tripa. Su seccién es tipicamente pen-
tagonal y su caracteristica distintiva mas peculiar son las 5 filas de escudetes
que marcan los dngulos de ese pentagono, y que son la proteccion exterior que
permite al esturion ser “casi” un acorazado dificil de atacar por sus depredado-
res. La boca, también muy caracteristica es protractil (se prolonga hacia fuera
en el momento de comer) y se coloca ventralmente.

Los adultos tienen una envergadura variable segln las especies, los mas gran-
des (la especie Huso huso), alcanzaba habitualmente hasta 6 metros de largoy
1000 Kg. de peso (su tamafio maximo conocido fue de 3.300 kg y 9 metros de
largo); los esturiones ibéricos son de talla media, no sobrepasando los 2 me-
tros de largo y unos 100 kg. de peso (en casos excepcionales, se han referen-
ciado algunos ejemplares mayores). Suele decirse, aunque no esta muy claro,
que los machos son mas pequenos que las hembras.

Mientras viven en el mar, en regiones bentoénicas (muy cerca del fondo mari-
no), se alimentan de poliquetos, crustaceos y moluscos. Esto hace que tengan
unacarne grasay sabrosa.

Su carne es de textura fina y gustosa, algo grasa y foliar. Tiene un sabor muy
caracteristico, dificil de comparar con el de otros peces, quizas con alguna simi-
litud con el pez espaday la textura de su carne se parece en cierto modo alade
laraya. Es muy apreciado desde la antigliedad, y estaba en las mesas de Empe-
radores, Reyes, Papasy Obispos. Enla Antigua Roma se decia que un banquete
no era “imperial” si no servian esturion entre sus platos.



Hay recetas curiosas como las de Bartolomeo Scappi cocinero del Papa Pio V
publicadas en Venecia en 1598, o las de Martinez Montino en 1611. En ellas
utilizaban el agraz, el agua de rosas o el agua de azahar, que aun hoy podemos
encontrar en alguna receta recuerdo o facsimil de las de aquella época. Las re-
senamos, mas que para hacerlas hoy en dia, para tener una muestra antropolo-
gicade como se cocinaba este pescado en la antigliedad. Hoy seria impensable
una tortilla de huevas de esturion, por ejemplo.

Curiosamente, su aprecio en gastronomia fue decayendo, y en Andaluciaen la
Region del Bajo Guadalquivir, antes de los anos cuarenta le ocurria como en el
Norte a los percebes, la langosta o el centollo, que los usaban para abono, aqui
el esturion se le dio como alimento a los perros.

Posteriormente, con la Guerra Civil se vuelve a su consumo y surge una gas-
tronomia popular que desgraciadamente se esta perdiendo, y que nos estamos
esforzando por recuperar. Es una labor apasionante, que nos esta resultando
ardua y complicada, ya que los jévenes no disciernen entre recetas antiguas
tradicionales y recetas de corte actual, y los mayores se resisten a darnos sus
recetas.

Por ejemplo, sabiamos que habia una receta de boniatos rellenos de esturion.
Nadie la conoce.

;Por qué?

iNos lo explico la chica que nos proporciond la receta!

Mi abuela no va a reconocer nunca que en la posguerra comia boniatos e iba a
buscar recortes de sollo al vertedero de la fabrica de Ibarra para comer.

Me invito a probarlos, y verdaderamente entendi a Angel Muro cuando escri-
bié en su Diccionario de Cocina sobre la salsa pill-pill, més que cuando lo escri-
be cuando la degusta por primera vez.

Una cosa que me ha llamado mucho la atencion, es que cuando me hablan de
recetas de esturion, de la zona del Bajo Guadalquivir, salvo casos muy excep-
cionales, siempre escaldan el pescado como minimo un minuto y medio en
agua hirviendo o lo sumergen durante la noche en agua con sal.

;Por qué se hacia esto?

Algunos dicen que para eliminar una parte de la grasa del pescado, pero la cau-
sareal hay que buscarla en comoy donde se obtenia este pescado en la época
en cuestion. Los esturiones se capturaban en diferentes puntos del rio, distan-
tes aveces mas de cincuenta kildmetros de la fabrica de elaboracion del caviar.
Se transportaban bien aremoy vela por el rio, o se mandaba aviso y se acerca-
ba a recogerlos la “gasolinera’, embarcacion a motor disponible para este uso;
enresumen, tardaban bastante, muchas veces dias, en llegar los esturiones a la



fabrica,y por supuesto conservados a temperatura ambiente o dentro del agua
del rio. Una vez en la fabrica, los primeros anos, época a la que nos referimos,
la carne tras extraer el caviar se despreciabay se tiraba a la basura, de donde la
recogia la poblacion de la zona para su aprovechamiento.

Evidentemente, era necesario eliminar el posible sabor a fango vy a descompo-
sicion que la carne asi tratada, podia presentar. Esta es la razon por la que en
las recetas de la época se escalda el esturion antes de cocinarlo, cosa que no se
hace en las recetas actuales o de otros lugares.

Evidentemente, al hacer esto, que hoy es totalmente innecesario, también se le
elimina una parte del sabor y de sus cualidades nutricionales, por lo que no es
recomendable en situaciones “normales”.

;Por qué respetamos en estas recetas su redaccion, bien escaldando, bien de-
jandolos en agua con sal toda la noche?

Simplemente, porque la receta era asi, y nuestro compromiso con quienes nos
las han dado es de no modificarlas, aunque pensamos que se pueden hacer de
ambas maneras.

Otra cosa que nos ha llamado la atencidn, es que con las recetas nos daban
normas para sangrachar el pescado. Hoy no hace falta sangracharlo, ya viene
desangrado de origen. Es més, no solo viene desangrado, sino que viene limpio,
troceado, envasado y por SEUR.

Esto se debia a que el esturion “bravio” necesitaba de esta operacion para su
buen consumo; en nuestro Pais hace anos que no existen esturiones “bravios”.
El esturién que podemos consumir es de produccion en piscifactorias, y por
tanto viene limpio y no solo con todas las garantias sanitarias respecto a san-
grachado e higiene, sino que es fresco y 6ptimo para el consumo. Por este mo-
tivo, en nuestras recetas hemos prescindido de esta operacion.

Hay dos tipos de esturién en piscifactoria:

- El de puesta, con una vida media mayor, y por ello un tamano mayor, ya que
el caviar, en el caso de una especie de calidad como A. naccarii, no se obtiene
hasta los 18 anos de promedio.

- El de consumo. Son especimenes que tienen una edad minima de siete anos,
y normalmente son los machos (ya que las hembras se reservan para caviar).

La razon es que el esturiéon de puesta al ser mayor alcanza tamanos que no
se puede poner en el mercado en piezas de medio pescado, generalmente se
suele trocear enrodajas, que se salan, se pasan por el autoclave, se limpiany se
trocean en troncos.

Estos troncos se llevan en bandejas al efecto a hornos de ahumado, se ahiiman
segln la preferencia del mercadoy se envasan bien al vacié o en latas con acei-



te de oliva caliente y sal. Se cierra la lata se esteriliza en autoclave y se envasa
pasa su comercializacién en el mercado.

Hay un factor que es muy delicado, y es el tiempo de ahumado. Generalmente,
solo seles daun ligero punto de ahumado, muy equilibrado, pero depende mu-
cho del mercado este punto de ahumado vy el equilibrio.

En el mercado Nacional, el esturion se presenta:
- Frescoen pieza

- Fresco despiezado

- Fresco envasado al vacio

- Marinado

- Ahumado

- Enconserva de aceite

-Enpatéyencremas

Esto hace que su gastronomia sea diversa, aunque la verdad es que es muy
sencilla. Realmente, el esturion admite todas las recetas del atin, del pez espa-
da, bastantes recetas de carne y como es natural, toda las recetas de ahuma-
dosy marinados.

Desde el punto de vista alimenticio, es un pescado graso, con un contenido alto
de grasas muy cardiosaludables y proteinas.

Desde el punto de vista de su consumo, por parte del ama de casa, es un desco-
nocido. Solo hay dos pueblos en Espana con una tradicién de consumo, Coria
del Rioy Villafranca del Penedés.

;Por qué? Realmente nolo se. Es un pescado no demasiado caro, se vende lim-
pioy su precio en filetes puede competir con otras especies como los lengua-
dos.

Su cocina es fundamentalmente:

- Crudos v.g. Carpaccio de esturion ecolodgico al estilo de Riofrio
- Crudos alinados v.g. Sushiy Sashimi de esturion de Riofrio

- Barbacoa v.g. Barbacoa de esturion ecolégico al estilo Riofrio

- Calderetas v.g. Esturion cocido en vino

- Asado v.g. Esturion mechado

- Guisos: v.g. Esturion en amarillo

- Al'horno v.g. Esturion marinado al horno



- Alaplanchav.g. Brocheta coriana de esturion

- Ensaladas v.g. Ensalada de esturién con arroz

- Adobado v.g. Adobo de esturion

- Marinado v.g. Esturion marinado con jengibre y eneldo
- Frito: v.g. Esturién alaromana

- Hervido: v.g. Cola de esturion hervida

Otro aspecto muy interesante de la gastronomia del esturion, son los tiempos.
Esto pasa contodos los pescados, mas que con las carnes.

Los tiempos de cochura del esturion los podemos dividir en:
- Muy hecho

- Hecho

- Poco hecho

- Muy poco hecho (casi crudo)

Todos los platos, pueden estar incluidos en estos tramos, no obstante en las
recetas que hemos encontrado, siempre nos han dado los tiempos medios de
cocinado.

Otra particularidad que hemos encontrado en la cocina de este pescado, es
que hay quien dice que las salsas deben ser de sabor neutro:

(Sic) “Se aconseja que la mayonesa o cualquier otra salsa que se utilice, sea siempre
muy neutra de sabor. Al tener el esturidon un sabor muy suave es preferible que otros
sabores no predominen excesivamente”.

Realmente estamos de acuerdo solo en parte, jcomo no va a saber a ali-oli, un
esturion al falso ali-oli!

Gracias a Dios, las salsas son un complemento al sabor del plato, y el esturion
admite todas las salsas de pescado y hasta ciento punto, todas las salsas de
carne. Solo es cuestion de probar y encontrar el punto adecuado al gusto del
comensal.

Otro factor que encontramos en su cocina, son las especias. Pese a que hay
quiendice que el esturién no debe especiarse, admite todas las hierbas y espe-
cias del mercadoy algunas que no se encuentran en el mercado, pero que para
ciertas recetas no es que sean aptas, es que son necesarias.

Asi, las recetas mozéarabes con agua de rosas, agua de azahar, o agua de “pa-
lodu”, serian otra cosa sin estos ingredientes. O las recetas con gangala en su
composicion, especia que hoy no es usual pero que en la cocina de los siglos
XVIy XVIl erafundamental por su uso contra el mareo.



Finalmente, debemos hacer una mencion a su contenido graso. Son de con-
tenido graso alto, tienen Omega 3 y todos los aceites saludables de los que
nos hablan los nutricionistas. Presentan un alto contenido en acidos grasos
poliinsaturados y altamente poliinsaturados (PUFA y HUFA), los que se reco-
miendan para eliminar colesterol, es decir es un pescado altamente cardiosa-
ludable. Hasta el punto de que se esta empezando a comercializar su aceite en
capsulas como complemento dietético.

Asi que, como andaluz voy a terminar con una frese de nuestro léxico refirién-
dome al esturion:

‘Algo tendrd el vino cuando lo bendicen” cambiémoslo por “algo tendrd el sollo
cuando hacen cdpsulas de aceite, y se venden”.

El abuelo Felipe decia “ser agradecido es de bien nacidos”, no lo vamos a dejar
mal, asi que, mostraremos nuestro agradecimiento a Pepa Feriay Pedro Can-
tero, que nos ayudaron ensenandonos a escribir Libros de Cocina, a Carmen
Jiménez, Cristina Islay Mar Calvo, por su ayuda en recopilar recetas de Coria,
a Alberto Domezain por coordinar el libroy a todas las personas que consu re-
ceta nos ayudaron a confeccionar este libro. A todos y cada uno les dedicamos
el libroy les damos las gracias.
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Abiertilos de Esturion Ahumado

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho rebanadas de pan de molde, un paquete de esturiéon ahumado, un
vaso de mayonesa, una lata de puntas de espdrragos.

PREPARACION:
“Se tuesta el pan, se napa con mayonesay se cubre con el esturion
ahumado picado. Se adorna con las puntas de esparrago y se sirve.

Receta de Mariluz Mora de Granada

Aguacales con Esturion Ahumady

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un paquete de esturion ahumado, dos aguacates, dos cucharadas de cofac,
una chispita de vinagre, dos limones, una chispa de mostaza francesa, sal y
pimienta.

PREPARACION:

“Se ligan la mostaza, el vinagre, una cucharada de zumo de limoén,
perejil y aceite. Se obtiene una salsa tipo vinagreta. Se reserva.

Se abren los aguacates, se riegan con zumo de limoén se saca la pulpa
y se riega con limén para que no se ponga negra, se afade el esturion
picado a cuchillo, se rellenan los aguacates, se riegan con la salsay se
sirven.

Receta de Maruja Santos de Sevilla




INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medlio kilo de esturion fresco, una cebolla, un casco de limoén, una hoja de
laurel, un clavo de especia, aceite de oliva, dos dientes de ajo, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Enuna cazuela con agua, se cuecen la cebolla cortada en cuatro gajos,
el casco de limén con el clavo de especia pinchado vy la hoja de laurel.
Cuando hierva, se anade el esturion, se deja hervir cinco minutos y se
retira. Se deja enfriar y se corta en filetitos a la serrana, con un cuchillo
de cortar jamon.

Enunafuente de barro o de cristal, se colocan los filetitos de pescado,
se salpimientany se les afaden el ajo picado muy fino y el aceite de
oliva hasta cubrir. Se lleva al frigorifico y se esperan unas horas antes
de consumirlo.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Trescientos gramos de esturion fresco, cuatro puerros, jengibre, medio
vaso de vino blanco, un huevo, una cucharada de harina, un tazon de salsa
de almendras, un paquete de espinacas, una pastilla de Avecrem, sal y
pimienta.

PREPARACION:

“Se limpia el esturion y se pica, bien con picadora o a cuchillo, se liga
con el vino, la parte blanca del puerro picada, se le ralla una chispa de
jengibre, se anade el huevo batido, se lian las albondigas y se llevan
auna cazuela con agua hirviendo. Cuando las albéndigas suban a
superficie estardn cocidas. Si no suben, pasados cinco minutos, se
sacany se dejan escurrir.

Se cuecen las espinacas con una pastilla de Avecrem, se emplatan se

colocan las albéondigas sobre ellas, y se rocian con un tazén de salsa de
almendras’”



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de esturion fresco, cuatrocientos gramos de ventresca de atun,
cincuenta gramos de azucar, cien gramos de pasas de Corinto, setenta 'y
cinco gramos de harina, setenta y cinco gramos de hueva fresca de esturion,
un vasito de zumo de naranja agria, menta, mejorana, serpol, pimienta,
canela, nuez moscada, perejil y aceite.

PREPARACION:

“Tome el esturion y cortelo en pedacitos encima de una mesa, ahada

la panza de atlin, un poco de menta, mejorana, serpol, pimienta, canela
y nuez moscada. Pique todas las especias juntas, y anada el azlcar, las
pasas de Corintoy las huevas frescas de esturion. Con todos estos
ingredientes haga una gran bola, y con las manos prepare albéndigas.
Ponga flor de harina en un plato y reboce. Cologue las albéndigas en
una tortera que este untada de mantequilla o aceite. Péngalo a cocer a
fuego, vaya girando las albondigas, y una vez listas, sirvalo con zumo de
naranja agriay azucar por encima.’

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un filete de esturion, una docena de alcauciles, un vaso de vino blanco,
una hoja de laurel, una cucharada de harina, un diente de ajo, perejil, una
cucharada de aceite, un clavo, un limény sal.

PREPARACION:

“Se cuece cinco minutos el filete de esturion, con agua, una hoja de
laurel, un limény un clavo de especias; se saca, se deja enfriar y se
corta en taquitos pequenos.

Se pelan los alcauciles, se riegan con zumo de limén, se cortan en
cuatro porciones y se llevan a una cazuela con agua, sal y el limon
sobrante. Una vez cocidos, se sacan del agua, se escurreny reservan
con los taquitos de pescado

Enunasartén, se rehogan el ajo picado y la harina, se anade el vino,
seriegan los alcauciles y los taquitos de esturién. Se deja cocer cinco
minutos, y se sirve con su caldo”



Arroz al Estirion

INGREDIENTES: (6 personas)

Medio kilo de esturion, dos cebollas medianas, dos dientes de ajo, tres
cucharadas de perejil cortado fino, una hoja de apio, dos vasos de vino
blanco seco, medio kilo de arroz, diez nueces de mantequilla, medio vaso de
aceite de oliva, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se sofrien los ajos en el aceite, se quitan los ajos. En una cazuela con
parte de la mantequilla, se dora la cebolla picada, se anaden el aceite de
ajoy el perejil, se mezcla el jugo con el vino, se anaden el esturién en
trocitos, el arroz, la saly la pimienta. Se le dan unas vueltas.

Se cuece el arroz con un caldo preparado aparte con la cabeza del
esturion, cebolla, apio y un poco de vino.

Terminada la coccion del arroz se anade el resto de la mantequilla, se

mezclay sesirve.

Receta del fondo de recetas de Riofrio

Bocadilos de Esturion con Salvia

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho filetes de esturion, cuatro lonchas de jamon, cuatro cucharadas
de aceite, una cucharada de salvia picada, un vasito de vino fino, sal y
pimienta.

PREPARACION:

“Se dejan los filetes de pescado en agua con sal ocho horas, se sacan, se
escurren, se secany se salpimientan.

Sobre un filete se coloca una loncha de jamdn, se salpimientay se riega
con salvia picada, se tapa con otro filete formando bocadillo. Se pasan
por harinay huevo batido, se llevan a una sartén con aceite y se doran
por ambos lados. Se riega con el vino, se cocinan cinco minutos y se
sirven regados con la salsa que se desprende”

Receta de Teresa Cantos de Espartinas (Sevilla)



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dos boniatos medianos, ocho espdrragos trigueros, un filete de esturion,
cincuenta gramos de queso rallado, miga de pan, una cucharada de perejil
picado, una cucharada de pan rallado, un limoén, una ralladura de nuez
moscada, dos cucharadas de aceite de oliva, alcaparras, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se escalda el filete de esturién en agua hirviendo, unos cinco minutos.
Se pica a cuchilloy se reserva.

A los esparragos, se les quita el troncho final (esta duro) y se cuecen en
agua con sal como cinco minutos. Se escurreny se trituran con la miga
de pan, el queso, el perejil, la ralladura de nuez moscada y una pizca de
saly pimienta. Se liga con el esturion picado y se reserva.

Se asan los boniatos en el horno, dejandolos a medio asar. Se cortan en
dos mitades, se vacian someramente vy se liga el vaciado con la mezcla.
Se rellenan.

Se colocan en una fuente de horno, se riegan con aceite y se

espolvorean con queso rallado, se hornean bajo el grill entre cinco y
diez minutos hasta que doren. Se sirven calientes”

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Trescientos gramos de esturion, dos tomates, dos cebollas, dos pimientos,
aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se trocea el esturion en dados de dos centimetros, se trocean en
dados, el tomate, la cebollay el pimiento, se ensartan en un pincho, se
salpimienta, y se embadurnan en aceite. Se llevan a la plancha hasta
que estén hechos a nuestro gustoy se sirven.



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cien gramos de esturion, dos huevos, cien gramos de harina, un diente de
ajo, media cucharadita de levadura en polvo, dos vasos de leche, perejil,
aceite, y sal.

PREPARACION:

“Se escalda el esturion en agua hirviendo minuto y medio, se pica a
cuchilloy sereserva. Se pican el perejil y el ajo, se reservan.

Se prepara la masa de los bunuelos batiendo los huevos en un cuenco,
se anade una pizca de sal. Se agregan la harina, sin dejar de batir, la
leche (muy despacio), la levadura en polvo, el perejil, el ajo picado y el
esturion picado.

Cuando este todo muy bien batido, se echa una cucharada de la mezcla
anterior en una sartén con abundante aceite muy caliente, se frie por
ambos lados dédndoles la vuelta con una espumadera.

Una vez fritos, se colocan sobre un papel absorbente (el mejor es el de
estraza) paraeliminar el aceite sobrante. Se sirven calientes’

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un paquete de toast mini, un paquete de esturion ahumado, un vaso de
salmorejo, un cogollo de endibia.

PREPARACION:

“Se napan las tostaditas con salmorejo, se cubren con el esturion
ahumado picado a cuchillo y se emplatan sobre un lecho de endibia
picada. Se sirven!



Cawracoles Rehogados con Esturion

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un cuarto de kilo de caracoles, medio kilo de esturion, tres tomates, una
cebolla, quince almendras, cuatro dientes de ajo, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se limpian los caracoles dandoles varias aguas con vinagre, hasta que
suelten las babas. Se llevan a una cazuela con agua fria, se calienta
despacito, cuando rompe a hervir, se les cambia el aguay se cuecen a
su punto. Se sacan del agua, se escurreny se reservan.

Enuna cazuelade barro, se sofrien con aceite, la cebolla, el tomate y el
esturién cortados a nuestro gusto; cuando reduce el agua del tomate,
se anaden los caracoles, el vino, se salpimienta y se cuece un buen rato.
Sihace falta se anade algo de agua. Se afaden las almendras picadas, el
ajo picado, se cocina cinco minutos mas y se sirven.

Receta recogida en Molina de Segura (Murcia). También nos la dieron afiadiendo
pimentdn con las almendras y el ajo

Capacho de Estwrion

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de lomo de esturion, pimienta negra, eneldo fresco, cebolleta,
aceite de oliva.

PREPARACION:

“Se congela el esturiony se corta en filetes muy finitos al bies, se lleva
en capas a una fuente, entre las capas se muele un poco de pimienta
negra, se riega con aceite de oliva, que empape bien, se le pican eneldo
frescoy cebolleta, se lleva al frigorifico tapado con un film de plastico
y se tiene varias horas. Se saca, se deja que tome la temperatura
ambiente y se sirve. jQueda riquisimo!”

Receta de Pilar Cantos de Espartinas (Sevilla). Se puede aderezar solo con limén,
con cebolleta, con vinagreta y perifollo etc.
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INGREDIENTES: ( 4 personas)

Trescientos gramos de esturion cortado muy fino, cuatro cucharadas de
aceite de oliva extra virgen, tres cucharadas de vinagre de manzana, zumo
de limon, cuatro hojas frescas de limon, alcaparras, cdscara de limén
rallada, sal y pimienta roja.

PREPARACION:

“Se congela el esturién y se corta en ldminas muy finas con un cuchillo
de cortar jamon.

Se pican las alcaparras, se aplasta con la mano la pimienta roja. Enun
cuenco, usando el tenedor, se deshace la sal con el vinagre de manzana
y algunas gotas de zumo de limén, se anade el aceite y se bate. Se
anaden las alcaparras, la pimienta, las hojas de limén, la cascara de
limén rallada, se sazonay con la salsa, se riegan las [aminas de esturion.
Se tapa con film de pléstico, se lleva a la nevera unas cuatro horas y se
sirve.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de esturién cortado en dados, dos tomates, dos pimientos, una
cebolla, dos dientes de ajo, una cucharada de perejil picado, trescientos
gramos de patatas, un vasito de aceite, medio vaso de vino blanco, una
cucharadita de pimentén, una zanahoria, una hoja de laurel, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se pelan las patatas y se cortan en taquitos, se colocan en una cazuela,
se anaden el tomate pelado vy sin pepitas, los pimientos, la cebolla, el
ajo picadoy el perejil. Se anaden el aceite, el vino, los tacos de esturion,
la zanahoria cortada en rodajitas, el pimentdn, la pimienta, la hoja de
laurel y medio litro de agua.

Se pone a cocer a fuego fuerte, pasados cinco minutos, se le baja el
fuego y se cuece diez minutos mas. Se salpimientay se sirve en plato
sopero.



Cebollas Rellenas de Estrion

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho cebollas, una rodaja de esturién, un cubito de caldo de pescado,
medio limdn, un clavo de especia, una hoja de laurel, un huevo, unas
ramitas de perejil, unas alcaparras, sal.

PREPARACION:

“Se cuece el esturion, con el medio limon, la hoja de laurel y el clavo de
especie. Se reserva. En una cazuela se colocan las cebollas, se afiade
el caldo del cubito de caldo de pescado y agua, hasta cubrir. Se cuece
todo como media hora, se deja enfriar. A las cebollas, se les quitan las
hojas exteriores, se vacian en el centro. El caldo se reserva.

Se pica el esturion a cuchillo, se anaden la pulpa de la cebolla, el huevo
batidoy lasal. Se rellenan las cebollas con la mezcla, se las pone otra
vez en la cazuela para que se hagan las cebollas y el relleno. Cuando
estén, como cinco minutos mas, se sirven adornadas con las hojas de
perejil y las alcaparras.

Cictel de Esturion yLechuga

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Una paquete de esturion ahumado, dieciocho gambas cocidas, un vaso de
mayonesa, una lechuga, dos cucharadas de pasas, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se pelan las gambas y se trocean. Se pica el esturion a cuchillo, se liga
con las gambasy se reservan.

Se picalalechuga, se mezcla con las pasas y se coloca como fondo en
unas copas adecuadas, se cubre con parte de la mezcla de esturiony
gambas, se riega con la mayonesay se sirve!

Receta recogida en Villafranca del Penedés




Cogollos con Esturion Ahumady

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Seis cogollos, dos huevos duros, una docena de lonchas de esturion
ahumado, aceite y seis dientes de ajo.

PREPARACION:

“Se cortan doce lonchas de esturién ahumado, y se bafan con aceite
de oliva.

Se limpian los cogollos, se parten en cuatro porciones, y se emplatan
individualmente, colocando en el centro medio huevo duro vy los seis
trozos de cogollo, formando radios.

Se rehogan los ajos en aceite, y cuando estan dorados, se vierten sobre
los cogollos, se les colocan encima las lonchas de esturion ahumado, y
se sirven acompafnados de un ponche de vino blanco y melocotones”

Receta adaptada del Libro La Cocina del Atun. En Barcelona encontramos una
receta similar pero aderezaban con vinagreta al zumo de naranja amarga

Cola de Esturion Hervida

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Una cola de esturion de kilo y medio, una lechuga, un vaso de mayonesa, un
vasito de vino blanco, una hoja de laurel, una bolsa de poleo, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se cuece en una cazuela con agua, la cola de esturién con la hoja de
laurel, la bolsa de poleo, el vino blanco, se salpimientay se deja hervir
cinco minutos.

Transcurridos estos, se asusta anadiendo un vaso de agua fresca, se
deja hervir otros cinco minutos, se saca, se escurre y se lleva la pieza a
una fuente.

Se rodea con una corona de lechuga cortada ajulianay salsa
mayonesa.’

Receta de Maria Isabel Martin de Isla Mayor (Sevilla)
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INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de esturién, ocho gambones, medio kilo de espinacas, una
cebolla, un vasito de vino blanco, un chorrito de coriac, un vasito de fumé
de pescado un chorreoncito de nata fresca, unas hebras de azafrdn, una
cucharada de mantequilla, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se cuecen los gambones, se pelan, se troceany se reservan. El agua de
cocerlos se cuelay se usa para cocer las espinacas.

Se limpian las espinacas y se cuecen diez minutos. Se sacan del aguay
se reservan.

En el mismo agua, se escalda el sollo durante cinco minutos, se corta en
tiras finitas.

Se ligan las espinacas, el sollo, los gambones y una chispa de aceite.
Se llevan a un molde de corona untado con aceite y se hornea a
doscientos grados unos minutos.

Enuncacillo se prepara una salsa rehogando brevemente la
mantequilla, la cebolla, el vino, el cofac, el fumé de pescado, la nata,

el azafran, sal y pimienta. Se pasa por la batidora si se desea sin
tropezones.

Se emplata la corona en una fuente, sacdndola con cuidado del molde
para que no se rompa, se coloca un volcan de arroz blanco en el centro
y se riega con la salsa, o bien se sirve con la salsa aparte”
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INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cien gramos de esturion fresco, cien gramos de mantequilla, dos cucharadas
de mayonesa, una docena de aceitunas sin hueso, tomates cherry, perejil, sal
y pimienta.

PREPARACION:

“Se cuece el esturion con una hoja de laurel, un casco de limon, un
trozo de cebolla, se picay se liga intimamente con la mantequilla, para
ellolareblandecemos un poco. Se incorpora la mayonesa, se rectifica
de sal y pimienta; se continua la ligazon.

La pasta obtenida se emplata en volcan, y se rodea de una corona de
tomates cherry, aceitunas y perejil en rama como adorno.

Se sirve como aperitivo acompanado de tostaditas. Tiene un sabor muy
agradable’

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un lomo de esturion, doscientos gramos de sémola de trigo, un cuarto
de kilo de judias verdes, doscientos gramos de garbanzos cocidos, un
vaso de agua, media cucharada de culantro picado, media cucharada

de hierbabuena picada, dos cucharadas de aceite de oliva, una punta de
canela, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se escalda el esturién en agua hirviendo cinco minutos, se fileteay se
reserva.

Se troceany se cuecen las judias verdes en agua con una chispa de
sal. Una vez cocidas se les anaden los garbanzos, el culantroy la
hierbabuena, se liga intimamente.

Se liga la sémola de trigo con el aceite y se cuece al vapor, procurando
que no se nos forme un engrudo. Esto se consigue dandole muy poco
tiempo de cochura. Se emplata, la sémola a un lado, el pescado en el
centroy a otro costado la mezcla de verduras cocidas.”



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de harina, dos cucharadas de aceite, una cucharadita de
levadura en polvo, medio kilo de esturién, una cebolla, dos dientes de ajo,
un pimiento verde, un pimiento rojo, unas rodajitas de chorizo, medio limén,
una hoja de laurel, un clavo de especia, unos trocitos de jamon serrano,
tomate frito, un huevo, sal.

PREPARACION:

“Se mezclan harinay levadura. Se hace un volcany en el se colocan el
aceite, la sal y dos cucharadas de agua. Se amasa y se va anadiendo
agua hasta que haya absorbido suficiente para poder amasar. Se amasa
hasta que quede compactay homogénea.

Se estiralamasa, con un rodillo, se dobla sobre si misma, dos veces,
y se vuelve a estirar con el rodillo. Se repite varias veces. Se reserva.
También se puede comprar hecha.

Se limpia el esturion, se filetea, se lava se escurre y se seca. Se trocean
en tres o cuatro porciones cada filete. Se reservan.

Enunasartén con aceite, se pican una cebolla, los ajos, el pimiento
verde vy lasal. Se sofrie a fuego muy suave, se anaden los taquitos de
pescado, el chorizo, y el jamdn. Pasados cinco minutos, se decanta
paraeliminar la grasa, se anade el tomate frito, se le dan unas vueltas,
seretiradel fuegoy sereserva.

Se forra una fuente de empanada untada de aceite, con la mitad de la
masa. Se vierte sobre ella el sofrito, se adorna con tiras de pimiento
rojo, se tapa con el resto de lamasa, y se recogen los bordes, se pincha
la masay se hace un huequito en el centro como chimenea. Se adorna
con lamasa sobrante, se unta con un poco de aceite y huevo batido, se
dejaen el horno a unos doscientos grados, como media hora. Se sirve’



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un paquete de empanadillas, un filete de esturion de racion, una cucharada
de pifiones, media cebolla, media patata cocida, un pizco de curry (la punta
de un cuchillo), aceite de oliva, medio vaso de cerveza, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se salpimienta el filete de esturién, se pasa por aceite en una sartén.
Cuando dore se saca, se escurrey se reserva en una cazuela aparte.

Enunasartén con aceite se doran la cebollay la patata cocida picadas
muy finamente, cuando doren se afaden el curry, los pifones, se
saltean un momento y se afiade la cerveza, se deja un minutoy se
vierte sobre el esturién que tenemos reservado en la cazuela, se le da
un hervor, y cuando este hecho el esturion, se saca, se corta en trocitos
pequenos, y se decanta la salsa para eliminar la gelatina en parte, se
continua la cochura unos minutos para reducir la salsa al maximo, se
anade otra vez el esturion.

Se rellenan las empanadillas con la mezcla, se frien en aceite muy
caliente, y se sirven!

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dos endibias, un paquete de esturién ahumado, un vaso de mayonesa, unos
tomatitos cherry.

PREPARACION:

“Se deshojan las endibias y se colocan en una fuente. Se rellenan con
el esturion picado a cuchillo ligado con mayonesa neutra de sabor. Se
colocan los tomatitos cherry entre los intersticios y se sirven.



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro patatas, un paquete de esturion marinado, un huevo duro, aceitunas
sin hueso, un vasito de aceite, mostaza, un tomate, dos cebolletas, un
chorrito de vinagre, sal.

PREPARACION:

“Se pica el esturién marinado a cuchillo, procurando que quede como
carne picada. Se reserva.

Se cuecen las patatas con su piel, como unos veinte minutos, se pelan
y se trocean en taquitos muy menudos. Se emplatan en una fuente,
sobre ellas se colocan las migas de esturion marinado, las aceitunas
picadas, el tomate picado en trozos muy finos sin pepitas, el huevo
durorallado, la cebolleta cortada en rodajas muy finas, y finalmente se
adereza con aceite, vinagre, mostazay sal. Se sirve frio”

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dos aguacates, un cogollo, un cuarto de kilo de gambas, una rama de apio,
doscientos gramos de esturion ahumado, mayonesa, un chorrito de nata, sal
y pimienta.

PREPARACION:

“Se cuecen las gambas, se escurren, se pelan, y se reservan. El agua de
cocer las gambas se reserva para otro dia hacer una paella.

Enunaensaladera, se pican el cogollo, el apio, se pela el aguacate y se
pica en trozos menudos, se le anaden el esturion ahumado picado, las
gambas y se riega con la mayonesa que hemos aligerado con el chorrito
de nata para que ligue mejor. Se salpimientay se liga. Se sirve fria.
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Ensalada de Estrion

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Doscientos gramos de esturion ahumado, media lechuga, un tomate, una
lata pequena de maiz dulce, un aguacate, tres cucharadas de aceite, una de
vinagre, un limon, sal'y pimienta.

PREPARACION:

“Se pica a cuchillo el esturion ahumado, se reserva. Se corta la lechuga
enjuliana, el tomate en daditos pequenos, se pela el aguacate y se
corta en daditos pequenos, se riega con zumo de limon. Se liga todo
intimamente y se anade el maiz.

Se liga una salsa vinagreta con el aceite, el vinagre y la sal. Se riega la
ensaladaysesirve”

Receta de Carlos Antolin de Gines (Sevilla)

Ensalada de Esturion con Arroz

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un pepino, tres tomates, una lechuga, un pimiento, una cebolla, un diente
de ajo, doscientos gramos de arroz blanco, cuatro cucharadas de aceite
deoliva, una lata de anchoas, una cucharada de vinagre, ciento cincuenta
gramos de esturion ahumado, tres cucharadas de mayonesa, unas
alcaparras, sal y pimienta.

PREPARACION:
“Se cuece el esturion, cuando este hecho, se desmigay se reserva

Se pela el pepinoy se pica reservando alguna rodaja para posterior
decoracion, se pican los tomates, sin pepitas, el pimiento, la cebollay el
ajo. Se mezclan con el arroz blanco, el esturion y las anchoas picadas,
se adereza con aceite, vinagre, y se salpimienta.

Se coloca en el frigorifico, para que macere como una hora, se le
anaden tres cucharadas de mayonesa, se decora con las rodajas de
pepino, rodajas de tomate, hojas de lechuga y alcaparras. Se sirve fri¢.

Receta recogida en la Isla Mayor (Sevilla)



Ensalada de Eslrion con Garbanzos

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatrocientos gramos de garbanzos, una cebolla, un diente de ajo, un tallo
de apio, una cucharada de eneldo picado, perejil, vinagre, aceite, doscientos
gramos de esturion fresco, dos tomates, una lechuga, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se escalda el esturién en agua hirviendo durante cinco minutos. Se
trocea a cuchilloy se reserva.

Se dejan en remojo los garbanzos la noche anterior, se cuecen con agua
y sal. Se escurreny se llevan a una ensaladera.

Se les anaden la cebolla picada, el diente de ajo picado, el apio picado, el
eneldo, y el perejil picado. Se anaden dos cucharadas de vinagre, cuatro
cucharadas de aceite. Se anaden el esturidn y el tomate picado, sin piel
y sin pepitas. Se salpimienta, se liga todo muy intimamente, se adorna
con hojitas de lechuga y se sirve a temperatura ambiente o ligeramente
fria’

Curiosamente era un plato de pobres

Ensalada de Estirion con Palalas

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de patatas, trescientos gramos de esturion ahumado, tres
cebollas, cuatro cucharadas de aceite, un bote pequerio de remolacha,
aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se cuecen las patatas con su piel y sal unos veinte minutos. Se dejan
enfriar, se pelany se cortan en rodajas.

Se emplatan, sobre ella se colocan remolachay cebolla cortada en aros,
se aderezay se coloca una capita de esturion en lonchas. Se repite la
serie hasta acabar el genero. Se pincela con salsa de tomate, se lleva a
la neveray se dejareposar un par de horas. Se sirve como lasafa fria.”

Receta procedente de Trebujena
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Ensalada de Estwrion y Judias Verdes

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de judias verdes, doscientos gramos de esturion marinado,
un tomate, una cebolla pequeria, aceite, vinagre, mostaza francesa, sal y
pimienta.

PREPARACION:

“Se cuecen las judias verdes troceadas en abundante agua, una vez
cocidas se escurreny se llevan a una ensaladera. Se ligan el tomate
picado, peladoy sin pepitas, la cebolla picada, se salpimientay se
adereza con una salsa vinagreta, que se prepara con tres partes de
aceite, una de vinagre y una chispita de mostaza francesa. Se pica a
cuchillo el esturion marinado, se ligay se sirve.

Receta recogida en Barcelona

Ensalada de Esturion y Mandarina

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un cogollo, dos mandarinas, medio paquete de esturion ahumado, dos
zanahorias, medio paquete de brotes de soja, un vasito de aceite, un tercio
de vasito de vinagre, una chispita de mostaza francesa, sal y pimienta.

PREPARACION:

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

Se pica el cogollo enjuliana, se pelan las mandarinas, se sacan los gajos
y se reservan. Se ralla la zanahoria en crudo, se liga con los brotes

de soja, se le anade el esturién ahumado picado a cuchillo, se liga. Se
adereza con vinagreta, se coloca en el centro de una fuente, se colocan
los gajos de mandarina alrededor formando coronay se sirve, con la
vinagreta aparte por si alglin comensal quiere alifiar mas.

Receta de Henar Cantos de Espartinas (Sevilla)



Ensalada de Esturion y Marnzana

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un apio, una manzana, dos endibias, doscientos gramos de esturion fresco,
un tomate, un vaso de mayonesa, dos huevos duros, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se deja todala noche el esturion en agua con sal, para que elimine
parte de su grasa. Se cuece en agua hirviendo diez minutos, se desmiga
y sereserva

Se pica el apio enjuliana, se pelala manzanay se corta en rodajitas muy
pequenas, las endibias se cortan en trozos pequenos, se ligan en una
ensaladera con el esturion desmigado, y el tomate pelado picado y sin
pepitas, se salpimienta, se liga con la mayonesa, se adorna con rodajas
de huevo duroy se lleva a la nevera algo méas de una hora. Se sirve fria
acompanada con un vino blanco muy joven.

Receta recogida en Barcelona

Ensalada de 7. , e Esturion
y apaya, Hguacale y

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un paquete de esturion ahumado, dos aguacates, dos papayas, dos
cucharadas de aceite de oliva extra, un limon, alcaparras, un cuarto de
cebolla picada, sal.

PREPARACION:

“Se corta con un cuchillo de cortar jamoén el esturion ahumado en
laminas muy finas, se sazonany se reservan.

Se pela el aguacate, se corta en ldminas, se riegan con zumo de limény
sereservan.

Se pelala papayay se corta enldminas muy finas.

Se emplatan seis lonchas de esturion, seis de papaya y seis de aguacate,
se riegan con una chispita de aceite, se sazonan un pelin, se riegan

con cebolla picaday se adornan con las alcaparras.” jQueda un plato
exquisito!



Ensalada de Solly Ahumado y Abnendras

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un cuarto de kilo de berros, cuatrocientos gramos de esturion ahumado, dos
nabos, seis cucharadas de almendra molida, dos limones, cuatro cucharadas
de perejil, un limon, cuatro cucharadas de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se pelan los nabos, se cortan en carpacho vy se marinan con zumo de
limén, aceite y sal, por espacio de media hora.

Se trocea el esturién en daditos pequenos, se reserva.

Se prepara una salsa ligando aceite, zumo de limon, perejil, una
cucharadade berros, sal y pimienta. Se pasa por el turmixy se reserva.

Se pican los berros, se ligan con la almendra molida, se colocan sobre la
liga los trozos de esturiony las rodajas de nabo. Se riega con el liquido
de la marinaciony se acompana con la salsa’

Receta recogida en San Juan de Aznalfarache (Sevilla)

Ensalada Verde de Esturion

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un manojo de canonigos, un manojo de hojas de roble, media lechuga,
una endibia, un filete de esturion, aceite, vinagre, mostaza francesa, sal y
pimienta.

PREPARACION:

“Se frie el esturién, sin pasar por harina, en aceite. Se corta en
porciones pequefas y se reserva.

Se pican los canodnigos, las hojas de roble, laendibiay la lechuga en
juliana. Se ligan. Se le liga el pescado v se prepara una vinagreta con el
aceite, el vinagre, la sal y la mostaza. Se riega y se sirve.

Receta recogida en Sabadell



Escalibada con Esturion Asado

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de esturion, dos berenjenas, cuatro tomates, dos cebollas, dos
pimientos, aceite de oliva, medio limon, una hoja de laurel, un clavo, vinagre
ysal.

PREPARACION:

“Se escalda el esturién en agua hirviendo con el medio limén, la hoja de
laurel y el clavo pinchado en el limén. Se embadurna en aceite y se asa a
la plancha, se corta en tiras finasy se reserva.

Se asan en el horno a doscientos grados, las berenjenas, los pimientos,
las cebollas y los tomates. Se pelany se cortan en tiras, se colocan
enuna fuente junto a las tiras de esturién asado, se alifa con aceite,
vinagre y sal, se adorna con aceitunas negras vy alcaparras. Se sirve frio.

Es un plato cataldn recogido en Villafranca del Penedés

Espaguslis con Eslurion y Jomale

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un paquete de espaguetis, cincuenta gramos de mantequilla, dos dientes
de ajo, una lata de tomate pelado de medio kilo, un paquete de esturion
ahumado, tres cucharadas de perejil picado, sal y pimienta.

PREPARACION:
Se cuecen los espaguetis siguiendo las indicaciones del fabricante
impresas en el paquete, se reservan.

Ensartén aparte, se derrite la mantequilla, se anade el ajo picado muy
fino, y se frie como unos tres minutos, se afiaden los tomates y se deja
cocer diez minutos, removiendo de vez en cuando. Se afade el esturion
ahumado picado a cuchillo, y se ligan bien.

Se deja cocer cinco minutos mas a fuego lento, y se liga el resto de |a
mantequilla, el perejil picado, sal'y pimienta.

Se escurren los espaguetis, se colocan en una fuente, se riegan con la
salsay sesirven.

Receta recogida en Tortosa
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Eslogads de Esturion con Agraz

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de esturién, un vaso de vino blanco, medio vasito de agraz, medio
vasito de vinagre, doscientos gramos de aztcar, una cebolla, cincuenta
gramos de pasas, canela, clavo, enebro, nuez moscada, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se corta el esturién en cuatro filetes, se lava, se escurrey se lleva a
una cazuela de barro. Se le anaden el vino blanco, el agraz y el vinagre,
cuidando que quede todo cubierto de liquido. Se agregan media
cucharadita de canela, el azticar, el enebro, una pizca de nuez moscada
rallada, el clavo, la cebolla cortada en cuatro gajos vy las pasas. Se lleva
al fuego durante una media horay se sirve colocando encima de cada
plato un casco de cebolla’

Receta de Bartolomeo Scappi, cocinero del Papa Pio V en 1598

Eslogado del Mestre Robert

Sic: “ Primero tomards el esturion, lo hards bello y limpio y lo cortaras en
trozos asi como la mano. Después tomaras las especias, es decir, pimienta,
jengibre y un poco de azafrdn, y de todas las hierbas perejil y menta, y un
poco de mejorana y de culantro seco. Todo esto se mezcla bien. Después
metes el esturion en la cazuela con las mencionadas especias, sal, aceite y
las hierbas. Pones la cazuela al fuego encima de las brasas, bien cubierta, o
sino, al horno, pero échale aceite. Y ya viene hecho.”

Receta del Mestre Robert publicada en 1520
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INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de esturion, seis tomates, seis pimientos, dos cebollas, cuatro dientes
de ajo, dos cucharadas de aceite, una cucharada de manteca, una hoja de
laurel, tomillo, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se pican las verduras y se prepara un pisto poniéndolos en una sartén
con aceite caliente. Se dejan hacer sin que doren, unos veinte minutos,
hasta que reducen su volumen a la mitad.

Se trocea el pescado, se unta con manteca, se asa alabrasay unavez
hecho se pincela con aceite de carbon.

Se sirve el pisto debajo y el pescado encima

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un filete de esturion de doble racion, seis cucharadas de mantequilla, una
cebolla, dos cucharadas de harina, medio vaso de vino blanco, medio vaso
de tomate frito, un limon, doscientos gramos de setas, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se escalda el esturion en una cazuela con aguay sal, unos cinco
minutos para que desengrase. Se escurre, se fileteay se les da una
vuelta alos filetes en una sartén con mantequilla, se reservan.

Enlasarténenlaque se le dio la vuelta, se anade cebolla picada,
cuando comience a dorar, se espolvorea con harina, se continua con el
dorado, se afiaden el vino blanco, otro tanto de agua, el zumo del limon,
el tomate frito, se deja cocer unos minutos y se agregan los filetes de
pescado. Cuando rompa a hervir, se tapay se deja cocer un cuarto de
hora, si hace falta se le anade algo mas de agua. Se afiaden las setas
picadas, salteadas con mantequilla, se rectifica de sal y pimienta, se
deja cocer un par de minutos y se sirve caliente”



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro rodajas de esturién, un vaso de vino de Moriles, cuatro dientes
de ajo, una cucharada de harina fina, una cebolla, cuatro cucharadas de
tomate frito, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se lleva el pescado a una fuente honday se riega con el vino y el ajo
picado. Se deja adobar un par de horas.

Enuna cazuela se rehoga la cebolla picada, cuando dore se afiade el
tomate frito. Se agrega el pescado, se riega con el caldo del adobo, se
salpimientay se cocina entre diez y quince minutos. Se espesa la salsa
con harina, se cocina dos minutos masy se sirve.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de filetes de esturion, una hoja de laurel, cincuenta gramos de
mantequilla, dos naranjas, un vasito de fumé de pescado, dos cucharadas de
harina, una copa de jerez seco, medio limon y un clavo.

PREPARACION:

“Se cuecen los filetes de esturion un cuarto de hora, con medio limén,
una hoja de laurel y un clavo de especias pinchado en el limén. Se
escurren, se emplatan individualmente y se reservan.

Enun cazo se derrite la mantequilla, se rehoga la harina hasta que
dore, se le agregan el fumé de pescado, la copa de jerez y las ralladuras
de las naranjas. Se remueve para que no forme grumosy se cuece a
fuego lento unos diez minutos.

Se retira del fuego y se remueve, se anade el zumo de naranja
lentamente, hasta que ligue todo bien. Se riega la crema sobre los
filetes, y se sirven.



Estuwrion a la Marincra

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de lomo de esturion, una cebolla, una zanahoria, dos clavos de
olor, un vaso de vino fino, una hoja de laurel, medio vasito de aceite, dos
dientes de ajo, una cucharada de harina fina, tres cucharadas de vinagre de
vino, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se escalda el esturién en agua hirviendo minuto y medio, para que
suelte un poco de su grasa, se corta en filetes pequenos y se reserva

Enuna cazuela de barro con aceite se rehoga la cebolla cortada en
rodajas, la zanahoria en rodajas, se anaden el laurel y el ajo, pasados

un par de minutos se anade el esturion, se anaden el vino blanco y el
vinagre; se deja hervir un cuarto de hora, se espesa la salsa con un poco
de harina, se le da un hervor, se rectifica de sal y pimientay se sirve.

Receta recogida en La Puebla del Rio (Sevilla)

Esturion a la Molinera

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de esturion en filetes, un vaso de leche, una cucharada de harina,
mantequilla, perejil, zumo de limén, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se escaldan los filetes de esturion en agua hirviendo un par de
minutos. Se escurreny se remojan en leche un ratito, se rebozan con
harinay se salpimientan; se llevan a una sartén con mantequilla, y se
cocinan dandoles la vuelta de vez en cuando, hasta que doren por
ambos lados.

Se sirven espolvoreados con perejil picado, zumo de limon y un dadito
de mantequilla sobre los filetes”

Receta de los anos cuarenta. Procede de Coria, la madre de nuestra amiga hacia
estraperlo con pldtanos, y cambiaba pldtanos por pescado a las estraperlistas
de Coria del Rio
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Estwrion a la Perdiz

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de solomillo de esturion, cincuenta gramos de tocino entreverado,
un chorrito de aceite, una cebolla, dos dientes de ajo, pan rallado, una hoja
de laurel, medio vaso de vino blanco, caldo de carne, una onza de chocolate,
unas rebanaditas de pan frito.

PREPARACION:

“Enunacazuela, se pone el esturién, se anhaden el aceite, la panceta
derretida la cebolla peladay partida en gajos, el laurel, el vino, el caldo
de carne desleido en un poco de agua, los dientes de ajo, el chocolate
rallado y un poco de agua. Si se quiere espesar se afade pan rallado.

Se pone a hervir y se deja como una hora (menos si vemos que el
pescado esta hecho). Se saca el esturiony se pasa lo demas por un
chino, si hay mucho caldo se reduce a algo méas de un vaso.

Se corta el esturion en lonchas finas con un cuchillo de cortar jamon, se
riegan con la salsay se sirve sobre rebanaditas de pan frito.

Receta recogida en Jaén. En Isla Cristina preparan este plato con atun

Esturion a la Plarcha Macerado con Limon

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de esturion, tres limones, una hoja de laurel, una cucharada
de eneldo picado, una cucharada de perejil picado, aceite, sal'y pimienta .

PREPARACION:

“Se llevan los filetes de pescado a una fuente, se les riega con el zumo
de los limones y la cascara rallada, se anade una hoja de laurel, una
cucharada de eneldo picado, dos cucharadas de perejil picado y se deja
marinar cuatro horas.

Se asaalaplanchaoalabrasa,y se sirve acompanado de verduras
cocidas’

Receta de Amalia Ruiz Adame de Coria del Rio (Sevilla)



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de esturion, dos cebollas, un pimiento, dos tomates, dos
dientes de ajo, aceite de oliva, un vaso de vino blanco, un vaso de fumé de
pescado, harina de freir pescado, dos cucharadas de vinagre, culantro (si no
tienes usa perejil), unas gotas de Tabasco, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Enuna sartén de fondo hondo, se rehogan en aceite de oliva, las
cebollas peladas y cortadas en rodajas (no muy finas), el pimiento sin
pepitas, cortado en rodajas, y los tomates sin pepitas cortados en
rodajas, cuando empiezan a rehogar se le anade, el ajo cortado en
laminitas, un poco de culantro picado, y se termina de rehogar.

Se le anaden un vaso de vino blanco, el vaso de fumé de pescado, unas
gotas de Tabasco, y se salpimienta. Se reduce hasta tener una salsa
clarita, que se reserva.

Los filetes de esturion se escaldan minuto y medio en agua hirviendo,
se alinan con saly vinagre, se pasan por harinay en sartén aparte se
doran en aceite de oliva; una vez dorados se colocan en una fuente de
horno, se vierte el rehogado sobre los filetes de pescado vy se lleva a
horno medio unos diez minutos.

Se sirven con una guarnicion de patatas cocidas, judias verdes, coliflor,

»

zanahoriay dos medias rodajas de naranja




INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un filete de esturion de racion, seis cucharadas de salsa tdrtara, doscientos
gramos de arroz blanco, una endibia, dos huevos duros, un tomate,
aceitunas y alcaparras.

PREPARACION:

“Se tiene toda la noche el esturién en agua con sal para eliminar la
grasa sobrante. Se escalda cinco minutos, se pica a cuchilloy se mezcla
conelarroz enblanco. En una fuente se emplatan las hojas de endibia
formando radios, sobre ellas se colocan la mezcla del pescado y el arroz
formando un monte en la parte central, se riega con la salsa tartara.

Se adorna el plato con rodajitas de huevo duro, rodajitas de tomate,
aceitunas vy alcaparras”

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro rodajas de esturion, cien gramos de harina, dos vasos de aceite, dos
dientes de ajo, azafrdn, perejil, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se tienen las rodajas de pescado toda la noche en agua con sal, para
que eliminen parte de su grasa, se escurren, se secan con un papel
de cocina, y se salpimientan. Se les da una vuelta por harina de freir
pescado vy se frien en aceite. Se reservan en una cazuela de barro.

Se machacan en un almirez, el perejil, los dientes de ajo, el azafran,y
un chorrito de aceite. Se vierte sobre las rodajas de pescado, con una
chispita de agua, se deja hervir como unos diez minutos, y se sirven en
la misma fuente”

M



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un cuarto de kilo de esturion ahumado, dos pimientos verdes, un kilo de
tomates maduros, medio kilo de cebollas, guindilla, aceite, culantro, sal y
pimienta.

PREPARACION:

“Se corta el ahumado en tiras finitas con un cuchillo de cortar jamon, se
reserva

En cazuela aparte y con aceite se frienlos pimientos enteros, se
retiran, se escurreny se reservan. En el mismo aceite y a fuego bajo,
se frien la cebollay el tomate (limpio v sin pepitas), se remueve hasta
tener un mojo de tomate. Se anaden las tiras de ahumado, se deja
hervir un poco, se anaden los pimientos cortados entiras y el culantro
picado, se rectifican de guindilla, sal y pimienta.

Se sirve muy caliente acompanando con patatas contadas en rodajas
finas vy fritas, sin llegar a ser patatas chips.’

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un cuarto de kilo de esturion ahumado, un vaso de vino de Rioja, una
zanahoria, media cebolla, un trocito de apio, cincuenta gramos de jamoén
picado, una cucharada de harina, un diente de ajo, laurel, tomillo, unas
gotas de tabasco, dos cucharadas de mantequilla.

PREPARACION:

“Se corta el ahumado en lonchas muy finas, se emplata en una fuente y
se reserva.

Enunacazuela, se calienta la mantequilla, cuando este liquida, se

frien la zanahoria picada, la cebolla picada, el apio picado, se anaden
eljamon, la hoja de laurel, el tomillo y se condimenta como unos diez
minutos, se afade el vino tinto, se deja que hiervay reduzca. Se ahaden
el ajo majado, las gotas de tabasco, la harina para que espese y se
tritura.

Se riega el ahumado con la salsa, y se sirve!



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un cuarto de kilo de esturién ahumado, un vaso de vino blanco, una hoja

de laurel, medio vaso de vinagre de manzana, tomillo, media cebolla picada,
dos dientes de ajo, pimienta blanca, guindilla, una cucharada de harina, tres
cucharadas de mantequilla, perejil y sal.

PREPARACION:

“Se corta el ahumado con un cuchillo de cortar jamén en lonchitas
finas, se reservan.

Enuncazo, se ponen el vinagre con la cebolla picada, el ajo picado, el
tomillo, la pimientay la guindilla, se deja hervir, hasta que reduzca un
poco. Se anaden el vaso de vino blanco, y la hoja de laurel se le da un
hervor, se retira el laurel, se pasa por la trituradoray se cuela.

En cazuela aparte, se derrite la mantequilla, se anade la harinay se
remueve hasta que dore un poco, se anade el caldo y se bate bien.

Se anade a la salsa perejil picado v se rectifica de sal, se hierve unos
cinco minutos, para que reduzcay espese. Se bana el ahumado con esta
salsa. Se sirve caliente”

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de lomo de esturion, dos copitas de aguardiente dulce, harina
de freir pescado, una cucharada de perejil picado, aceite, un huevo, sal y
pimienta.

PREPARACION:

“Se escaldan los filetes de esturiéon en agua hirviendo un minutoy
medio. Se llevan a una fuente, se riegan con el aguardiente y se deja
que empapen bien. Se salpimientan, se pasan por harina de freir
pescado vy huevo batido ligado con el perejil picado. Se frien en aceite
abundante y se sirven acompanados de una verdura cocida’



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho dientes de ajo, cuatro cucharadas de aceite, un vaso de vino fino, una
cucharada de harina, una patata, un lomo de esturion, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Enunaollade barro se doran los ajos picados, cuando comiencen
adorar se anaden las patatas, cuando doren se anade la harina,

se rehoga un par de minutos, se anade el vino blanco, se agrega el
pescado y se cocina cinco minutos, hasta que el pescado este hecho. Se
sirve.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres cuartos de kilo de lomo de esturion , un vaso de vino blanco, una
hoja de laurel, dos puerros, una cebolla, un tomate, aceite, perejil, tomillo,
azafrdn, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se cuecen en una cazuela los tacos de esturion con un poco de agua,
elvasodevinoy lahojade laurel; el caldo se cuelay se reserva. Los
taquitos se reservan.

Enlacazuela, se ponen el aceite, los puerros pelados y cortados en
rodajitas, solo la parte blanca, el tomate pelado y sin pepitas troceado
en cachitos, la cebolla picada, el azafran, el tomillo, se salpimientay se
anade el caldo de cocer el pescado. Se pasan por un chinoy se liga una
salsa no muy espesa.

Se colocan los taquitos de esturién en una fuente, se riegan con la
salsa, se espolvorea con perejil picado y se sirven.



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres cuartos de kilo de esturion en filetes, seis cucharadas de aceite, una
cucharada de harina, un vaso de cava, un aguacate, medio vaso de nata
liquida, una cebolla, estragon, pimienta, aceite y sal.

PREPARACION:

“Se escaldan los filetes en agua hirviendo, se secan y se afiade un
poquito de sal. Se pasan por harina de freir pescado, se frien enuna
sartén con abundante aceite. Se sacan los filetes y se reservan en una
fuente de barro.

Enunasartén con aceite de oliva se ferien, la cebolla muy picada, y el
estragon picado, se les dan unas vueltas y se anade el cava, se remueve
de vez en cuando. Pasado un cuarto de hora, se afade la nata, y se
reduce un poco.

Enunabatidora, se coloca el aguacate picado, se anade la fritada, se
salpimientay se bate. Con la salsa se riegan los filetes, y se sirven!

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres cuartos de kilo de esturion de Riofrio, una cebolla, medio vaso de vino
blanco, una cucharada de cominos molidos, una hoja de laurel, aceite, una
cucharada de harina, agua, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se escalda el esturion en agua hirviendo minuto y medio, se deja
enfriar, se escurre, se seca con papel de cocinay se corta en presas de
tamano mediano, se reserva.

Enunasartén con aceite, se dora la cebolla picada, se afnaden la hoja
de laurel, las presas de pescado, el vino blanco y el comino. Se cubren
con aguay se dejan cocer hasta que reduzca a una salsa. Se quita la
hoja de laurel, se anade un pelin de harina para espesar, se rectifica de
saly pimienta, y se sirve caliente”



Esturion al Horno

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de esturién, cuatro cucharadas de mantequilla, treinta gramos de
lomo embuchado, dos vasos de vino blanco, cuatro cucharadas de aceite,
dos limones, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se quita la piel del esturion, se mecha con tiritas de lomo embuchado.
Sereserva.

Se lleva a una cazuela con el vino, el zumo de los limones y se marina
un par de horas. Se saca del marinado, se escurre, se embadurna con
aceite y se lleva a un horno precalentado a ciento ochenta grados, se
riega con la mantequilla derretiday el caldo de la marinada.

Se cocina cuarentay cinco minutos, se riega de vez en cuando con su
jugo. Se sirve regado con su jugo como salsa’”

Receta recogida en Isla Cristina (Huelva)




Esturion al Horno con Queso

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de esturion fresco, cuatro huevos duros, un vaso de nata, dos
cucharadas de mantequilla, medio vaso de miga de pan del dia anterior,
un vaso de queso rallado, dos cucharadas de aceite, medio limén, dos
zanahorias, una cucharada de perejil picado, cuatro cucharadas de
guisantes, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se limpia el esturién, se hierve un cuarto de hora con la zanahoria,
ellaurel, los guisantes, sal y pimienta. Se saca el pescado, se corta en
rodajasy se reserva. La zanahoriay los guisantes se reservan.

Se baten las yemas de huevo duro con la natay la mantequilla, se
obtiene una crema. Se reserva.

Se llevan auna olla de barro las presas de pescado, se napan con la
crema, se cubren con la miga de pan, se riega con aceite y se cubre
todo con el queso rallado. Se lleva a un horno a ciento ochenta grados
durante veinte minutos.

Se sirve con patatas fritas, adornando con guisantes y zanahoria
cortadaenrodajas’

Receta del Bajo Guadalquivir




INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medlio kilo de esturion fresco, medio vasito de aceite, cuatro dientes de ajo,
una cucharadita de pimentoén, una cucharadita de comino, una rebanada de
pan del dia anterior, dos cucharadas soperas de vinagre, sal.

PREPARACION:

“Se prepara el esturion dandole un escalfado en agua hirviendo, se le
quita la piel y se reserva.

Enunmortero, se majan dos dientes de ajo con una pizca de sal. En una
sartén con aceite de oliva se frien la rebanada de pany dos dientes de
ajo. Se afaden al mortero el pan fritoy los dos dientes de ajo fritos, se
continua a majando, se anaden el comino, el vinagre y el pimentén, y se
continua majando.

Se anade todo este majado a la sartén donde freimos los ajos, se anade
el esturion se le daun hervor de unos diez minutos para que pescado
se hagay tome sabor. Se sirve caliente!
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Estwrion al Piri- Pire

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de esturion, cuatro cucharadas de aceite, media cucharadita
de guindilla molida, una cebolla pequena, dos dientes de ajo, un pimiento
verde pequeno, un limoén, una cucharadita de aztcar, un vaso de vino
blanco, sal.

PREPARACION:

“Se pelan los tomates, se les quitan las pepitas y se trocean. Se llevan a
una cazuela de barro con aceite, se anaden el piri-piri, el ajo picado, la
cebolla picada, el pimiento picado y cuando reduce el agua que suelta
el tomate, se afaden el vino blanco, el azticar y se sazona de sal. Se
deja hervir hasta que reduzca a una salsa, se pasa por la batidoray se
reserva.

Se asan los filetes de esturién en una parrilla alta, para que suelten la
grasa conforme se asan.

Se sirven con una corona de verduras cocidas vy la salsa, que si resulta
muy picante para los comensales se puede rebajar con salsa de
tomate”

Receta recogida en Alcald del Rio, aunque probablemente es la adaptacion de
una receta portuguesa

Estwrion al Vqﬁaﬁ %

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un corte de esturion de un kilo, un vaso de vino blanco, una cucharada de
vinagre, una hoja de laurel, ocho cucharadas de aceite de oliva, un limén, sal
y pimienta.

PREPARACION:

“Se cuece el esturion al vapor veinte o treinta minutos, seglin el peso
del corte de esturién elegido, una vez cocido se deja enfriar el esturion
de modo que la carne se endurezca. Se quitan la piel y las espinas.

Se corta en filetes finos, se riegan con aceite, y zumo de limoén, se
salpimientany se sirven.

Receta recogida en Riofrio (Granada)



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio de kilo de esturion, dos tomates, una cebolla, dos pimientos, dos
dientes de ajo, aceite, vinagre, laurel, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se limpia el esturioén, se coloca en una cazuela con agua, laurel y sal; se
cuece como veinte minutos. Se escurre y se deja enfriar.

Se trocean en trocitos muy pequenos la cebolla, los pimientos, los
tomates pelados v sin pepitas, los dientes de ajo, se alinan con el aceite
y vinagre, se mezclan bieny se llevan a una fuente.

Se desmenuza el esturion, se liga con la mezclay se rectifica de aceite,
saly pimienta. Se sirve frio.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de esturion, dos claras de huevo, almendra molida,
mantequilla, aceite, salsa de tomate, cuscurritos de pan frito, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Los filetes de esturion, se sazonan con sal y pimienta, se untan con
mantequilla por las dos caras, y se dejan macerar una hora.

Se baten las claras de huevo a punto de nieve, se les ligan las almendras
picadasy con lacrema resultante se reboza el esturién. Se frie en
aceite no muy caliente, para que se haga por dentro.

Cuando estan hechos, se sirven calientes, acompanados por pan fritoy
salsa de tomate”
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Eslurion Asado al Horno con Cebollas y

Qusso

INGREDIENTES: ( 6 personas)

Un kilo de esturion, medio kilo de cebollas, trescientos gramos de queso, un
vaso de salsa de mayonesa, dos cucharadas de margarina, un limén, sal'y
pimienta.

PREPARACION:

“Se corta el esturion en trozos de un centimetro de grosor
aproximadamente. Se salay se le anaden la pimientay el zumo de un
limén. Se mezcla todo. Se cubren los lados del recipiente con aceite
y se coloca en la misma una capa de esturién sin dejar espacio entre
las diferentes piezas. Se cubre el esturidon con una capa homogénea
de cebolla cortada fina, con el queso rallado y se cubre todo con la
mayonesa. Se deja reposar durante una horay luego se mete en el
horno. Se deja cocinar de veinte a treinta minutos.

Antes de servir se puede decorar con verdurasy rodajas de limén.”

Plato ruso del fondo de recetas de Riofrio

Estwrion Cocido en Uino \%\

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de esturion, medio litro de vino, un chorrito de vinagre, un vaso de
salsa de almendras, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se cuece el esturién en pieza con el vino, el vinagre, agua hasta cubrir,
saly pimienta.

Una vez cocido se saca, se trocea quitandole la espina central, y se
sirve regado con una salsa de almendras y acompanados de verduras
cocidas.

Receta recogida en Riofrio (Granada)



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medlio kilo de esturion, ocho rebanadas de pan de pueblo, un vaso de
salmorejo, un vaso de mayonesa, un huevo duro.

PREPARACION:

“Se escalda el esturion durante un minuto y medio, se saca se escurre y
se desmiga. Se anade mayonesay se liga. Se reserva.

Se quita la corteza de las rebanadas de pan, se untan de salmorejo.

Se colocan dos rebanadas como base, se colocan encima migas de
pescado con mayonesa, se colocan dos rebanadas de pan untado con
salmorejo, asi sucesivamente acabando con dos rebanadas de pan. Se
napa con mayonesay se sirve cortado en tiritas.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de esturidn, dos dientes de ajo, cuatro papas grandes, dos huevos
duros, perejil, harina de freir pescado, nueces, aceite, pimenton, unas tiras
de pimiento asado, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se limpia el esturién, y se trocea en porciones mas pequefnas, como
papas para un guiso, se deja cuatro horas en agua con sal para que
pierda grasa, se escurre y se seca. Se pasa por harina de freir pescado y
se frie en aceite hasta que dore. Se sacay se reserva.

Enel mismo aceite, se doran las papas y los ajos. Se sacany se reservan.

Enunalmirez, se machacan los ajos, el perejil, las nueces, el pimenton, y
los pimientos asados, se adereza con sal y pimienta, y se afade al aceite
de haber rehogado el pescado y las patatas.

Se lleva el majados a una cazuela, se le anade agua y cuando rompa
a hervir, se afladen las presitas de pescado, se deja cocer como un
cuarto de hora, se anaden las papitas, se cuece cinco minutos mas.
Se espolvorea el huevo duro rallado y se sirve caliente en la misma
cazuela’



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de esturion, un kilo de tomates, un kilo de pimientos, dos
cucharaditas de cominos, dos dientes de ajo, cuatro cucharadas de aceite,
una cucharada de vinagre, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se corta el esturion en filetes pequenos, se pasa por harina de freir
pescadoy se frie en aceite. Se reserva.

Se asan los tomates al horno, se pasan por el pasapurés, y se les afade
una cucharadita de cominos. Se asan los pimientos, se cortan en tiras
pequenasy se afiaden al tomate.

Se prepara un majado con el resto del comino, sal, pimienta, ajo, aceite
y vinagre. Se anade al alino, se remueve y con él se riegan los filetes
de pescado que se habian reservado. Se sirve acompanado de un vino
rosado de aguja’

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro rodajas de esturién, cuatro cucharadas de almendra picada, una
copa de vino, cuatro cucharadas de mantequilla, una cucharada de harina,
cuatro cucharadas de jamon picado, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se lleva el esturién a una besuguera, se riega con el vino y las
almendras picadas. Se deja macerar una hora.

Se anaden la mantequilla, la harina, se salpimienta, se lleva al hornoy se
deja cocer. Cuando falten cinco minutos para que este hecho, se afiade
el jamon cocido, se termina de hornear y se sirve!



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de lomo de esturién, harina de freir pescado, anchoas, aceite
de oliva, cebolla y pifones.

PREPARACION:

“Se pasan los filetes por harinay se doran por ambos lados en una
sartén con aceite de oliva. Se reservan.

Se cuela el aceite y en la misma sartén se rehogan la cebolla, las
anchoas picadas y los pifiones, se vierte la fritura sobre los filetes y se
sirve!

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de esturion, una onza de chocolate negro, un vaso de vino
blanco, harina de freir pescado, dos cebollas, una patata, una hoja de laurel,
medio vasito de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se escaldan minuto y medio en agua hirviendo los filetes de esturion,
se escurreny se secan con un papel de cocina. Se salpimientan por
las dos caras, se pasan por harina de freir pescado y se frien con
abundante aceite. Cuando estén dorados por ambos lados, se sacany
se reservan.

En unafuente de horno, se pone una base de cebolla cortada en
rodajasy patata cortada en rodajas no muy gruesas. Se anade aceite,
se salpimienta, y se colocan encima las rodajas de esturion. Se le anade
el vino blanco, la hoja de laurel, se rectifica de sal y pimienta, se mete
en el horno a temperatura media, pasados quince minutos se le ralla
por encima el chocolate, se hornea cinco minutos mas, y se sirve en

la misma fuente. Caso de duda en el tiempo, dele un par de minutos
menos.



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de esturion, un cuarto de kilo de coles de Bruselas, dos dientes de
ajo, cien gramos de bacon, tomillo, una copa de conac, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se deja el pescado toda la noche en agua con sal. Se saca, se escurre y
se seca. Se asa a la parrilla, se fileteay se reserva.

Se hierven las coles de Bruselas en agua con una chispa de sal. Se
cortan enrodajas, se saltean en aceite con la pancetay los ajos picados,
se salpimienta.

Enuna fuente de horno untada con aceite, se coloca una base de coles
de Bruselas, encima las presitas de esturion, se riegan con el tomillo
molidoy el conac, y se gratinan cinco minutos y se sirven.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Una coliflor, medio kilo esturion, seis huevos, doscientos gramos de trocitos
de jamon, un limén, comino, una hoja de laurel, un clavo, un vasito de
vinagre, tres cucharadas de mantequilla, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se cuece el esturion con medio limon, una hoja de laurel y el clavo de
especia; se troceay se reserva en una fuente recubierto de vinagre
media hora.

Se cuece la coliflor con el comino, para evitar que de gases, se trocea,
se escurren las migas de pescado, vy se ligan con la coliflor. Se ligan

los taquitos de jamon, se lleva la mezcla a una fuente de hornear, se
salpimienta, se cubren con los huevos batidos y sobre ello se colocan
unos trocitos de mantequilla. Se hornea veinte minutos, se sirve
caliente’



Esturion con Crema de Aleaparras

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de esturion, dos cucharadas de aceite, media zanahoria,
media cebolla, una cucharada de harina, un diente de ajo, un vasito de fume
de pescado, perejil, cuatro cucharadas de alcaparras, una copa de jerez, un
vasito de agua, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se cuecen los filetes de esturion en agua con sal unos diez minutos. Se
sacan, se escurren, se reservan en una fuente.

Enuna cazuela de barro se rehoga con aceite la cebolla picada, cuando
comienza a dorar se afaden el ajo picado y la zanahoria cortada en
rodajas. Cuando estén a medio hacer, se anade la harinay se dora.

Se riega con el perejil picado, el fume, el agua, el vino, se salpimientay
se deja hervir cinco minutos. Se anaden las alcaparras, se deja hervir
dos minutos, y se riega el pescado con la salsa’

Receta recogida en Camas (Sevilla). En Deltebre nos dieron una muy similar, con
mds cebolla y pasada por el chino antes de regar el pescado

Esturion con Guisantes

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de filetes de esturion, dos cebollas, dos zanahorias, cien
gramos de guisantes, un vaso de vino blanco, una cucharada de harina,
media cucharada de tomillo, una hoja de laurel, medio vaso de aceite, dos
cucharadas de mantequilla, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se enharina el esturion y se lleva a una sartén con aceite y mantequilla
en partes iguales, se dora dandole la vuelta de vez en cuando. Cuando
este dorado, se sacay se reserva.

En una cazuela de barro con aceite, se doran las cebollas, una vez
doradas se afiaden las zanahorias, el vino blanco, la harina, el tomillo
picado, la hoja de laurel, se salpimientay se anade el esturién. Se pone
acocer vy si hace falta se afade un poco de agua, se deja cocer veinte
minutos a fuego mediano, cuando falten cinco minutos se afaden los
guisantes y se termina la coccion. Se sirve caliente”

Receta recogida en Gelves (Sevilla)
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Esturion con Pasas y Pifiones

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de esturion, una cebolla, dos tomates, pasas, pinones, almendras,
harina, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se corta el esturién entiras, se pasan por harina, se sacude y se frie en
aceite. Se reserva.

Se rehogan la cebollay el tomate picados, cuando reduce el agua que

suelta el tomate, se anaden medio vaso de agua, el pescado, las pasas,
los pifiones y se deja hervir media hora. Se anade la almendra picaday
sesirve!

Receta recogida en Amposta (Tarragona)

Esturion con Pimienlos Verdes

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medlio kilo de esturion, cuatro pimientos verdes, aceitunas, una cebolla, un
vaso de vino blanco, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se trocea el esturiony se escalda un minuto en agua hirviendo. Se
reserva.

Se frien los pimientos, se pelany se les quitan las pepitas, dos se cortan
atirasy se reservan. Dos se trocean.

Enla misma sartén de freir los pimientos, se rehoga la cebolla. Se pasa
por la batidorajunto alos dos pimientos troceados, se afade el vaso de
vino.

Se colocan los trocitos de esturion en una cazuela, se anade el batido,
un pelin de agua, se salpimienta y se deja cocer unos quince minutos.

Se sirve adornado con las tiras de pimiento que se reservarony
aceitunas’

Receta recogida en Lebrija



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un filete de esturion de medio kilo, dos tomates, dos cebollas, un pimiento,
aceite, vinagre y sal.

PREPARACION:

“Se cuece el esturion un cuarto de hora, con aguay sal; se deja enfriar
y se filetea muy fino con un cuchillo de cortar jamdén. Se emplata en una
fuentey sereserva.

Se pican los tomates (sin pepitas), las cebollas y el pimiento, se
aderezan con aceite, vinagre y sal. Se vierte sobre los filetitos de
pescado. Se sirve frio.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de esturion, dos cucharadas de harina de freir pescado, dos
cucharadas de harina fina, dos cebollas, dos zanahorias, cuatro cucharadas
de aceite, un vaso de vino blanco, cien gramos de setas variadas, un rollo de
hierbas, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se trocea el pescado, se pasa por harina de freir pescado y se dora
levemente en aceite, para que suelte parte de su gelatina. Se sacay se
reserva.

Enunacazuelade barro con aceite, se doran las cebollas picadas, las
zanahorias en rodajas, cuando comiencen a dorar se anade harina fina,
y se dora hasta que tome color la salsa.

Se anade el vinoy se reduce un rato, se ahaden el pescadoy el rollo de
hierbas, se tapay se deja cocinar diez minutos, se ahaden las setas, un
pelin de agua, se continua la coccion veinte minutos, se retira el rollo de
hierbasy se sirve’



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de esturion, un vasito de vino blanco, una hoja de laurel,
doscientos gramos de mantequilla, ocho anchoas de lata, una cucharada
de harina, medio vaso de leche, aceite, remolacha, zanahoria, cebollitas en
vinagre, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se escaldan en agua hirviendo los filetes de esturién, se escurreny se
secan con un papel de cocina. Se pasan por harina de freir pescado, se
frien en aceite abundante. Se emplatany se reservan

Enuncazo se pone la mantequilla, con la harina desleida en medio
vaso de leche, se calienta dejando hervir como cinco minutos, dandole
vueltas de vez en cuando para que no forme grumos

Se anaden las anchoas majadas en un almirez, se salpimientay se
remueve bien.

Con esta pasta, se untan los filetes y se sirven con una guarnicion
formada por remolacha picada, zanahoria picada y cebollitas en
vinagre.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres cuartos de kilo de kilo de esturion, una cebolla, un diente de ajo, un
kilo de tomates, dos pimientos, aceite, una cucharadita de cominos, una
cucharadita de azucar.

PREPARACION:

“Enunasartén honda con aceite, se prepara un refrito con la cebolla
picada, el ajo picado y los pimientos picados. Se escaldan los tomates
para poder pelarlos mejor, se pelan, se les quitan las pepitas y se
trocean sobre el refrito, se remueve y se le anade la cucharadita de
azucar.

Se trocea esturion, se anaden los trozos dejandolos cocer como un
cuarto de hora. Se majan los cominos en un almirez y se ahaden cuando
falte cinco minutos para retirar del fuego. Se sirve al instante para que
no pierda el aroma’



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medlio kilo de esturion fresco, dos pimientos asados, dos cebollas, dos
patatas, un vaso de aceite de oliva, medio vaso de vino, un limoén, una hoja
de laurel, dos dientes de ajo, perejil, sal'y pimienta.

PREPARACION:

“Se escalda el esturion en agua hirviendo, minuto y medio. Se filetea

y se lleva a una fuente con el zumo del limén para que tome sabor. Se
le anaden medio vaso de aceite, la ralladura del limén, los ajos picados
muy finos, la hoja de laurel, el perejil; se salpimienta, se tapa con un
pano humedo vy se tiene como dos horas al fresco.

Se pelan las patatas, se cortan en daditos v se frien, con el resto del
aceite. Se reservan.

Se cortan los pimientos en tiras, se rebozan y se rehogan con un pelin
de aceite. Se cuecen las cebollitas y se rehogan con un pelin de aceite.

Enelresto del aceite de freir las patatas, se frien los filetes de esturion,
como dos minutos por cada lado. Se reservan emplatados.

Se anade ala sartén con el aceite de freir el pescado el medio vaso de
vino, se cuece como unos dos o tres minutos, se le anaden unas ramitas
de perejil fresco, se rectifica de sal (solo si hace falta). La salsa asi
conseguida se vierte sobre los filetes de esturion, se adornan con los
taquitos de patata, las tiras de pimiento y las cebollitas.



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres cuartos de kilo de filetes esturion, dos cucharadas de aceite, media
cebolla picada, una cucharadita de pimentoén, una cucharada de culantro
picado, una cucharada de pan rallado, harina, media lechuga, mayonesa,
jengibrey sal.

PREPARACION:

“Se dejan toda la noche los filetes de esturion en agua con sal para que
eliminen parte de la grasa. Se escurren y se secan muy bien. Se pasan
por harina de freir pescado, y se confitan en aceite no muy caliente y
abundante. Se emplatan en una fuente.

Ensartén aparte, se frien con aceite, la cebolla muy picada, el
pimenton, y el pan rallado. Se liga una salsa que se vierte con cuidado
sobre los filetes de pescado, se les espolvorea el culantro picado, sal vy
se le rallaun poco de jengibre.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ochocientos gramos de esturion fresco, un vaso de aceite de oliva, medio
sobre de puré de patatas, un vaso de nata, medio vaso de puré de tomate,
cuatro cucharadas de mantequilla, dos quesitos, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se trocea el esturion en dados, se confitan el aceite no muy caliente,
cocer, méas que freir. Se sacan, se escurre el aceite y se reservan.

Se prepara una crema con la nata, el puré de patatas, la mantequilla, los
quesitos y se salpimienta, aunque no suele ser necesario, con la sal de
los quesitos sobra.

Se pone un fondo de crema, una cucharada de puré de tomate encima

vy se emplatan los filetes de pescado sobre ella. Se adorna con unos
tomatitos cherry cortados en dos porcionesy se sirve.



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de filetes de esturion, cuatro cucharadas de aceite, una cebolla,
un pimiento, dos dientes de ajo, dos cucharaditas de vinagre, medio vasito
de agua, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se escaldan los filetes de esturion en agua hirviendo minuto y medio.
Se sacan, se escurreny se reservan.

Enunacazuelade barro, se rehogan con el aceite, la cebolla picada,
cuando comience a dorar se afiaden los ajos cortados en ldminas y el
pimiento cortado en tiras pequenitas. Cuando este medio a hacer, se
anaden los filetes de esturion, el vinagre, el agua, se sazonay se cocina
por espacio de cinco a diez minutos hasta que el pescado este hecho a
nuestro gusto. Se sirve!”

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro trozos de esturion de racion, pan rallado, perejil, ajo, aceite de oliva
extra virgen, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se sazonan con saly pimienta por los dos lados los trozos de esturién
y se llevan a una fuente de horno.

Se pican el ajovy el perejil, se mezclan con el pan rallado. Con esta
mezcla se cubren los trozos de esturion. Se rocia con el aceite de oliva
y seintroduce en el horno a doscientos veinte grados durante doce
minutos.

S



Eslurion Empanado

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de esturion, aceite, un diente de ajo, perejil, un huevo, pan
rallado, aceite, un limon, lechuga, mayonesa, y sal.

PREPARACION:

“Se escalda el esturién en agua hirviendo minuto y medio, se escurrey
se lleva a una fuente con ajo picado, perejil picado, el zumo del limon,
la cascararalladay sal. Se deja un par de horas para que tome sabor. Se
pasa por huevo batido, pan rallado v se frie en aceite de oliva.

Se sirve sobre la lechuga cortada en juliana con una cucharadita de
mayonesa encima.’

Receta tradicional de la Cocina Popular del Bajo Guadalquivir

T Estuwion en Adobo

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de esturion cortado en taquitos, un vaso de vino blanco, una hoja de
laurel, dos dientes de ajo, una cucharada de pimenton, dos cucharadas de
orégano, un vaso de vinagre, un huevo, harina de freir, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se machacan en un almirez los dos dientes de ajo y el pimenton; se
anaden el oréganoy el laurel, se mezclan con el vinagre, el vaso de vino
blanco, y se salpimienta. Se sumergen los tacos de esturion, y se dejan
como cuatro horas para que se impregnen bien.

Una vez adobados, se escurren, se pasan por harinay huevo batido, se
frieny se sirven calientes”

Receta de la cocina tradicional. La hemos encontrado en todos los pueblos del
Bajo Guadalquivir, con pequenas variantes. Esta es de Josefa Florido de Isla
Mayor (Sevilla)



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de esturién, una cucharada de harina de freir pescado, dos
cebollas grandes, medio vasito de aceite de oliva, tres dientes de ajo, doce
almendras, un vaso de vino blanco seco, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se escaldan minuto y medio los filetes de esturion, se sacan, se
escurreny sereservan.

Enunasartén con aceite, se dora la cebolla picada muy fina, cuando
empiece a dorar, se le anaden los ajos y las almendras picadas. Cando
la cebolla este hecha, se retira del fuego y se anade el vino blanco; se
salpimientay se espera unos minutos para que tome sabor.

Se lleva nuevamente al fuego hasta que reduzca a nuestro gusto. Se
deja enfriar un pocoy se pasa por el turmix hasta tener una crema.

Se pasan por harina los filetes de pescado, se frien en aceite muy
caliente, se sacan a una fuente y se riegan con la crema por encima; se
sirven calientes acompanados de una guarnicion de verduras.




INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de esturion, dos pimientos asados, dos cucharadas de harina de
freir pescado, una cebolla, dos dientes de ajo, una docena de almendras, un
vaso de vino de Jerez, aceite, unas patatitas cocidas.

PREPARACION:

“Se escalda el esturién en pieza durante minuto y medio. Se saca, se
escurre, se seca, se filetea y se pasa por harina de freir pescado. Se frie
en aceitey sereserva.

Ensartén aparte, con un chorro de aceite de oliva, se frien la cebolla
bien picada, con los ajos. Cuando empiecen a dorar, se anaden los
pimientos picados y pasados unos minutos, el vaso de vino blanco,
medio vaso de aguay las almendras. Se deja reducir y se pasa por la
batidora, hasta tener la crema.

Se riegan los filetes de esturién conla salsay se sirven acompafados
de patatas fritas’

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres cuartos de kilo de esturién, medio cuarto de vaso de vinagre, seis
dientes de ajo, media cucharadita de pimentén dulce, media cucharadita de
pimenton picante, dos hojas de laurel, aceite, dos clavos de olor y sal.

PREPARACION:

“Se escalda el esturion minuto y medio, se corta en filetitos y se frien
con aceite. Se reservan en una fuente honda.

El aceite se cuela, se frien los ajos, cuando estan dorados, se anaden
el laurel, los clavos de olor, el pimenton, se les da unas vueltas con una
cuchara de palo, para que no se peguen, se anaden el vinagre y la sal.

Se anaden los tacos de pescado vy se deja cocer unos minutos. Se vuelve
alafuente, sellevaalaneveray se consume al dia siguiente”



Esturion en Marlequilln. Dervelida

INGREDIENTES: ( 6 personas)

Unkilo de esturion, un cuarto de kilo de harina, cuatro huevos, cinco
nueces de mantequilla, un vaso de leche, un vaso de aceite, un limon, sal y
pimienta.

PREPARACION:

“Se le quitan los cartilagos y la piel al esturién que previamente ha sido
preparado. Se trocea en pedazos pequefos y se le anaden la sal, la
pimientay el zumo de un limén. Se le anaden tres cucharadas de aceite,
se mezclatodoy se deja reposar durante dos o tres horas.

La mantequilla se preparara de la siguiente manera: se mezcla la harina,
la leche vy los huevos. Se afiade la sal y se mezcla todo con cuidado, se
anade un poco de agua para que la mantequilla quede liquida.

Se coloca el esturion en la mantequilla o se mezcla. Se calienta el aceite,
se debe dejar calentar hasta una temperatura alta. Se cogen los trozos
de esturion con una cucharay se ponen en el aceite caliente. Se dejaran
freir de tres a cinco minutos.

Las piezas ya fritas se colocaran en una fuente y se iran cubriendo con
una servilleta de papel o de tela. Se sirven con guarniciéon de patatas
fritas y verduras cocidas”

Receta de origen ruso del fondo de Riofrio
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Eslurion en. FPoapillole

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de esturién de racion, harina, cincuenta gramos de
mantequilla, una zanahoria, apio, champifiones, una cebolla medianita,
estragon, y sal.

PREPARACION:

“Se sazonan con sal y pimienta los filetes de pescado, se pasan por
harinay se doran en una sartén con un pelin de mantequilla. Se
reservan.

Enla misma sartén con otra porcion de mantequilla, se rehogan la
cebolla picada, el apio cortado en tiritas finas, los champinones en
ldminas y la zanahoria en rodajitas, todo muy finamente picado. Se
salpimienta.

Se reparten las verduras en cuatro ldminas de papel de aluminio, se
colocan los filetes de pescado sobre ellas, y encima se coloca una
porcién de mantequilla. Se cierra el papel de aluminio en caja, que no se
salga, y se lleva a horno medio como unos quince o veinte minutos. Se
quita el papel, con cuidado y se sirve”

Receta atribuida al cocinero del Papa Ledn Il para la coronacién del Emperador
Carlomagno. Realmente esta modificada al gusto y los ingredientes actuales




Esturion en Salsa

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Seiscientos gramos de esturion, una cebolla, un pimiento, un tomate, dos
dientes de ajo, cuatro cucharadas de aceite, un vaso de vino blanco, una
patata, dos zanahorias, laurel, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se escalda el esturion durante minuto y medio en agua hirviendo con
una hojade laurel. Se saca se escurre y se filetea; se trocea en dados
COMO carne para un guiso.

Enuna cazuela se prepara un refrito con aceite, cebolla picada, ajo
picado, pimiento picado y el tomate picado (pelado y sin pepitas). Se
anade el vino, se pasa por el turmix y se vuelve a la cazuela.

Se anaden aguay la patata, peladay cortada en dados. Se cuece diez
minutos. Se anaden el pescado, la zanahoria peladay cortada en
rodajitas, se salpimientay se cuece cinco minutos mas. Se sirve.

Receta recogida en Coria del Rio (Sevilla). Es una variante de la carne con salsa,
tapa tradicional de la Cocina Sevillana



Estwrion en Salsa de Albakaca

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de esturion, un vasito de aceite, tres cucharadas de
mantequilla, dos cucharadas de queso rallado, una cucharada de harina
de freir pescado, dos dientes de ajo, una cucharadita de albahaca picada,
media lechuga, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se escaldan en agua hirviendo los filetes de esturion, se sacan, se
escurren,y se secan con papel de cocina. Se pasan por harina de freir
pescado, y se frien en abundante aceite.

Enunacazuelade barro, se afade aceite, cuando este caliente se
anade la mantequilla en porciones y se va derritiendo. Se anaden los
ajos picados, la cucharadita de albahaca, se remueve, se salpimienta

y se afiade el queso rallado, cuando funde, se conserva al bafio Maria
hasta servir.

Se emplatan los filetes de esturidn, sobre un lecho de lechuga cortada
enjuliana, se untan conlasalsay se sirven.

Receta adaptada de una antigua receta familiar

Estwrion en Salea de Caramelo

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro rodajas de esturion, un litro de leche, un vaso de nata, seis
cucharadas de mantequilla, seis cucharadas de aztcar, sal y unas pasas de
Corinto.

PREPARACION:

Se maceran los filetes de esturion en leche durante dos horas. A
continuacion, se hierven en la misma leche con una chispa de sal. Se
sacan, se escurreny se reservan.

Se prepara una salsa de caramelo con la nata, la mantequillay el aztcar.
Se napan los filetes con la salsay se sirven acompanados de pasas de
Corinto.

Receta de Gladis Overman de Asuncién (Uruguay)



Esturion en Salea de Cebolla

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de esturion, medio kilo de cebollas, un vasito de aceite de oliva,
medio vaso de vino blanco, una patata, una hoja de laurel, nuez moscada,
saly pimienta.

PREPARACION:

“Se pelan las patatas, se trocean y se frien en aceite no demasiado
caliente. Se reservan

Se frie el esturién en aceite bien caliente, dandole vueltas hasta que
dore por todos lados. Se anaden el laurel, la ralladura de nuez moscada,
y se salpimienta. Se reserva.

Enunabatidora, se trituran las cebollas peladas crudas, y se anade el
vino, hasta tener una crema espesa.

Se anade la crema ala sartén con el esturidn y se deja cocinar a fuego
lento hasta que el esturién este en su punto (con unos veinte minutos
bastara). Si hace falta se le ahade un pelin de vino, pero no sera
necesario.

Cuando el pescado este hecho, se sirve con patatas fritas”

Receta recogida en Los Palacios (Sevilla)
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INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de esturion, cuatro cucharadas de harina de freir pescado,
aceite, un vaso de vino blanco, dos cucharadas de mostaza, un huevo duro,
perejil, media cucharada de harina, dos cucharadas de mantequilla, sal y
unas gotas de tabasco.

PREPARACION:

“Se lavan los filetes con abundante agua fresca, se escurren y se secan
con papel de cocina. Se pasan por harina de freir pescado, y se frien en
la freidora. Se reservan emplatados en una fuente.

Enuncazo se derrite la mitad de la mantequilla, se anade la harina que
se rehoga hasta que dore un poquito, se anade un vaso de vino blanco,
se remueve para gue no salgan grumos, se cuece un par de minutos, y
se anade la yema del huevo rallada.

Enuncuenco, se mezcla la mostaza, con el resto de la mantequilla,

un pelin de vino blanco, las gotas de tabasco y cuando este muy bien
mezclado, se anade al cazo, se remueve bieny se anade sal a gusto. Se
cuece un minutoy se riega la salsa sobre los filetes de esturion, que
se habian reservado. Se adornan con unas ramita de perejil y se sirven
calientes’



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de esturién, un vaso de aceite, harina de freir pescado, media
cebolla, dos dientes de ajo, cuatro pimientos de piquillo, dos cucharadas de
tomate frito, una cucharadita de perejil picado, una cucharada de orégano,
sal'y pimienta.

PREPARACION:

“Se trocea el esturion en filetes pequenos, se sazonan, se pasan por
harina de freir pescado, se frien en aceite y se reservan. El aceite se
cuelay se vuelve lamitad ala sartén. Se pican la cebolla, el ajo, los
pimientos de piquilloy se llevan a la sartén con aceite, se anade el
tomate frito y se deja cocer un cuarto de hora. Se pasa por la batidora,
y se vuelve alasartén.

Se llevan a la sartén los filetitos de esturion, se riegan con el perejil y
el orégano, y se dejan unos minutos hasta que cojan la salsa. Se sirven
con acompanamiento de arroz blanco.



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Una pieza de un kilo de esturién, medio limén, un clavo, dos guindillas,
un vaso de vino blanco, una hoja de laurel, una cebolla, dos tomates, dos
dientes de ajo, tres cucharadas de vinagre, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se deja toda la noche el esturiéon en agua con sal, para eliminar parte
de su grasa. Se cambia el aguay se cuece un cuarto de hora con el
medio limén, lahoja de laurel y el clavo. Se deja enfriar un pocoy se
filetea. Se reserva emplatado en una fuente, cubierto con un pano
humedo.

Se majan los chiles en un almirez, con un chorrito de vino blanco, se
reservan.

Enunasartén, se frien la cebolla muy picaday los ajos picados; se
agregan los tomates pelados sin pepitas y rallados. Se anaden el chile
majado, el vino blanco, se remueve bien, se ahade un chorrito de
vinagre, se salpimientay se reduce a gusto en fuego lento, cociéndolo
unos minutos.

Se riegan los filetes de esturién con la salsay se sirven con guarniciéon
de patatas fritas.
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INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de esturion fresco, un vaso de aceite, cuatro dientes de ajo, una
chispa de guindilla molida v sal.

PREPARACION:

“Se tiene la pieza de esturién en remojo de agua con sal cuatro horas
para que suelte parte de su grasa. Se troceay se reserva

Enunasartén con aceite, se doran los ajos cortados en ldminas. Se
sacan los ajos, se reservan. En el aceite se rehogan las presas de
esturién cinco minutos.

Se sacan las presas vy se llevan a una cazuela de barro a fuego muy bajo
y con la piel hacia arriba, se va anadiendo el aceite muy lentamente,
moviendo la cazuela para que ligue el aceite con la gasa que desprende
el pescado.

Se emplata con un fondo de la salsa, las presas encimay recubierto con
los ajos.”

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de esturion, dos cebollas, dos dientes de ajo, orégano, laurel,
medio vaso de vino blanco, medio vaso de aceite de oliva, dos cucharaditas
de pimentdn, un vaso de agua, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se escalda el esturion minuto y medio en agua hirviendo con sal. Se
trocea entaquitosy se reserva.

Enunacazuela, se pone el aceite, se le pican la cebollay los ajos,
cuando comiencen a dorar, se anaden el orégano, el laurel, medio vaso
de vino blanco, el pimentoény el agua. Se rectifica de sal y pimienta;
cuando empiece a hervir, se anade el esturion, se deja cocer unos
veinte minutos hasta que este hecho!”
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Eslurion Estlopado

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medlio kilo de esturion en filetes, dos cucharadas de harina, dos puerros, dos
zanahorias, dos tomates, una cebolla, dos dientes de ajo, una hoja de laurel,
pimenton, un vaso de vino blanco, un vasito de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se trocean los filetes de esturién, se salpimientan, se pasan por harina
de frefr pescado, y se reservan.

Ensatén aparte, se rehogan con aceite la parte blanca del puerro
cortada en rodajitas, las zanahorias en rodajas, y las cebollas picadas,
pasado un cuarto de hora, se afladen los ajos picados, el tomate, los
trocitos de esturion, se salpimientay se liga el vino blanco. Se cuece a
fuego fuerte veinte minutos y se sirve.

Receta de la cocina del Bajo Guadalquivir, recogida en Gelves

Estwrion Frio

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de esturion, dos cucharadas de harina de freir pescado, un vaso de
aceite, medio limon, una lechuga, medio vaso de mayonesa.

PREPARACION:

“Se limpia el esturion, se corta en rodajas, se pasan por harinay se
frien en aceite. Se dejan escurrir y se sirven acompanadas de lechuga
cortada enjuliana regada con mayonesay casquitos de limén.”

Esta receta nos la dio una chica rumana que trabajaba en la fresa en Isla
Cristina (Huelva). En Sevilla Encarna Aguilar, nos dio una receta similar; en
verano lo acompana con picadillo y en invierno con lechuga picada y alinada
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Esturion Guisado con Guisanles

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de guisantes, un cuarto de kilo de esturion, una cebolla, una
zanahoria, un diente de ajo, una hoja de laurel, perejil, aceite y sal.

PREPARACION:

“Enuna cazuela se frien con aceite, el ajo picado, la cebolla picada, la
zanahoria peladay picada en trocitos diminutos, el perejil picadoy la
hoja de laurel. Cuando estén fritos, se afiaden los guisantes, se les dan
unas vueltas y se cubren de agua. Se dejan cocer unos tres cuartos de
hora, a mitad de la cochura se afade el pescado, se rectifica de sal y se
termina la coccion.

Se sirve caliente, adornando con cuscurritos de pan frito.”

Receta recogida en Coria y adaptada al gusto actual

Estuwrion Hervido con Salea de Anendras

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un trozo de esturion de medio kilo, medio limon, una hoja de laurel, un
clavo, vinagre, un diente de ajo, media cebolla picada, una cucharada de
almendras picadas, cuatro cucharadas de aceite, una cucharada de pan
rallado, media copita de coriac, azafrdn, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se cuece el trozo de esturién, con el medio limon, el clavo pinchado
en él, lahojade laurel y un chorrito de vinagre. Pasada media hora, se
retira, se escurre, salpimientay se reserva en una fuente.

Ensartén aparte, se frien en aceite, las almendras picadas, el perejil,
el ajo, la cebolla picada, el pan rallado, el azafrany se dejan dorar. Se
le afladen unas gotas de limén, media copita de cofac, y se vierte

la salsa sobre el trozo de esturion que tenemos reservado. Se sirve
acompanado de verduras cocidas.”

Receta recogida en la Isla Mayor del Guadalquivir (Sevilla)
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Esturion Marinado en Salsa Picanle

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dos paquetes de esturion marinado, un vaso de vino blanco, una hoja de
laurel, medio vaso de vinagre de manzana, tomillo, media cebolla picada,
dos dientes de ajo, pimienta blanca, guindilla, una cucharada de harina, tres
cucharadas de mantequilla, perejil y sal.

PREPARACION:

“Se corta el esturion con un cuchillo de cortar jamén en lonchitas finas,
sereservan.

Enun cazo, se pone el vinagre con la cebolla picada, el ajo picado, el

tomillo, la pimientay la guindilla, se deja hervir para que reduzca un
poco. Se anaden el vaso de vino blanco, y la hoja de laurel se le daun
hervor, se pasa por la trituradoray se cuela.

En cazuela aparte, se derrite la mantequilla, se anade la harinay se
remueve hasta que dore un poco, se anade el caldo y se bate bien.

Se anade a la salsa perejil picado v se rectifica de sal, se hierve unos
cinco minutos, para que reduzcay espese. Se bana esturién con esta
salsa. Se sirve caliente”
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Esturion Mechado

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un lomo de esturién, dos huevos duros, un pimiento morron, una
patata, una cebolla, dos pimientos, un tomate, cuatro dientes de ajo, dos
cucharadas de manteca de cerdo, medio vaso de aceite, un vaso de vino
blanco, sal.

PREPARACION:

“Se escalda el esturién en agua hirviendo durante minuto y medio.

Se escurrey se seca muy bien con papel de cocina. Se mecha con los
huevos duros, el pimiento morréony se unta con manteca de cerdo. Se
reserva.

En una fuente de horno se pone la cebolla cortada en rodajas,

sobre ella la patata pelada y cortada en rodajas finas, se le pican los
pimientos, el tomate (pelado vy sin pepitas), y el ajo picado. Se riega con
aceite y vino blanco, se rectifica de sal y se coloca el lomo de esturion
mechado. Se lleva al horno, a fuego medio, media hora, durante el
asado se riega con su jugo, si hace falta se anade un poquito de agua’

Esturion que es Sollo en. Parrdlas o Cozido

Transcripcion literal:

Sic. “Tomar una olla con agua y sal: y de todas yerbas/ perexil/ y mayorana
(mejorana) y deque todo esto aya hervido echaras la cabeca o la cola del
esturio o lo g quieres para que hierva: después echale un poco de aceite

y de que el pescado este cerca de cozido quitarle la meatad dela agua: y
después tomar de todas las especias y una buena taza de vinagre y echalo
todo dentro del esturio: empero que no tenga mucho agua porque con
aquel caldo as de hacer el potaje para aquel plato: y echar encima yerbas
dihojadas (deshojadas) menudamente o cortadas: y un poco de gingibre
molido. E si geres comer el esturio asado: tomaras la parte de hazia el
vientre que es lo medio del cuerpo: y untalo de rato en rato con azeyte y
después assarlo al fuego sobre las brasas: y después hacer un zumo de
naranjas y azeite y pimientay sal: y un poco de agua: y de todas las yerbas
buenas menudo cortadas: y cuando quieren comer poner las viandas en el
plato: y echarle el zumo colas yerbas encima del dicho pescado.”

Viandas de Cuaresma de Ruperto de Nola Cocinero del Rey Fernando de
Ndpoles (1529)



Esturion Relleno de Jamon y Selas

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un esturion pequenio de kilo y medio, cuatro lonchas de jamén, ciento
cincuenta gramos de champiniones, dos huevos duros, dos cucharadas de
harina fina, un vasito de fumé de pescado, una cucharada de perejil, dos
cucharadas de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se limpia el pescado, se les quitan las entranas y las aletas. Se abre
por el vientre, se salpimientay se rellenan con una mezcla de jamon
picado, las setas picadas, huevo duro rallado y perejil picado. Se cierra
embridadoy se lleva a una fuente de horno. Se riega con aceite y el
fumé de pescado, se introduce en un horno a fuego bajo, durante tres
cuartos de hora o hasta que este hecho; se riega de vez en cuando con
el caldo y pasado este tiempo se sirve con acompanamiento de patatas
cocidas, zanahoriay salsa mayonesa aparte, en una salsera’

Receta adaptada de una de la Semana Gastrondmica del Esturién del Valle de
Aran

Estlurion Sallcady con Arroz al Azagrin

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Una porcion de esturion de medio kilo, harina de freir pescado, aceite de
oliva, un, tazén de arroz, unas hebras de azafrdn, ciento cincuenta gramos
de guisantes cocidos, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se sazona la porcién de esturion con sal y pimienta, se pasa por harina
y se pasa por aceite muy caliente en una cazuela, hasta que quede
doradoy hecho por todos lados. Se saca del aceite, se deja escurrir y
enfriar.

Se cuece el arroz en agua abundante veinte minutos, cuando faltan
unos minutos para acabar se le anade el azafran. Se deja escurriry
enfriar.

Se corta el esturion en rodajas y se emplata en una fuente, con el arroz

formando media corona a un ladoy los guisantes al otro. Se sazona el
pescado con aceite de oliva, y se sirve.



Fleles de Estwrion a ba Crema

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de esturion, medio litro de leche, dos huevos, una cucharada
de harina de algarrobas, sal.

PREPARACION:

“Se escaldan los filetes de esturion entre minuto y medio y cinco
minutos, que no queden muy hechos. Se reservan en una fuente.

Enuncazo se pone a hervir la leche, reservando medio vaso. Cuando
rompa a hervir, se le afade el resto de la leche con la harina de
algarrobas desleida, se le anaden poco a poco los huevos batidos, sin
dejar de remover, se anade un poco de sal y se obtiene una crema con
la que se napan los filetes. Se sirven calientes en el acto”

Receta recogida en Los Palacios. Una muy similar, pero con maicena es de Paz
Molina de Sevilla

Fletes de Esturion al Uino Blarnco

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro trozos de esturion de racioén, una nuez de mantequilla, una cebolla,
una hoja de laurel, una cucharada de perejil cortado fino, el jugo de medio
limén, un vaso de vino blanco seco, una cucharadita de harina, especias al
gusto y sal.

PREPARACION:

“Se lavan los trozos de esturion, y con un cuchillo mojado se da la
forma de los filetes deseada, aplastandolos un poco .

Se colocan los filetes uno a uno en una cazuela, en la que se habia
puesto la cebolla cortaday la hoja de laurel, se salay se cubren de vino
blanco.

Hacer hervir a fuego fuerte durante diez minutos ( seglin el espesor de
los filetes ) se aflade la mantequilla elaborada con la harina , el perejil y
un poco de especias .

Se deja hervir durante dos o tres minutos; se quitan los filetes de
esturiony se tienen calientes en la fuente .

Se cuelael jugo, se le mezcla el zumo de limdn, se cuece unos minutos
y se echa por encima de los filetes, sirviéndolos calientes”

Receta del fondo de recetas de Riofrio



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de esturion, tres tomates maduros, dos dientes de ajo, tres
cebollas, dos clavos de especia, una hoja de laurel, una cucharada sopera de
manteca de cerdo, un chorrito de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se cortan el esturién en filetes, el tomate en rodajas quitandole las
pepitas, la cebollay el ajo en rodajas.

Enunafuente de barro, se colocan la mitad de las rodajas de cebolla,
sobre ellas la mitad de las rodajas de tomate y la mitad del ajo. Sobre
ello, se colocan los filetes de esturién, se anade la hoja de laurel y se
salpimienta. Se cubre con el resto de la cebolla, el tomate y el ajo.

Se le esparce por encima la manteca de cerdo, se riega con aceite y se
anaden los clavos de especia (pinchados en un trocito de limén para
poder quitarlos), se tapay se pone a cocer a fuego bajo, a los diez
minutos se levanta la tapa un poco se coloca una cuchara de palo, para
que no cierrey se deja reducir otros cinco minutos.

Se sirve caliente acompanado de patatas fritas.”

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de esturion, aceite, harina, dos huevos, pan rallado, un limon,
sal y pimienta.

PREPARACION:

Se aplanan los filetes golpeandolos con el mango de un cuchillo pesado,
se lleva a una fuente y se maceran en zumo de limén una media hora, se
escurreny se reservan.

Se baten los huevos; se salpimientan los filetes, y se pasan por harina,
por huevo y por pan rallado. Se frien en abundante aceite, hasta que
queden bien dorados por ambos lados.

Se sirven con guarnicién de tomate alinado, o con pimientos asados
alinados.



Fleles de Esturion Encebollados a la
Lusidana

INGREDIENTES: (4/6 personas)

Una pieza de esturion, dos cebollas, un chorrito de vinagre, cuatro dientes
de ajo, un vaso de vino blanco, dos hojas de laurel, dos cucharadas de
harina, medio vasito de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se escalda el esturién en agua hirviendo durante un minuto, se
escurre, se secay se corta filetes muy finos con un cuchillo de cortar
jamon; se lavan, se escurren y se ponen a marinar durante un par de
horas, con el vinagre, los ajos cortados en rodajitas, y las hojas de
laurel. Se escurren, se rebozan con algo de harinay se frien en aceite.
Una vez fritos se reservan.

Se cortan las cebollas en rodajas finas, y en el mismo aceite de freir el
pescado se dora. Cuando comience a estar traslucida, se anaden los
filetes, se riegan con vino blanco y parte de la marinada, se deja cocer
un ratito, se rectifica de sal y pimienta a gusto y se sirve con patatas
cocidas”

Esta receta es la adaptacion de una de Gumersindo Estévez de Isla Cristina

Fileles Empanados de Esturion

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Seiscientos gramos de esturién, medio vaso de leche, un huevo, pan rallado,
medio vaso de aceite, una cucharada de perejil picado, un limén, sal y
pimienta.

PREPARACION:

“Se filetea el esturion con un cuchillo de cortar jamon. Se llevan a una
fuente los filetes y se riegan con leche, se dejan macerar dos horas,
se escurren, se salpimientan, se pasan por huevo batidoy pan rallado
ligado con perejil picado.

Se frien en aceite abundante y se sirven acompanados de rodajas de
limon”

Receta recogida en Coria del Rio ( Sevilla)



Fleles Rusos de Esturion

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Seiscientos gramos de esturion, una cucharada de aceite, pan rallado, dos
dientes de ajo, una cucharada de perejil picado, sal y aceite.

PREPARACION:

“Se escalda el esturién dos minutos en agua hirviendo, se pica en una
magquina de picar carne casera, de las antiguas. Caso de no tenerla, se
pica a cuchillo, con las maquinas actuales no se pica bien, queda hecho
una pasta.

Se le ligan una cucharada de pimentén, una cucharada de aceite, una
cucharada de perejil picado y pan rallado, el que admita. Se forman los
filetes rusos y se frien en aceite”

Era una comida popular en el Bajo Guadalquivir en los afios 40. Recogida en
Gelves (Sevilla)




INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de esturion, una patata grande, una remolacha, una zanahoria,
una cebolla, un paquete de espinacas, ciento cincuenta gramos de salmon
fresco, cien gramos de gambas, tres huevos, aceite, pan rallado, mantequilla,
mayonesa, pimiento morrén, nuez moscada, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se pela la patata, se troceay se cuece, se raspa la zanahoria, se corta
enrodajasy se cuece, se pela laremolacha, se corta en medias lunas
y se cuece. Una vez cocidas se hacen puré, se le mezcla una yema de
huevoy se reserva.

Enunasartén con un chorrito de aceite, se asan el esturién en rodajas
y el salmén (se puede hacer en un horno). Cuando enfrien, se limpian
de piel y de espinas, se desmenuzany se reservan en un cuenco, junto
CON SuU jugo.

Enlamisma sartén, se frie la cebolla en aceite, salpimentandola. Se
anade al cuenco con el pescado, y se mezcla muy bien. Se anaden las
gambas peladas, dos yemas de huevo, se salpimienta, se ralla la nuez
moscada, se mezcla.

Se baten las claras a punto de nieve y se anaden la mitad al puré vy la
otramitad al pescado.

Se lavan las espinacas, y se secan las hojas con papel de cocina. Se
forran cuencos individuales, untados con mantequilla, que resistan el
calor, con las hojas de espinaca, se reservan algunas para tapar.

Se pone una capa de puré, una de pescado, sucesivamente hasta
poner la ultima capa de puré, se cierra con unas hojas de espinaca, se
espolvorea pan rallado y se cuece a bafio Maria, como un cuarto de
hora.

Se desenmoldan, se adornan con mayonesa, pimiento morron en tiras,
y una aceituna’’
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Fotc de Esturion

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Doscientos gramos de higado de esturion, dos cebollas, doscientos
gramos de esturion, una cucharada de albahaca picada, un vaso de vino
amontillado, una copa de brandy, aceite de oliva virgen, sal.

PREPARACION:

Se echan en unaolla el brandy y la cebollay se deja evaporar el alcohol.
Después se hecha el aceite de oliva virgen, se anade la albahaca,
cuando se reduce la cebolla se echa el esturién y cuando el esturiéon se
ha hecho un poco se saca para quitarle la piel. Una vez quitada la piel,
se afaden el higado y la sal. Y se afade un cuarto de litro de montilla.
Después se trituray se embota.

Receta del fondo de Riofrio (Granada) Se puede sustituir el esturion, por
esturion ahumado

Fotc de Esturion y Nueces

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatrocientos gramos de higado de esturion, una cebolla, cien gramos de
nueces, cuatro cucharadas de vino blanco, una cucharada de conac, tres
cucharadas de aceite, nuez moscada, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Enunacazuelade barro se dora la cebolla picada, cuando poche se
anade el higado troceado y cuando este casi hecho, se riega con el vino,
el conac, se salpimientay se le ralla la nuez moscada. Se deja cocinar un
minuto.

Se lleva ala trituradora, se anaden las nueces y se tritura. Se
embota en una terrina, se cubre con mantequilla derretiday se tapa
herméticamente hasta su consumo.

Receta de Victoria Ferndndez de Huelva. Una variedad es sustituyendo la mitad
del higado de esturién por higadillos de pollo
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Guisarles y Esturion con. Magao "de
Par. Frilo

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de guisantes, cincuenta gramos de tocino, cuatro huevos, cuatro
filetes de esturion, dos cucharadas de aceite, una rebanada de pan frito, una
cebolla, un chorrito de vino, medio vaso de agua, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se corta el tocino en cuadritos mindsculos, se echan en agua hirviendo,
cuando rompe de nuevo a hervir, se sacany se escurren.

Se llevan a una cazuela de barro con el aceite, se frien cinco minutos, se
anade la harinay se rehoga unos minutos. Se anaden los guisantes, la
cebolla peladay cortada en dos mitades y el medio vaso de agua.
Cuando estén medio tiernos los guisantes, se quita la cebolla, se
anaden las presas de pescado y pasados cinco minutos, se sirven con
un huevo escalfado por encima.

Receta de Isabel Surie de Huelva

Guiso de Esturion con Palalas

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de esturion fresco, medio kilo de patatas, dos cucharadas de
aceite, una cebolla, un pimiento, un tomate, dos dientes de ajo, media
cucharadita de pimenton, sal y pimienta.

PREPARACION:
“Se trocea el esturion, se lava con agua fresca, se escurre y se reserva.

Enuna cazuela de barro con dos cucharadas de aceite, se doran los
ajos, la cebolla, el pimiento, hasta ligar una base. Se anade el pimenton,
seriega con litroy medio de agua, se anaden las patatas peladas y
troceadas, se lleva al fuego. Cuando falten unos cinco minutos para que
este hecho el guiso, se anaden las presas de pescado. Pasados los cinco
minutos, cuando este hecho el pescado, se sirve en la misma cazuela’

Receta recogida en Lebrija (Bajo Guadalquivir)
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INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de ventresca de esturion, tres tomates maduros, un pimiento
verde pequeno, medio vaso de vino blanco, una cebolla, dos dientes de ajo,
medio kilo de patatas, un chorrito de aceite, perejil, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se limpia la ventresca, se escalda en agua hirviendo, se le quita la piel y
se cortaen trocitos. Se lavay se sumerge en agua con sal como un par
de horas para que la tome un poco, si se nos pasan de sal, se lava con
agua.

Enuna cazuela se prepara un rehogado con aceite, la cebollay el ajo
picados, el tomate pelado, sin pepitas y muy picado, el pimiento en
tiritas. Se rehoga como cinco minutos, y se le anade el vino blanco, se
rectifica de sal, se ahaden las patatas peladas vy cortadas en daditos.

Se deja hervir, cuando las patatas estén medio cocidas, se anade la
ventresca, y se deja hervir hasta que estén hechas las patatas, se
pruebay rectifica si es necesario. Se puede decorar con unas ramas de
perejil o perejil picado. Se sirve caliente”

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro ldminas de hojaldre, cien gramos de esturion ahumado, un tomate,
una cucharada de salsa de soja, una cucharadita de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se extienden las ld&minas de hojaldre, formando una torta cuadrada. Se
reservan.

Se pela el tomate, se le quitan las pepitas y se ralla, se le liga la salsa de
soja, se salpimientay se pincelan las ldminas de hojaldre con la mezcla.
Se filetea el esturion en ldminas muy finas, con un cuchillo de cortar
jamon, se esparce sobre una de las laminas y se tapa con otra.

Se unta una fuente de horno con aceite, se colocan las ldminas de
hojaldre rellenoy se lleva a horno medio hasta que el hojaldre este
hecho. En este momento se saca, se corta en porcionesy se sirve.



Huevos con Jamon y Caviar

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho huevos, una latita de caviar, doscientos gramos de jamon serrano, dos
dientes de ajo, unas ramas de perejil, ocho almendras fritas, aceite de oliva,
sal y pimienta.

PREPARACION:

Se pelan los dientes de ajo, se les elimina el germeny se majan en un
almirezjunto alas almendras fritas y unas ramitas de perejil.

Se pica el jamoény se separan las yemas de las claras. Se baten las claras
a punto de nieve y las yemas por separado.

Enunasartén con aceite, se comienza a rehogar el jamodn, se anaden
las claras, se remueve y cuando comienzan a cuajar, se anaden las
yemas batidas, se sazonay se cuaja.

Se sirve el revuelto en cuatro platos, se riega con el majado, se anade
una cucharadita de caviar, y se sirve.

Receta del fondo de Caviar de Riofrio, original de Miguel Lépez Castanier 99

Hucyos Revuellos con Esturion

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un filete de esturion de racién, ocho huevos, un trocito de queso para rallar,
perejil, un manojo de espdrragos, mantequilla, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se escalda el esturién un par de minutos en agua hirviendo, se trocea
en porcionesy se reserva.

A los esparragos se les quitan los tronchos duros y se cuecen en agua
consalun cuarto de hora. Se troceany se reservan.

Se rehogan en una sartén con mantequilla los esparragos y el esturion,
se reservan.

Se baten los huevos, se salpimientan, se les agrega el perejil picadoy en
la misma sartén con mantequilla, se comienzan a cuajar. Cuando estén
a medio cuajar, se salpimientan, se anaden los esparragos vy el esturion,
se lerallael quesoy se terminan de cuajar los huevos.”

Receta de Marie Chantall. Este plato se describe como desayuno del Presidente
Roosevelt en “Vientos de Guerra” de Herman Wouk



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Seis hojas de pasta de lasana, un taco de esturién, cuatro huevos duros,
una tarrina de pimientos asados, un bote de salsa holandesa, queso rallado,
mantequilla, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se deja el esturion toda la noche en agua con sal, para que pierda
parte de su grasa. Se asa a la parrilla, se desmigay se reserva.

Se cuece la pasta siguiendo las instrucciones del fabricante, con agua
abundante y sal. Se escurre y se reserva.

Enunafuente de horno untada de mantequilla, se coloca una hoja
de lasana, sobre ella las tiras de pimiento, rodajas de huevo duroy
esturion, formando una capa, se recubre con una hoja de lasanay se
repite hasta poner la ultima.

Se riega con la salsa holandesa ( se pude hacer con bechamel), se le
ponen unas porcioncitas de mantequilla, se espolvorea queso rallado
y se lleva a horno a media potencia, veinte minutos, se gratina cinco
minutos mas y se sirve.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medlio kilo de esturion, dos naranjas, un pldtano, una manzana, un kiwi,
unas hojas de hinojo, un limon, una hoja de laurel, un clavo, dos tomates,
una lechuga, aceite y sal.

PREPARACION:

“Se cuece el esturion en agua abundante, con medio limon, la hoja de
laurel, el hinojo vy el clavo. Se pica a cuchillo y se reserva.

Se pelan las frutas, se trocean y se mezclan, se pela el tomate, se

le quitan las pepitas y se trocea; se trocea la lechugay se anade el
esturion picado, se mezcla todo, se riega con el zumo del limon, se alifa
con aceite, se salpimienta; se remueve y se sirve frio.



Magquis de Estirion

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un tazon de arroz, un paquete de algas nori, cien gramos de esturion
ahumado, una cebolleta, cuatro cucharadas de salsa de soja, seis gotas de
aceite de sésamo, un bote de suceddneo de caviar,un limon.

PREPARACION:

“Se cuece el arroz en agua abundante como quince minutos, hasta
tener un arroz blanco. Se enfria en el grifo con agua abundante, se
escurre.

Enuna esterillade liar, se coloca la ldamina de alga nori, sobre ella una
porcién de arroz, encima una loncha de ahumado v la cebolleta picada.
Se lia como un cigarro (al final se consigue, no es dificil) y se corta en
cilindritos de dos dedos de largo.

Se sirve acompanado de una cucharadita de sucedaneo de caviar, se
riega con zumo de limon y salsa de soja.”

Son los rollitos de alga y arroz de los platos japoneses. Esta receta es de mi Y
amigo Augusto Martinez de Riotinto; lleva suceddneo por motivos econémicos,
si se le pone Caviar, no es que mejore jes la Gloria!

MHarinado Casero de Estivrion

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dos filetes de esturion que encaren, un paquete de azticar, un paquete de
sal, unas ramitas de eneldo, jengibre.

PREPARACION:

“Se limpian los filetes de esturién de espinas, se lavan, se escurreny se
secan muy bien con papel de cocina. Se les ralla el jengibre, se colocan
las ramitas de eneldo entre ellos, se encarany se llevan a una fuente
conuna base de azlcar vy sal ligadas mitad y mitad. Se recubren con el
resto de laligade sal y azlcar, se lia en caja con papel de estano y se
lleva alaneveratres dias, para que marine.

Transcurridos estos, se eliminan la sal y el azlcar, se filetea muy finito
con un cuchillo de jamon, y se sirve regado con aceite de oliva y/o
salmorejo.

Es la adaptacion al esturién de una receta comtin de salmén. jQueda exquisito!
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Melon con Estirion Ahunmado

INGREDIENTES: ( 4 personas)
Un melén, un paquete de esturion ahumado, dos cucharadas de aceite y sal.

PREPARACION:

“Se corta el esturién ahumado en laminas muy finas con un cuchillo de
cortar jamon. De emplata, se sazonay se riega con aceite de oliva extra.

Se corta el jamon en taquitos, se escurre el aceite del esturiony se
pinchan ambos sobre el meldn con un palillo. Se sirve”

Queda muy bien como canapés en bodas, bautizos etc.

Menestra de Carne de Esturion

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ochocientos gramos de esturion fresco, doscientos gramos de atun fresco,
dos cucharadas de mantequilla, dos cucharadas de aceite, medio litro de
agua, dos cucharadas de pasas, medio vasito de agraz, un huevo batido,
un huevo duro, dos cucharadas de aceite, canela, azafrdn, clavo, hierbas
aromdticas, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se trocean el esturiony el atlin, y se pican a cuchillo como se trocea
la carne de ternera. Una vez picado viértalo en una cacerola en la que
haya aceite y mantequilla. Hagalo dorar lentamente, mezclando con
una cuchara, y desmenucelo de manera que parezca carne picada.

Cuando se vaya agrupando, incorpore un poco de caldo de esturiéon o
de cualquier otro pescado que no sea salado, o bien agua hasta que el
pescado quede totalmente cubierto. Agregue al caldo o agua un poco
de pimienta, canelay azafran, y al finalizar su coccion anada pasas.
Justo antes de servir agregue también un manojo de hierbecillas, agraz
enterooclaro.

Si prefiere tener una menestra méas espesa anada al agraz el huevo
batidoy el huevo duro con clavos de especias incorporados.”

Receta de Bartolomeo Scappi cocinero del Papa Pio V. Scappi mantuvo una
polémica con otro gran cocinero del Renacimiento, Martino Rossi sobre la forma
de cocinar el esturién. Para Rossi el esturion debia cocinarse en pieza entera, lo
que requeria grandes marmitas; Scappi se decanta en sus recetas por el esturion
troceado hervido con sal y vino, con lo que dice toma mejor el sabor.



Migas con Esturion

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de pan “asentao con dos dias’, mitad del cuarto de jamon, un
filete de esturion, medio vaso de aceite de oliva bueno, una cabeza de ajo,
una chispa de agua y sal.

PREPARACION:

“Se pica el pan en trocitos para migas el dia antes por la noche, se
espolvorea con aguay sal, se tapa con un pafo himedo y se deja
dormir.

Enunasartén con undiente de ajo picado, se dora la tajada de esturién,
por ambos lados un par de minutos o quizas algo més. Se desmigay se
reserva. Se corta el jamon en taquitos diminutos, se reservan.

Se llevan a un perol los taquitos de jamdén y de pescado, se les dan unas
vueltas, se sacany se reservan. En el mismo perol y aceite, se doran los
dientes de ajo, partidos en dos porciones. Se reservan con el pescado y
eljamon.

. .. . 93
Se lleva al perol el pan migado, se le va anadiendo el aceite poco a poco
removiendo con un cucharon de madera, cuando este doradito el pan
se anaden los ajos, los trocitos de jamén y de pescado, se les dan unas
vueltasy se sirven!

Desayuno campero de la abuela de Isabel Gracia de Trebujena. Se puede
acomparfar con salmorejo. En Gor (Granada) nos dieron una receta muy
parecida



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un paquete de esturion ahumado, un paquete de hojaldre, dos naranjas,
una cebolla, aceite y sal.

PREPARACION:

“Se corta el esturién en rodajas muy finas, se lleva a una fuente con el
zumo de naranjay se reserva.

Se corta la cebolla en rodajas muy finas y se dora en aceite. Se reserva.

Se aplana el hojaldre con un rodillo, se corta en cuadrados del tamano
de unarodaja de pan de molde, se napa con la cebolla, se colocan
rodajas de esturion ahumado, se repite la serie. Se elaboran cuatro
milhojas, se llevan a una fuente de horno, se hornean hasta que este
hecho el hojaldre y se sirven acompanadas de ensalada de verdura’

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de esturion, cien gramos de mantequilla, hinojo picado, un vaso
de vino blanco, una hoja de laurel, un pimiento, una cebolla, un vasito de
nata liquida, cuatro cucharadas de tomate frito, aceite, perejil, alcaparras,
sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se pasa el esturidn por aceite en una sartén, se saca se deja enfriar, se
cortaentrocitosy se tritura en la batidora. Se derrite la mantequilla al
bafo Maria, se agrega la pasta, y se continua batiendo, hasta obtener
una pasta cremosa, se agrega un pelin de hinojo, y se trabaja. Se
colocala crema en cuatro moldes individuales, que se reservan en el
frigorifico unas cuatro horas.

Se frie en aceite el pimiento picado, se agrega la cebolla picada, y se
frie hasta que esta quede transparente. Se anade el tomate frito, se
salpimienta, se anaden vino blanco, la hoja de laurel y se cuece como
unos quince minutos. Se enfria, se anaden la nata, las alcaparras, se
quita la hoja de laurel y se pasa por la batidora. Se obtiene una salsa.

Se desmoldan las mousses, que se sirven acompanadas de la salsa, y se
adornan con alcaparrasy perejil picado.”



Paclln de Gutas y Sollo Ahumads

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de arroz, un litro de caldo de pescado, dos dientes de ajo, un
pelin de guindilla molida, una cucharada de culantro fresco picado, aceite,
un cuarto de kilo de gulas, un paquete de esturion ahumado, una lata de
guisantes, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Enunasartén con aceite se sofrien los ajos cortados en laminas,
se afade una chispa de guindilla molida, y cuando doren los ajos, se
anaden las gulas, se saltean un minuto y se reservan.

Se lleva el aceite a la paella, se esparce el arrozy se rehoga una
chispita. Se anaden el caldo de pescado, el esturién picado, se deja
cocer un cuarto de hora. Si pide mas agua se le afnade. Se afiaden los
guisantes, se rectifica de sal y pimientay se deja cocinar un par de
minutos.

Se retira del fuego, se anaden las gulas, se deja reposar cinco minutos y
sesirve! /ﬂ’r

Este plato recogido en Coria del Rio, en la receta original levaba angulas, otra
especie extinguida en la practica del Rio Guadalquivir

Pan de Esturion Aluwmado

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cien gramos de esturion ahumado, un huevo, cuatro rebanadas tostadas, de
pan de pueblo, dos tomates, tres dientes de ajo, medio vasito de aceite, miga
de pan de ayer, vinagre y sal.

PREPARACION:

“Se filetea el esturion en lonchas muy finas empleando un cuchillo de
cortar jamon, se reservan en aceite de oliva.

Se pelan los tomates, se les quitan las pepitas, y se ponen en la batidora
con el aceite, la miga de pan del dia anterior, los dientes de ajo, el huevo
crudo, un chorrito de vinagre y una pizca de sal.

Una vez obtenido el salmorejo, se untan con él las rebanadas de pan, se
colocan encima los filetes de esturion, se riega con una chispa de aceite
y se corta todo en cuadritos. Se sirve frio”

Receta comtn de los bares del Aljarafe en Sevilla



Pastel de Esturion Picado

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de esturion fresco, tres cebollas, una patata cocida, una ldmina de
hojaldre, dos dientes de ajo, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se picanla cebollay el ajo, se llevan a una sartén con aceite y se
rehogan. Se pica el esturion a cuchilloy se anade a la sartén; se deja
cocinar unos minutos.

Se forra un molde de horno con la ldmina de hojaldre, se vierte el
encebollado, se igualay se tapa con hojaldre dejando un hueco en el
centro para que respire y haga de chimenea al cocer.

Se lleva aun horno a ciento ochenta grados vy se deja hacer hasta que
este el hojaldre crujiente. Se sirve!”
Receta recogida en Murcia. Es en esencia el tipico pastel de carne picada, pero
con esturion
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Pustel de Puttits, Esturion y Cebolle

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro patatas, cuatro cebollas, un filete de esturion de medio kilo, cuatro
cucharadas de aceite, un vasito de vino blanco, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se escalda el esturién minuto y medio en agua hirviendo, se picaa
cuchilloy sereserva.

Se pelan las patatasy las cebollas, se trocean en pedacitos minutsculos,
se ligan entre si, se afiaden el aceite, el vino y se salpimientan.

Enuna fuente de horno untada con aceite, se coloca una base de
mezcla de patatay cebolla, sobre ella una capa de pescado picado, se
cubre con otra capa de patatay cebolla, otra de pescado y finalmente
una capa de patatay cebolla.

Se le riega con una cucharada de aceite y se lleva al horno hasta que la
patata este hecha. Se sirve caliente, tal cual”

Receta recogida en Almensilla (Sevilla)



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un paquete de esturion ahumado, un paquete de puré de patatas de un
cuarto de kilo, dos cucharadas de nata fresca, una cucharada de aceite, una
cucharada de mantequilla, una ramita de perejil, mayonesa, sal y limén.

PREPARACION:

“Se prepara el puré de patata siguiendo las indicaciones del fabricante,
impresas en el paquete, se le ahaden el zumo del limon, lanatay la
mantequilla. Se pica muy fino el esturion ahumado a cuchillo, se liga
con el puré de patata, también se liga una cucharada de aceite.

Se untan con mantequilla moldes individuales y se rellenan con la
pasta, se meten en el frigorifico dejandolos enfriar. Se desmoldany se
sirven adornados con mayonesay perejil”

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro patatas grandes, cuatro palitos de delicias del mar, ocho gambas
cocidas, un paquete de esturion ahumado, mayonesa, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se pican los palitos de delicias del mar, se trocean las gambas, se les
liga el esturién ahumado picado a cuchillo, se salpimientay se le anade
la salsa mayonesa. Se liga intimamente y se reserva.

Se lian las patatas en papel de aluminio y se asan en el horno. Si tienes
chimenea, las asas en la chimenea con los rescoldos.

Unavez asadas, se abre el papel de aluminio, se colocan en un
recipiente de barroy se terminan de abrir, rajandolas alo largo. Se
rellenan generosamente con la pasta, y se sirven calientes.”

—_—_—~———



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medlio kilo de esturion ahumado, doscientos gramos de mantequilla, medio
vasito de jerez, un diente de ajo, albahaca, tomillo, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se trocea el esturion ahumado y se lleva al vaso de la batidora, se
anaden la mantequilla, el jerez, el ajo picado, la albahaca, el tomillo, se
salpimientay se bate hasta tener una mezcla homogénea.

Se envasa en untarro, se mete en la nevera, y pasada una hora estara
listo para su consumo.”

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de esturion, dos limones, un pelin de vinagre de manzana, dos
cucharadas de azucar, culantro, un tazon de harina, media cucharadita de
levadura en polvo, un vasito de Casera, un vasito de leche, azafrdn, aceite,
sal.

PREPARACION:

“Se escalda el esturién en agua hirviendo dos minutos y medio, se
escurre, se corta entiras de unos cinco centimetros y se marina como
una horaen el zumo de los dos limones, el pelin de vinagre de manzana,
las dos cucharadas de azUcar, el culantro picado y se anade un poco de
agua hasta cubrir, si hace falta.

Se prepara una crema de rebozar con la harina, el vasito de Casera, el
vasito de leche, la sal, la levadura, y el azafran. Se bate bieny se reserva.

Transcurrida la hora de maceracion (mas o menos) se embadurnan las
tiras de esturioén, y se frien en aceite muy caliente, hasta que la parte
exterior, quede doraday crujiente; se sirven emplatadas en una fuente
con acompanamiento de lechuga picada enjuliana’



Picadilo de Esturion Alumado

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un paquete de esturion ahumado, dos tomates, un diente de ajo, un
pimiento verde, un pimiento rojo, dos limones, cebolla, ajo, vinagre, aceite,
sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se corta el esturion ahumado con un cuchillo de cortar jamon, en
lonchas muy finas, se maceran en zumo de limén como una hora.

Se pican en trocitos muy finos los tomates, pelados v sin pepitas, los
pimientos, la cebolla, el diente de ajo, se afaden, el aceite, el vinagre, el
esturion ahumado, se salpimienta, se homogeneizay se sirve.

Receta recogida en Villafranca del Penedés. Nos llamo la atencién que el vinagre
era de cava

Pimientos de Piguilly Rellenos de Estirion

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Una lata de pimientos de piquillo, un paquete de esturion ahumacdo, cien
gramos de champiriones, dos dientes de ajo, dos cucharadas de tomate frito,
dos huevos, harina de freir, aceite y sal.

PREPARACION:

“Se limpiany se pelan las setas, en una sartén con aceite, se le dan unas
vueltas con los ajos picados, se anaden el esturion picado a cuchillo,

la salsa de tomate, un huevo batido, y sal. Se les dan unas vueltas, y

se rellenan los pimientos con la masa resultante. Se pasan por harina

vy huevo batido. Se frien en abundante aceite caliente. Se sirven
acompanados de una salsa de cava’

Receta recogida en Villafranca del Penedés



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de esturion, dos cebollas picadas, un vaso de vino blanco, medio
vaso de agraz, una cucharada de aceite de oliva, canela, azafrdn, hierbas
aromadticas, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Cojael esturion vy lavelo en agua tibia de modo que desaparezca la
viscosidad que lleva encima. Lavelo nuevamente en agua fria. En una
cazuela coloque la cebolla picada y frita, el vino blanco y el agraz.
Incorpore ala cacerola el esturion y anada agua hasta que quede bien
cubierto. Péngalo a hervir sin hacer espuma. Cuando este casi cocido,
agregue pimienta, canelay bastante azafran. Cuando disponga a
servirlo anada también un manojo de hierbecillas. En verano se puede
sustituir el agraz claro por pasasy en invierno, por ciruelas o guindas.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un cuarto de kilo de esturion, tres cuartos de kilo de cangrejos de rio,
dos huevos, dos vasos de nata, un vaso de vino blanco, una cucharada
de harina, tres cucharadas de mantequilla, un chorrito de vinagre, sal y
pimienta.

PREPARACION:

“Se lava el esturion, se pica a cuchillo, se le ligan dos vasos de natay las
claras de huevo batidas a punto de nieve, se salpimienta, se ligay se
lleva en un molde untado de mantequilla, a cocer a bafio Maria suave,
solo para que cuaje.

Se escaldan los cangrejos en agua con sal, se les saca la carne, se chafan
las cabezas vy las cascaras, se sofrien con mantequilla, se anade el vino
blancoy se pasan por un chino, para sacar solo el caldo.

Se doraen mantequilla la harina, se anade el jugo de cangrejos, las
yemas batidas, el resto de la natay la carne de, los cangrejos, se
aderezay se pasa por el turmix. Se riega el pudin con la salsay se sirve!



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cien gramos de esturion ahumacdo, doscientos gramos de harina, setenta y
cinco gramos de mantequilla, setenta y cinco gramos de manteca de cerdo,
una cucharada de zumo de limén, tres huevos, unas lonchas de jamon de
York, medio vaso de leche, una cucharada de nata, aceite y sal.

PREPARACION:

Se corta el esturion ahumado con un cuchillo de jamén en lonchas muy
finas, se emplatany se riegan con aceite. Se reservan como una hora.

Enunafuente se mezclan harina con mantecay mantequilla, el zumo
de limén, un huevo batido y un pizco de sal. Se agrega el agua necesaria
para formar una masa.

Se bate y cuando todo este unido, se vierte sobre una mesa, en la que
hemos espolvoreado harina, se forma una bolay se extiende conun
rodillo de amasar. Se trabajay se reserva media hora cubierta con un
trapo humedo.

Se vuelve a extender la masa con el rodillo, se forra un molde
previamente untado con manteca.

Enrecipiente aparte se baten dos huevos, se les anaden la nata, |a
leche y se bate todo, se rectificade sal y se reserva.

En el molde forrado con la masa extendemos las lonchas de jamoén de
York, sobre ellas las de esturion ahumado v se recubre con el batido de
huevos vy leche. Se lleva a un horno a doscientos grados y se deja unos
tres cuartos de hora.

Se saca del molde, se adornay se sirve no muy caliente.



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medlio kilo de esturion, cien gramos de judias verdes, dos zanahorias, dos
cebolletas, dos patatas, tomillo, un vaso de vino blanco, una hoja de laurel,
dos cucharadas de salsa de tomate, nuez moscada, aceite, harina, perejil, sal
y pimienta.

PREPARACION:

“Se escalda el esturién en agua hirviendo, se trocea el pescadoy se
adereza con sal. Se guarda un par de horas, se pasa por harinay se frie
hasta que dore. Se reserva.

Enunacazuela con el aceite de freir el esturion, si hace faltase le
anade algo mas, se rehogan las judias verdes troceadas, la zanahoria
peladay troceada, las cebolletas picadas, se anaden el laurel, el tomillo,
el perejil, el vino, la salsa de tomate, se ralla la nuez moscaday se
salpimienta. Si nos queda muy clara la salsa, se anade media cucharada
de harina, pero no haré falta.

Se cubre con la salsa el pescado que se habia reservado, y se cuece
unos minutos. Se afladen las patatas, un poco de aguay se cuece
veinte minutos. Se sirve caliente”

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un paquete de sollo ahumado, doce espdrragos trigueros cocidos, cuatro
huevos, dos cebolletas, dos dientes de ajo, cuatro cucharadas de aceite, dos
pimientos asados, sal y pimienta.

PREPARACION:
“Se pica el sollo a cuchillo (como las angulas). Se reserva.

Se rehogan en aceite, las cebolletas cortadas en julianay los ajos
picados. Cuando pochen, se anaden los esparragos troceados, el sollo,
se salpimientay se rehoga unos minutos.

Se baten los huevos, se anaden, se revuelve solo hasta que cuaje el
huevo, dejandolo jugoso. Se adorna con pimientos asados alinados y se
sirve.



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un paquete de toast, cuatrocientos gramos de ensaladilla de cangrejo, un
paquete de esturion ahumado, una lechuga.

PREPARACION:

“Se corta el esturién en lonchas finitas con un cuchillo de jamoén. Se
coloca con un molde cilindrico, una porcion de ensaladilla de cangrejo
sobre el toast, formando un cilindro. Se cubre con un par de lonchitas
de esturion ahumado y se sirven sobre un lecho de lechuga cortada en
juliana’

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de esturion, un vasito de vino de Jerez, dos cucharadas de aztcar,
dos cucharadas de salsa de soja, medio vasito de ketchup, ralladuras de
jengibre, un diente de ajo rallado, un cuenco de arroz blanco, un pimiento de
piquillo picado, una cebolleta chica, aceite de oliva, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se mezclan en un cuenco la mitad del jerez, una cucharadita de salsa
de soja, azlcar y sal. Se bate hasta emulsionar y se reserva.

Enotro cuenco se mezclan el jengibre, con el ajo picado, el pimiento
picadoy la cebolleta picada. La salsa que se liga, se reserva.

Se escalda el esturion en agua hirviendo, se corta en filetes, y
posteriormente estos en tiras. Se colocan en una fuente con el resto
delvino de Jerezy la salsa de soja, se dejan marinar como una hora, se
deja que el pescado se impregne bien.

Enunasartén con aceite muy caliente, se saltean las tiras de pescado,
se escurren bien, se llevan a una fuente y se riegan con la mezcla

de jengibre, se remueve y se dejan reposar un par de minutos. Se
riegan con la salsa dejerezy el ketchup, se remueve bieny se sirven
acompanadas de arroz blanco.



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho filetes de esturién, un vaso de vino, una hoja de laurel, el zumo de
un limén, cuatro lonchas de queso, cuatro tiras de bacén, un huevo, pan
rallado, aceite, un puiadito de champinones, un puerro, nata, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se escaldan los filetes de esturion en agua hirviendo durante un
minuto, se marinan con el vaso de vino blanco, la hoja de laurel, y el
zumo del limon, durante unas dos horas.

Se prepara un bocadillo entre las lonchas de pescado, se colocan en
suinterior laloncha de queso vy la tira de bacon. Se pasan por huevo
batidoy pan rallado. Se frien en aceite abundante.

Se prepara una salsa de champinones rehogando el puerro con la hoja
de laurel, cuando esta a la mitad se le anaden los champifones, el vino y
el zumo del limoén. Una vez rehogados, se quita el laurel y se pasan por
la batidora, se anade la natay se salpimienta. Se riegan los San Jacobo
conestasalsa, y se sirven calientes”

INGREDIENTES: ( 6 personas)

Un kilo de esturion en rodajas, doscientos gramos de nueces, seis cebollas,
cien mililitros de vinagre de vino, cuatro clavos, siete granos de pimienta roja
molida, dos hojas de laurel, sal al gusto.

PREPARACION:

“Se hierven las rodajas de esturion junto con las hojas de laurel en el
agua hasta que estén listas. Previamente se le ha anadido la sal. Se
coloca el esturion sobre una fuente. Se machacan las nueces vy el ajo (en
una batidora o en un mortero). Se cortan las cebollas en redondeles vy
se mezclan con las nueces y con el ajo. Posteriormente, se vierten en

el caldo para formar unas gachas suaves. Se hierve esta salsa a fuego
lento durante diez a quince minutos. Antes de apagar el fuego, se le
anadenla pimienta molida, la canelay el vinagre.

Se rocia la salsa caliente sobre el esturion. Se deja enfriar y se decorara
el plato con las hojas de lechuga, las rodajas de limon vy las aceitunas.”



Solly al Estito Mozdrabe

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de esturién, una cebolla, cuatro dientes de ajo, medio
pimiento rojo, medio pimiento verde, un vasito de tomate natural triturado,
dos cucharadas de azticar, pasas, sal y pimienta.

PREPARACION:
“Enuna cazuela de barro, sofrie la cebolla con los ajos, los pimientos
(todo muy picadito), se le anade el tomate y se cocina horay media.

Al esturion se le da, en una plancha, vuelta y vuelta, se anade a la
cazuela, se cocina cinco minutos, se le anade el azticar y se emplata. Se
le riegan las pasas por encimay se sirve.

Receta recopilada y adaptada por Carmen Marin Cruz del Mesén Rio Chico de
Jaén. Al esturion se le llamo sollo en la edad media, denominacion que aun hoy
perdura
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INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medlio kilo de solomillo de esturién, cincuenta gramos de tocino de jamon,
un botellin de cerveza, un cuarto de kilo de champinones, dos cebollas, una
zanahoria, dos dientes de ajo, un vasito de aceite de oliva, perejil, harina, sal
y pimienta.

PREPARACION:

“Se mecha el solomillo de esturion con el tocino de jamon, se sazona
consaly pimienta, se pasa por harina.

Enunacazuelade barro con aceite y la cabeza de ajo, se dora el
solomillo, se escurrey se reserva.

En este mismo aceite se sofrien la cebolla cortada en rodajitas, el otro
diente de ajo picado, y la zanahoria cortada en rodajitas. Cuando ha
dorado la verdura, se anaden el botellin de cerveza, el solomilloy agua
hasta cubrir, se cuece hasta que este hecho el solomillo (unos quince
minutos).

Se limpian los champinones, se les quitan los rabitos y se reservan las
cazoletas.

Se saca el solomillo, se deja enfriar y se corta en rodajas. Se pasa la
salsa por un pasapurés, se afaden los tallos de los champinones, se
cuece lasalsay se salpimienta

Se sirve con las cazoletas asadas de acompanamiento, regado todo por
la salsay adornado con perejil”



Sopa de Cabeza de Esturion

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Una cabeza de esturién, una zanahoria, una cucharada de perejil picado,
una cebolla, una cucharada de tomate frito, una cucharada de harina, una
cucharada de aceite, un diente de ajo, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se limpia la cabeza de esturion quitandole los ojos, las agallas y el
hocico. Se deja cuatro horas en agua con sal.

Se le cambia el aguay se cuece con el resto de los ingredientes. Se
saca la cabezay se le quitan las mijitas comestibles; el agua con los
ingredientes se pasa por un chino, se vuelve ala cazuela, se ahaden las
mijitas comestibles de la cabeza, se calientay se sirve con cuscurritos
de pan frito”

Receta recogida en Coria del Rio (Sevilla)
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INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un cuarto de kilo de esturion ahumado, medio kilo de gambas, un vaso de
vino, cuatro huevos, una cucharada de harina, un vasito de nata, un chorrito
de jerez seco, una cucharada de mantequilla, dos cucharadas de queso
rallado, aceite, y sal.

PREPARACION:

“Se corta el esturion ahumado en lonchas muy finas con un cuchillo
de cortar jamon se emplatan y se riegan con aceite de oliva. Se dejan
reposar como una hora.

Enuna cazuela se derrite la mantequilla, se anade la harina, sin dejar de
mover durante un par de minutos, se anade el vino blanco, se reduce.
Se anaden las yemas de los huevos, se remueve, se anaden el pescado,
las gambas, la nata, el jerez, y la sal. Se baten las claras a punto de nieve,
se anadeny se pasa por la trituradora

Enun molde al efecto, untado de mantequilla, se vierte todo, se
espolvorea con queso rallado y se pone en horno fuerte durante unos
tres cuartos de hora. La mezcla debe subir, dorar por encimay quedar
cremosa en su interior”

Receta propia. Tiene una cierta complicacién. Se puede hacer con salmén
ahumado u otro pescado ahumado



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de esturion, una cebolla, cinco tomates, ocho dientes de ajo, medio
vasito de aceite, dos patatas medianitas, un picatoste, un vasito de vino
blanco, perejil, doce almendras, tres avellanas, dos cabezas de ajo, un vaso
de caldo de pescado, media cucharadita de aztcar, sal y pimienta.

PREPARACION:

“En una cazuela con aceite muy caliente, se echan los tomates pelados
y sin pepitas, la cebolla cortada muy finay cinco ajos cortados muy
finos, se anaden perejil picado y media cucharadita de azucar.

Cuando el sofrito haya reducido a salsa, se le afiaden las patatas
peladas y cortadas en rodajas, se remueven y se afade el caldo hasta
cubrirlas.

Se escalda el esturion, se trocea, se lavay cuando las patatas estén casi
tiernas se anaden al guiso. Con el pan frito, las almendras, las avellanas,
un vasito de vino blanco (hay quien le pone vinagre) y el perejil. Se hace
un majadoy se anade al guiso, se dejan cocer las patatas y el pescado
hasta que estén hechos. Se sirve caliente con trocitos de pan frito.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro supremas de esturion, una cebolla, un puerro, una rama de apio, dos
cucharadas de alcaparras, docena y media de aceitunas negras sin hueso,
una copa de jerez, cuatro cucharadas de aceite, dos dientes de ajo, sal y
pimienta.

PREPARACION:

“Enuna cazuela de barro con aceite, se rehoga la cebolla picada,
cuando comience a dorar se afiaden el ajo picado, el apio cortado a
rodajas vy el puerro cortado ajuliana. Cuando hayan rehogado, se
anaden las supremas de esturion, se hacen por los dos lados.

Se anaden las alcaparras, las aceitunas partidas en cuatro porciones,
el vinoy se adereza con sal y pimienta. Se deja cocer cinco minutos, se
dejareposar otros cincoy se sirve en la mismaolla’”



Jabla de Ahumados

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cincuenta gramos de anchoas ahumadas, de mojama, de anguila ahumada,
de arenques ahumados, de truchas ahumadas, de esturion ahumacdo, de
pez espada ahumado, de bacalao marinado, de salmén ahumado, aceite de
oliva, eneldo, rebanadas de pan tostado, mantequilla.

PREPARACION:

“Se cortan los pescados con un cuchillo de cortar jamon en lonchas
muy finas, se colocan en una tabla de maderay se riegan con un pelin
de aceite de oliva y eneldo picado.

Se untan las tostaditas con mantequilla, se recubren con un trozo de
pescado ahumado vy se consumen.”

Este plato lo ponen exquisito en los restaurantes del Corte Ingles, aunque hay
que pedirlo, no suele venir en la carta
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Jaco de Estlurion Uuclin y Vucla

INGREDIENTES: ( 4 personas)
Cuatro tacos de lomo de esturion, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se limpian bien los lomos de esturién se cortan en tacos de cuarto de
kilo cada uno, se embadurnan en aceite y se llevan a la plancha. Se asan
vueltay vuelta, y se sirven acompanados de una ensalada.

La receta original, no elimina grasa antes de asar los tacos. Para

nuestro gusto queda mejor si se desengrasa en agua con sal la noche
anterior, aunque pierde sabor’

Receta recogida en Barcelona
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Jarta de Estrion

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Una ldmina de hojaldre, un filete de esturion, cuatro cebollas, un diente de
ajo, dos cucharadas de salsa de tomate, dos cucharadas de aceite, medio
vaso de vino blanco, cien gramos de aceitunas sin hueso, dos huevos duros,
dos tomates, perejil, orégano, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se extiende la masa con el rodillo, y se forra una tartera con ella. Se
cuece en el horno unos veinte minutos.

Se escalda el esturion un minuto y medio, se pica a cuchilloy se reserva

Se rehogan con el aceite las cebollas picadas y los ajos, cuando la
cebolla comience a dorar, se le anade el pescado picado, la salsa de
tomatey el vino blanco.

Se deja hervir unos minutos, se retira, se rectifica de sal y pimienta, se
anaden el oréganoy el perejil picado.

Se vierte el preparado en el molde de masa, se recubre con rodajas de
tomate y huevo duro, se adorna con aceitunas sin hueso, una ramita de
perejil y se sirve”

Receta de Maria del Carmen Ferndndez (Ayamonte). Se puede hacer con attin,
pez espada, o similares




INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de filetes de esturion, dos chalotas, un pepinillo en vinagre, una
cucharada de alcaparras, dos huevos, una cucharada de salsa tabasco, una
cucharada de pimentén y sal.

PREPARACION:

“Se pican los filetes de esturion con un cuchillo muy afilado,

primero en laminas muy finas, se trocean estas en juliana muy finay
posteriormente en daditos diminutos. Se lleva a una fuente honda, se
le pican las chalotas, las alcaparras, y el pepinillo. Se ligan intimamente
con las yemas de huevo batidas, el pimenton, la salsa tabascoy se
rectifica de sal.

Se preparan cuatro tortas con la mezcla, se dejan reposar una horay se
sirven acompanadas de ensalada de lechuga y tomate, aderezada con
limon!”

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro ruedas de meldn de la parte central, aceite de oliva, veinte lonchas
de esturion ahumado, veinte gambas cocidas, mayonesa, una cucharada de
zumo de naranja, alcaparras, ocho almendras.

PREPARACION:

“Se corta el esturion ahumado en lonchas finas, se emplatany se
reservan.

Se limpian las ruedas de meldény se les quita la pulpa. Esta pulpa se
tritura un poco, se le anaden las almendras picadas muy finas y se pone
como base en el interior de las ruedas de meldn. Sobre ella, se colocan
las lonchas de esturion, las gambas picadas y se recubre con mayonesa
alaque le hemos batido una cucharadita de zumo de naranja. Se
adorna con una gamba y una alcaparra. Se sirve frio.



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho tomates, dos rodajas de esturion , ocho anchoas, medio vaso de nata
de cocer la leche, ocho aceitunas, dos cucharadas de aceite y mayonesa.

PREPARACION:

“Se doran las rodajas de esturion en una sartén con aceite, unos
tres minutos por cada lado. Se dejen enfriar, se pican a cuchilloy se
reservan.

Se cortan los tomates por la corona, se vaciany se dejan escurrir boca
abajo para que suelten el caldito sobrante. Se eliminan las semillas, y
la pulpa se liga con el pescado picado, las anchoas vy la mantequilla. Se
obtiene una pasta.

Se rellenan los tomates con la pasta, se cubre con una porcion de
mayonesay una aceituna.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Trescientos gramos de esturion, seis cucharadas de pan rallado, tres patatas
grandecitas, cuatro huevos, dos pimientos morrones, cien gramos de
guisantes, cocidos, aceite y sal.

PREPARACION:

“Se escalda el esturion en agua hirviendo durante un minuto, se trocea
paratortillay se dora un pelin en aceite.

Se pelan las patatas, se cortan para tortillay se sancochan en aceite.
Cuando casi estén las patatas, se anaden los guisantes y el pimiento
cortado para tortilla, se rehogan unos minutos, se sazonan y se anade
el pescado, se ligay se escurre el aceite.

Se baten las claras a punto de nieve, se anaden las yemas, se continua

batiendoy se ligan el resto de los ingredientes. Se llevan a una sartén
con aceite y se lia una tortilla procurando que no quede muy hecha”



Jortilla de Husvas de Esturion y Huevos

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Doscientos gramos de hueva fresca de esturion, ocho huevos, un ramito de
hierbas, un chorrito de leche, una cucharada de zumo de naranja amarga,
una cucharada de aztcar, canela, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Cojalas huevas de esturion frescas, pique en un mortero y tamice.
Afada los huevos de gallina batidos y acompanados de hierbecillas
trituradas, pimienta, canela, sal y un poco de leche o agua. Elabore la
tortilla de manera tradicional y sirva por encima canela, azlcar, y zumo
de naranja agria. Estas tortillas también se pueden preparar miga de
pan en lugar de huevos de gallina’

Receta de Bartolomeo Scappi cocinero del Papa Pio V (1611)
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Josladas de Esturion

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho rebanadas de pan de molde, dos tomates, dos huevos, un paquete
de esturion ahumado, una cucharada de nata liquida, aceite de oliva, sal y
pimienta.

PREPARACION:
“Se tuestan ligeramente las rebanadas de pan de molde y se reservan.

Enunasartén con un par de cucharadas de aceite se vierten los huevos
batidos, la cucharada de natay el esturién desmigado, se hace un
revuelto.

Se colocan sobre cada tostada unas rodajas de tomate, se le pone
encima un poco del revueltoy se sirve.

Van muy bien para desayunos, o para cenas informales.”

Receta recogida en Gines (Sevilla)
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Tubjpas Rellenas de Pale de Esturion

INGREDIENTES: ( 8 personas)

Ocho tulipas, cien gramos de esturion, cien gramos de higado de esturion,
una cebolla, dos dientes de ajo, una zanahoria, una cucharadita de comino
molido, una cucharadita de orégano, un chorrito de leche, un huevo, aceite,
sal'y pimienta.

PREPARACION:

“Se filetea el esturiony se frie en aceite, seguidamente se repite el
proceso con el higado. Se sacany se reservan. El aceite se cuelay se
vuelve alasartén.

Enlamismasartény aceite se rehogan la cebolla, el ajo y la zanahoria.
Se llevan a una batidora el rehogado, el esturién, el higado, los cominos,
elorégano, la leche y el huevo. Se salpimientay se bate.

Se lleva a un recipiente y se cuece a bafio Maria hasta que cuaje. Se
rellenan las tulipas, se llevan a la neveray pasado un tiempo prudencial,
sesirven.

Receta recogida en Murcia, lo servian antes de la comida como aperitivo para
untar en pan tostado

Uentresca de Esturion al Aiillo

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de ventresca de esturion , un ajo, aceite, dos guindillas, sal y
pimienta.

PREPARACION:

“Se escalda el esturién en agua hirviendo minuto y medio. Se trocea en
pedacitos pequenos y se reserva.

Enun mortero se muelen con un poco de aceite las guindillas, la sal, un
par de dientes de ajoy la pimienta molida. Se afnaden a una cazuela de
barro con aceite y otros dos dientes de ajo picados. Se pone al fuego.

Se anade la ventresca, dejdndola cocinar a fuego muy bajo unos quince
minutos. Pasados estos, se sirve caliente en la misma cazuela’

Receta recogida en Lora del Rio (Sevilla)



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro porciones de ventresca de esturién, ocho patatas, cuatro dientes de
ajo, perejil, un limén, sal gorda.

PREPARACION:

“Se limpian muy bien los trozos de ventresca, y se lavan. Se les dan
unos cortes para que asen mejor, pero manteniendo la pieza entera. Se
aderezan con sal gorday se asan a la brasa, dandoles la vuelta de vez
en cuando para que asen, soltando su grasa, pero no se quemen.

Se acompanan con patata cocida con su piel, y se rocian con zumo de
limén, perejil picado v ajo picado.”




INGREDIENTES: ( 4 personas)

Una ventresca de esturion de un kilo, cuatro patatas, una cebolla, un vasito
de aceite, un vasito de vinagre, cuatro dientes de ajo, pan rallado, cuatro
pimientas negras en grano, dos clavos de especia, perejil, sal y pimienta.

PREPARACION:

“Se escalda la ventresca en agua hirviendo durante un minuto y medio.
Sereserva.

Se cuecen las patatas, con piel en agua abundante y sal. Una vez
cocidas se dejan enfriar, se pelany se cortan en rodajas generosas. Se
emplatan en una fuente.

Enunasartén con aceite, se refrien los ajos cortados finitos, la
cebolla en rodajas finas, se rehoga un ratito, y se ahaden los granos
de pimienta, los clavos, un vaso de agua, el vinagre, se salpimienta, y
se cuece como un cuarto de hora. Se echan sobre las patatas. Se deja
como unas cuatro horas en lugar fresco.

Se coloca la ventresca en una fuente de horno. Se le pica perejil, se
riega con aceite de oliva y se salpimienta.

Se llevan al horno, como a ciento ochenta grados, cuando pase un
cuartode hora, se anaden el vinagre y el pan rallado por encima. Se
hornea otros cinco minutos, y se sirven con las patatas en vinagreta,
cada cosaensufuente”



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho volovanes un paquete de esturiéon ahumado, dos cucharadas de queso
rallado, cuatro cucharadas de mantequilla, dos cucharadas de harina,
medio vaso de leche, nuez moscada, saly pimienta.

PREPARACION:

“Se corta el esturion en lonchas muy finas con un cuchillo de cortar
jamon. Se reservan.

Se funde en una cazuela la mantequilla, se anade la harina, cuando dore
se anade la leche, se ralla la nuez moscada y se salpimienta. Se reduce,
se espesa, se anaden las lonchas de esturiony la mitad del queso
rallado, se forma una crema.

Se rellenan los volovanes con la crema, se tapan con queso ralladoy
una porcién de mantequilla, se llevan al horno y se gratinan hasta que
dore el queso”







@ ENTRE MARES /)
Y FOGONES \

El esturién (Acipenseridae S.P.) es un pez alargado, de color variado, con
predominio del gris mate en el lomo y mas blanca la tripa.

Mientras viven en el mar, en regiones bentoénicas (muy cerca del fondo
marino), se alimentan de poliquetos, crustaceos y moluscos. Esto hace
gue tengan una carne grasay sabrosa.

Su carne es de textura finay gustosa, algo grasay foliar. Tiene un sabor
muy caracteristico, dificil de comparar con el de otros peces, quizas con
alguna similitud con el pez espada y la textura de su carne se parece en
cierto modo a lade laraya. Es muy apreciado desde la antigliedad, estaba
en las mesas de Emperadores, Reyes, Papas y Obispos. En la Antigua
Roma se decfa que un banquete no era “imperial” si no servian esturién
entre sus platos.




