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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 recopilacién 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.

Esto también vale para la denominacion de las especies, en Huelva decimos Lisa, o Tromperito
por ejemplo, aunque su denominacion correcta sea otra. Lo subsanamos con su denominacion
cientificay el resto de las denominaciones bien nacionales o de otras localidades de nuestra region.



El pez espada conocido también en nuestras aguas como Aguja Pala y como
Aguja o Emperador en el Mediterraneo es un pescado azul muy caracteristico.

Su cuerpo es fusiforme, comprimido lateralmente y muy robusto con un morro
que acaba en forma de espada con una longitud que suele ser un tercio de su
cuerpo. Caso de duda, este elemento, los diferencia de los marlines que tienen
el morro acabado en un apéndice tronco conico.

Su piel es coriacea, sin escamas, con un dorso grisaceo y el vientre blanqueci-
no, su aleta caudal es potentisima, las dorsales y ventrales estan desarrolladas;
esto le hace ser un navegador potentisimo que alcanza gran velocidad.

Su habitat es ocednico pelédgico, vive generalmente en cotas medias, son solita-
rios o como mucho forman grupos muy reducidos, migratorios en la época de
reproduccion en busca de aguas célidas.

Las hembras son de mayor envergadura que los machos, alcanzan su madurez
alos cinco ano; los machos alcanzan la madurez a los tres anos y no superan los
ciento veinticinco kilos.

Una caracteristica de estos peces es que son homeotermos, lo que les permite
subir unos quince grados su temperatura con respecto a la temperatura de las
aguas en la que habita, esto hace que al calentar los ojos mejore su vision y
como consecuencia aumenta las posibilidades de atrapar sus presas.

En estado adulto pierden las escamas vy los dientes por lo que su alimentacién
varia a ejemplares mas pequenos.

Su alimentacion es a base de peces pelagicos, crustaceos y mariscos, aunque
en la época adulta al perder los dientes varia a especies menores.



iiiSu carne es deliciosa!!! blanco rosada, magra y muy sabrosa. Se trata de un
pescado azul conun 4.3% de contenido graso, un 17% de contenido proteinico
y 110 kilocalorias a los cien gramos, con acidos grasos poliinsaturados, omega
3yomega 6. Pero presenta una particularidad y es que acumula en su grasa el
mercurio que podemos encontrar en las aguas marinas. Esto hace que se reco-
miende un consumo espaciado y no este recomendado para nifos y ancianos.

Su captura es fundamentalmente con palangre, currican y almadrabas, siendo
una de las piezas més codiciadas en la pesca deportiva.

Se comercializa crudo, congelado, ahumado, etc, siendo uno de los pescados
con mas fraude en los mercados, se venden como tal marrajos y otros tiburo-
nes. Aungue hay muchas personas que prefieren el marrajo al pez espada por
diversas razones, su carne es mas prieta, menos grasa y porque dicen que no
tiene mercurio, lo que por cierto es falso tanto los tinidos como los tiburones
tienen mercurio en mayor o menor proporcién y nadie se preocupa por su in-
gesta.

Su cocina es muy variada:
- Plancha

- Guisos

- Calderetas

-Horno

- Crudo

- Ahumado.















Aguacales con Pez Espada Ahumads

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un paquete de pez espada ahumado, dos aguacates, dos cucharadas
de brandy, 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 limdn, perejil
y aceite. Se obtiene una salsa tipo vinagreta. Se reserva.

Se abren los aguacates, se riegan con zumo de limén se saca la pulpay
se riega con limén para que no se ponga negra, se anade el pez espada
ahumado picado a cuchillo, se rellenan los aguacates, se riegan con la
salsay sesirven.

Arroz con Pez Espada Sallsads

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dos vasos de arroz, cien gramos de pez espada ahumado, una cucharada
de semillas de hinojo, una cebolla, un diente de ajo, dos nueces y media
de mantequilla, medio vaso de vino manzanilla, cinco vasos de caldo

de pescado, un limon, una cucharada de perejil, cinco cucharadas de
aguardiente, sal y pimienta.

PREPARACION:

Enuna cazuela con nuez y media de mantequilla se saltean los ajos
picados vy las semillas de hinojo, se anade el arroz, se remueve con una
cuchara de palo dos minutos, se riega con el vino, el caldo de pescado,
saly pimienta, se le dan dieciocho minutos de cochura.

Enunasartén con la mantequilla restante se saltea el limén cortado en
dados junto al pez espada cortado en dados pequenos, se riega con el
aguardiente y se cocina un par de minutos.

Se reparte el arroz entre cuatro platos dejando un volcén en el centro;
se reparte el salteado de pez espada y se sirve.

La receta original no lleva aguardiente, lleva conac pero preferimos el rico sabor
anisado del aguardiente de Zalamea...
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Barbacoa de Pescado

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de filetes de dorada, medio kilo de filetes de bonito, medio kilo de
filetes de pez espada, un vaso de vino blanco, la piel de un limén, una chispa
de albahaca picada, un chispa de culantro picado, una chispa de pimentoén,
sal'y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian los filetes de pescado, se trocean a tamano adecuado, se
llevan a un lebrillo pequeno, se riegan con el vino, la piel del limon, la
albahaca picada a cuchillo, el culantro picado a cuchillo, el pimentén, sal
y pimienta. Se deja macerar un par de horas.

Se pinchan los trozos de pescado con pinchos de barbacoay se asan a
la brasa; se sirven con una salsay un vino blanco joven.
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Bawrquilas de Endibias con Pez Espada

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Una docena de endibias, un filete de pez espada ahumado, cuatro rabanitos,
cuatro hojas de lechuga hoja de roble, un trozo de tallo de apio, una pera,
medio vaso de mayonesa, tres cucharadas de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se liga la mayonesa con el aceite, el vinagre, sal y pimienta, se reserva
al fresco.

Se pican las hojas de roble y se ligan con el pez espada cortado en
dados minimos, los rabanitos picados, el apio picado, la pera pelada sin
corazény picada en dados minimos. Se riega con la salsa, se mezclany
se reparte la liga entre las hojas de lechuga, se sirven formando radios
enuna fuente.

Receta recogida en Castellammare di Stabia (Italia)



Brockstnde Pez Espadts

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de pez espada, rodajas de limon, rodajas de tomate, un chorro de
zumo de limén, un chorro de aceite de oliva, una cucharada de cebolla
picada, una cucharada de pimentén, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se corta el pez espada en taquitos tamano brocheta, se llevan a un
lebrillo pequeno, se riegan con el zumo de limdn, el aceite, el pimentdn,
la cebolla picada, se salpimientan, se impregnan bien y se dejan
macerar cuatro horas.

Se ensartan en las brochetas alternando con trocitos de limoén

o tomate, se asan ala plancha o ala parrillay se sirven con una
guarnicion de verdura cocida.

Brochela Sarda de Pez Espada

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medlio kilo de pez espada cortado en tacos, dos docenas de hojas de laurel,
pan rallado, queso rallado, una cucharada de orégano, una cucharada de
cdscara de naranja rallada, medio vaso de vino de Jerez, dos dientes de ajo,
cuatro cucharadas de aceite de oliva, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian los taquitos de pez espaday se ensartan en cuatro
espetones alternando con hojas laurel, se salpimientany se reservan.

Se llevan ala batidora el panrallado, el queso rallado, el orégano, la
cascarade naranjarallada, los dientes de ajo rallado, se bate para ligar.
Se pasan las brochetas por vino, por la mezcla, se cocinaen el horno a
ciento ochenta grados, diez minutos, regando con aceite y vino de vez
en cuando, se sirven.



Colbderettn de Pez Espadd

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de espineta y tacos de pez espada, dos patatas, un tomate, un
pimiento, dos clavos, aceite, azafrdn, nuez moscada, sal y pimienta.

PREPARACION:
Se trocea el pez espada a tamano adecuado, se reserva.

Enuna cazuela de barro con aceite se saltea la cebolla picada, cuando
poche, se afaden el pimiento picado y los tomates picados, sin piel

ni pepitas. Se pelan las patatas, se cortan en porciones y se rehogan
tres minutos, se cubren de agua, se sazonan con los clavos, la nuez
moscada, el azafran, la sal y la pimienta; se cuecen veinte minutos, se
anade el pescado, se continua la cochura tres minutos. Se sacany se
sirven.

Receta de Maria Herndndez de Isla Cristina (Huelva)

Caldereln de Pez Espada con Cerveza

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medlio kilo de recortes de pez espada, una cebolla, tres zanahorias, un
pimiento, un diente de ajo, una pizca de chocolate, un botellin de cerveza,
harina, aceite de oliva, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se lavan los recortes de pez espada, se escurreny se secan. Se pasan
por harinay se llevan a una cazuela con aceite caliente hasta que
doren.

Se le anaden la cebolla picada, la zanahoria picada, el pimiento picado
y sin pepitas, el diente de ajo, se le ralla una pizca de chocolate, se
salpimientay se rehoga todo como diez minutos.

Pasado este tiempo se le anaden la cervezay agua a gusto, dejandolo
cocer como cinco ¢ diez minutos més, hasta que el pez espada este
hecho. Se sirve con guarnicién de arroz blanco.

Receta adaptada del libro la Cocina y la Mar del Ministerio de Agricultura Pesca
y Alimentacion (FROM)



Carpacho de Garmbas y Pez Espada

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Doce gambas, trescientos gramos de pez espada, medio pimiento verde,
medio pimiento rojo, media cebolla, una cucharada de culantro, una
cucharada de eneldo, una cucharada de perejil, ocho cucharadas de vinagre,
ocho cucharadas de aceite, flor de sal, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se congelan el pescadoy las gambas peladas a menos veinte grados
durante veinticuatro horas. Se descongelan y se cortan en ldminas muy
finas con un cuchillo de jamdn, se emplatan en una fuente, se tapan con
un pano huimedo y se reservan.

Se pican muy finos los pimientos, la cebollay las hierbas aromaticas,

se riegan con el vinagre y dos cucharadas de aceite, se salpimienta,

se mezclay se cubren las laminas de pescado con el picadillo. Se deja
macerar dos horas, se retira el picadillo, se riegan con aceite y se sirven.

Receta recogida en las Il Jornadas del Mar de Salobrefia. No olvidar las
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precauciones de consumo de pescado crudo




Carpacho de Pez Espada

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatrocientos gramos de pez espada en un taco, dos limones, seis
cucharadas de aceite de oliva, una cucharada de pimentoén dulce, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se congela el pez espada a menos veinte grados bajo cero durante
veinticuatro horas, se sacay cuando este descongelando se corta en
laminas muy finas con un cuchillo de jamon.

Se llevan a una fuente engrasada con aceite, se riegan con zumo

de limon un par de horas; se elimina el zumo de limén sobrante, se
pincelan con aceite, se dejan reposar media horay se sirven sobre una
base fina de picadillo.

Se puede preparar con marrajo. No olvidar las precauciones de consumo de
pescado crudo

Carpacho de Pez Espada a ta Cebolln

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un trozo de pez espada de medio kilo, dos cebollas, medio vaso de zumo
de limén, un pimiento, una cucharadita de mostaza, cinco cucharadas de
aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se corta el taco de pez espada en supremitas muy finas con un cuchillo
de jamdn, se llevan a una fuente honda, se salpimientany se riegan con
zumo de limon.

Se picanla cebollay el pimiento enjuliana muy fina, se liga, se riegan
con una cucharada de aceite, una cucharada de zumo de limén, la
cucharadita de mostaza, sal y pimienta.

Se escurren los filetitos de pez espada, se cubren con el picadillo, se
riegan con el aceite y se dejan reposar dos horas, se sirven.

Receta recogida en Isla Cristina (Huelva). No olvidar las precauciones de
consumo de pescado crudo



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un filete de cien gramos de pez espada, un filete de cien gramos de atuin,
un filete de cien gramos de rape, un filete de cien gramos de salmon, un
manojo de rucula, aceite, seis mandarinas, dos nueces de mantequilla, dos
cucharada de miel, media cucharadita de jengibre molido en polvo y una
cucharadita de maicena.

PREPARACION:

Se congelan los filetes de pescado a menos veinte grados durante todo
undia, se descongelany antes de que terminen de descongelar se
cortan en filetitos muy finos con un cuchillo de cortar jamon, se riegan
con aceite y unas gotas de vinagre balsdmico de Maodena, se dejan
macerar un par de horas.

Se lleva al fuego, en un cazo, el zumo de las mandarinas, cuando rompa
ahervir se anaden la mantequilla, la miel, el jengibre en polvoy la
maicena, se remueve hasta que se trabaja una salsa de mandarina, se
reserva.

Se picalarulcula paraensalada, se emplatan los filetitos de pescado
macerados, se riegan con la salsa de mandarinay se sirven.



Carpacho de Pez Espada con Nusces

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un trozo de pez espada, dos limones, dos zanahorias, cuatro pepinillos
encurtidos, seis medias nueces, dos cucharadas de pasas, tres cucharadas
de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se corta el pez espada en supremitas muy finas con un cuchillo de
cortar jamon, se emplatan en una fuente, se cubren con el zumo de los
limones y se dejan macerar dos horas.

Se reparten entre cuatro platos, se cubren con una mezcla de cebolla
picada, zanahoria rallada, los pepinillos cortados en rodajas, las pasas
picadas, las nueces picadas en grueso, se riegan con tres cucharadas de
aceite ligadas con dos de limon, sal y pimienta.

No olvidar las precauciones de consumo de pescado crudo
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Carpacho de Pez Espada sobre Ricula

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatrocientos gramos de pez espada en un taco, dos manojos de rucula,
seis cucharadas de vinagre balsdmico, ocho cucharadas de vinagreta de

mostaza, seis cucharadas de aceite de oliva, una cucharada de pimenton
dulce, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se lava larucula, se pica, se escurre, se adereza con la vinagreta de
mostaza, sal y pimientay se reparte entre cuatro platos formando
cono; se reserva.

Se congela el pez espada a menos veinte grados bajo cero durante
veinticuatro horas, se sacay cuando este descongelando se cortaen
laminas muy finas con un cuchillo de jamén o un corta fiambres.

Se llevan a una fuente engrasada con aceite, se riegan vinagre
balsamico, la vinagreta de mostazay pimenton, se dejan reposar un
par de horas; se elimina el vinagre sobrante, se pincelan con aceite, se
dejan reposar media hora mas y se sirven sobre los conos de ricula.

Receta recogida en la Plaza de Napoledn en Lucca (Italia). No olvidar las
precauciones de consumo de pescado crudo
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Casarecce al Pez Espada Ahumado

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatrocientos gramos de caserecce, un filete de pez espada ahumado,
un limén, cinco cucharadas de aceite, una cebolla, medio vaso de vermu,
doscientos gramos de guisantes cocidos, pimienta en grano, sal y pimienta.

PREPARACION:

Enuna cazuela de barro con aceite se saltea el limén cortado en
rodajas muy finas junto a la cebolla picada en juliana, pasados dos
minutos se riega con el vermU y se reduce por cochura, se retira del
fuego vy se anaden los guisantes cocidos.

Encazuela aparte, se cuece la pasta en agua con sal y una cucharada
de aceite el tiempo que marque el fabricante en el paquete, se saca,
se escurrey se anade ala cazuela de barro, se mezcla con la cochura,
se cubre con el pez espada ahumado cortado entiras, se le dan dos
minutos de calor suave.

Se sirve en la misma cazuela de barro.

Receta de nuestro amigo Enrico de Castellammare di Stabia (Italia) Los
caserecce son una pasta corta de sémola y huevo

Cazucla de Pez Espada

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada, cuatro dientes de ajo, tres cucharadas de
alcaparras, un vaso de vino blanco, un limén, una rama de romero, una
cucharada de perejil picado a cuchillo, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se prepara una marinada con el vino blanco, el romero, el perejil y los
ajos majados. Se llevan a un cazo, se cuecen diez minutos, se anaden
las alcaparras, el zumo de limdn y una chispa de aceite y se reduce a la
mitad. Se retira el romero.

Se salpimientan los filetes de pez espada, se adoban con la marinada
y se marcan a la plancha por los dos lados. Se llevan a una cazuela de
barro se riegan con la marinaday se maceran un cuarto de hora. Se
sacany sesirven.



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de filetes de pez espada, cuatro limones, un tomate, dos
cucharadas de culantro fresco picado, una cebolla pequena, un pimiento, la
punta de un cuchillo de piri-piri, dos hojas de laurel y sal.

PREPARACION:

Se lavan los filetes de pez espada, se escurren, se cortan en dados, y se
llevan a una fuente honda. Se riegan con el zumo de los limones y otro
tanto de agua ligados, se anade en piri-piriy se anade sal a gusto. Se
lleva al frigorifico unas seis horas.

Se pela el tomate, se le eliminan las pipas y se corta en daditos
minusculos, se corta el pimiento en daditos mindsculos y se corta de
igual forma la cebolla, se espolvorea con culantro. Se afade a la fuente
con los dados de pez espaday se liga intimamente.

Se deja reposar en la nevera un par de horas y se sirve acompanado de
unvino blanco fresco.



Crema de Pez Espada Ahumado

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un cuarto de kilo de pez espada ahumado, una nuez de mantequilla, una
cebolla, medio litro de leche, cuatrocientos gramos de patatas, trescientos
gramos de gambas peladas, un vaso de nata, dos cucharadas de perejil
picado, limon, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se escaldan el pez espada ahumado v las gambas peladas en agua
hirviendo tres minutos, se pican en grueso a cuchillo y se reservan con
vaso y medio de caldo de cocerlas.

Se calienta la mantequilla en una olla, se rehoga la cebolla a fuego
lento diez minutos, se anaden la leche v las patatas, se cuece otros diez
minutos, se anaden el pez espada ahumado vy las gambas. Se cuecen a
fuego lento otros cinco minutos.

Se sacan las patatasy la mitad del pescado, se hacen puré y se vuelve a
la cazuela, se afade la nata, se espolvorea con el perejil, se riega con un
poco de zumo de limén, se rectifica de sal y pimientay se sirve.

Otra receta no ahade el pescado hasta que se hace puré con las patatas, la
verdad es que es mds fdcil de separar la mitad del pescado de este modo y la
receta no desmerece un dpice por ello



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres hojas de hojaldre, una berenjena, medio kilo de pez espada, aceite, dos
cebollas, cuatro cucharadas de tomate triturado, una cebolla de apio, cien
gramos de aceitunas negras sin hueso, dos cucharadas de alcaparras, un
huevo, una chispita de curry, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se saltea la cebolla picada en juliana cuando comience a pochar se
anade el tomate triturado junto a una cucharada de agua, el apio
picado a cuchillo, las aceitunas picadas a cuchillo, las alcaparras y el pez
espada cortado en daditos pequenos, se salpimienta, se adereza con el
curry y se cocina a fuego lento hasta que reduzca.

Se cortan las berenjenas en rodajas, se frien en aceite no muy caliente,
se sacany se reservan sobre papel de cocina para que suelten parte del
aceite.

Se extiende la masa con un rodillo, se forra un molde de empanada
alto, se coloca una capa con la mitad de las rodajas de berenjena,

se cubre con la mitad de lafarsa, se coloca una hoja de hojaldre, se
pincha con un tenedor, se repite la operacion, se cubre con la tercera
capa de hojaldre, se pincha con un tenedor, se decora con los restos
de hojaldre, se pincela con huevo batido y se lleva al horno a ciento
ochenta grados algo menos de una hora. Se saca, se deja enfriar y se
sirve.
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Ensalada de Arroz y Ahumados

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dos vasos y medio de fondo de pescado, trescientos gramos de arroz, cuatro
rabanitos, un filete de salmén ahumado, un filete de pez espada ahumado,
tres cucharadas de aceite de oliva, un limén, una lima, eneldo picado, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Enuna cazuela con el fondo de pescado se cuece el arroz dieciocho
minutos, se saca, se escurrey se lleva a una ensaladera, se le anaden
el salmoén picado en grueso a cuchillo, otro tanto con el pez espada, se
mezclay se reserva un momento.

Con el aceite, dos cucharadas del fondo, el zumo del limén, el zumo de
lalima, sal y pimienta se trabaja una salsa, se riega sobre la ensalada, se
cubre con eneldo picado a cuchilloy se sirve.

Con el caldo de cocer el arroz y un poco mds de agua se trabaja una sopa que se
sirve antes con cuscurritos de pan frito

Ensalada de Endibias y Pez Espada
Ahuwmado

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Seis endibias, un paquete de pez espada ahumado, cien gramos de
roquefort, un quesito, un limon, dos cucharadas de leche, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se cortan las endibias por la mitad a lo largo. Se emplatan en una
fuente, se cubren con lonchitas de pez espada ahumado v se reservan

Se ligan en el turmix, el queso picado, el quesito picado, el aceite del
paquete de ahumados, el zumo del limén, la leche, sal y pimienta.

Se traba unasalsa, se riegan las endibias con la salsay se sirven.

Se puede hacer con cogollos de Tudela en sustitucion de las endibias



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuarto y mitad de fusilli, un filete de pez espada, un diente de ajo, seis

cucharadas de aceite, una cebolleta, una cucharadita de mostaza, una
cucharada de perejil, dos cucharadas de botarga de huevas rallada, un
pimiento y pimienta.

PREPARACION:

Enuna sartén con dos cucharadas de aceite se saltean el ajo picado
junto al pimiento cortado en juliana, se retiray se reserva en una
ensaladera.

Enlamisma sartény aceite se marca el pez espada por ambos lados, se
corta en dados pequenos con un cuchilloy se lleva a una fuente.

Se cuecen los fusillien una cazuela con agua, sal y una cucharada de
aceite el tiempo marcado por el fabricante en el paquete, se sacan, se
escurreny se llevan ala ensaladera junto a la cebolla picada, la botarga
de huevas rallada, la mostaza, el perejil y un toque de pimienta.

Se mezclay se lleva al fresco hasta el momento de servir.



Ensaluda de Gambon y Pez Espada
Ahumado g 2

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de gambones, cien gramos de pez espada ahumado, un cogollo,
una endibia, una zanahoria, cuatro tomates cherry, una cucharada de
mantequilla, un vasito de aceite, una cucharadita de pimenton, vinagre, sal
y pimienta.

PREPARACION:

Se pelan los gambones y se frien someramente en una sartén con unas
cucharadas de aceite. Se anade el pez espada ahumado cortado en tiras
y se saltean unos segundos.

Se sacan los gambones y el pez espada ahumado, se anade el pimentén
al aceite y se rehoga treinta segundos; si se pasa el tiempo el pimenton
amarga.

Se emplatan individualmente unas rodajas de cogollo sobre una

hoja de endibia, se anade |la zanahoria rallada en paja. Se riega con el
aceite de pimentodn, se colocan los gambones y las tiras de pez espada
ahumado, un tomate cherry cortado por la mitad, se riega con vinagre
y Se sirve.

El pez espada ahumado se puede usar sin pasarlo por la sartén



Ensaluds e Pez Epads Aumadts

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un paquete de pez espada ahumado, una lata de pimientos de piquillo, ocho
langostinos, ocho cucharadas de aceite, dos dientes de ajo, media lechuga,
media escarola, dos cucharadas de vinagre, una cucharada pequena de
mostaza, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se traba una vinagreta ligando seis cucharadas de aceite con dos de
vinagrey la mostaza, se salpimienta.

Se limpian la lechugay la escarola, se escurren, se secany se pican en
juliana; se llevan a una fuente y se reservan.

Se dora el ajo laminado en aceite, se pican los pimientos y se afaden a
la sartén, se cocinan a fuego muy bajo.

Se cubre lalechuga con ldminas de pez espada ahumado, se riega con
los pimientos y se adorna con los langostinos. Se riega con la vinagreta
y Se sirve.

Ensalada de Pez Espada Ahumado con
Yoqr

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dos achicorias, una docena de lonchitas de pez espada ahumado, cien
gramos de apio picado a cuchillo, un bulbo de hinojo hervido, medio yogur
griego, cuatro cucharadas de aceite de oliva, la yema de un huevo, dos
cucharadas de vinagre, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se llevan al vaso del turmix el bulbo de hinojo picado, el yogur, el aceite
y layema, se bate, se afaden una cucharada de aguay el vinagre, se
vuelve a batir, se trabaja una crema.

Se emplatan las hojas de hinojo formando radios, se coloca una presita

de pez espada ahumado, se rodea con apio picado, se cubre con una
nube de salsay se sirve con el resto de la salsa aparte en salsera.



Ensaluda de Pez Espada Ahumado 4

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un cuarto de kilo de pez espada ahumado, un cogollo, dos naranjas, dos
cucharadas de pifiones, un limén, cuatro cucharadas de aceite, una chispa
de pimenton, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se corta el pez espada ahumado en supremas pequenas. Se pelan las
naranjasy se separan en gajos.

Se ligan unas cucharadas de zumo de naranja con cuatro cucharadas de
aceite, el zumo del limoén y una chispita de pimenton.

Se pica el cogollo, se cubre con las lonchitas de dorada y gajos de
naranja, se riega con la salsa, se dejan reposar unos minutos para que
traben los saboresy se sirve.

Receta adaptada de una de Maria Silva recogida en La Playa Central de Isla
Cristina (Huelva) en la terraza del restaurante Casa Pepin




INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de champinones, un paquete de pez espada ahumado, seis
rabanitos, un cogollo, dos limones, un ramillete de cebollinos, un chorrito
de nata liquida, dos cucharadas de aceite, dos cucharadas de mostaza
francesa, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se lava el cogollo, se escurre, se pica a cuchilloy se reserva en una
ensaladera con agua.

Se pelan los rabanitos, se lavan, se escurren, se trocean en rodajitas
finasy se reservan.

Se cortan los champinones en carpacho, se marinan con zumo de limén
dos horas.

Se pica el cebollino enjuliana, se lleva a un bol, se ahaden la mostaza,
el zumo de limén, se adereza con sal y pimienta, se mezcla, se afade la
natay se bate con el tenedor.

Se emplata la lechuga, se anaden los rabanitos, los champinones, el pez
espada ahumado picado a cuchillo, se riega con la salsay se sirve. Se
puede presentar un emplatado individual.



Eslogad de Pez Espada con Guisarles

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada, cuatro cucharadas de aceite, dos cebollas, dos
dientes de ajo, tres tomates, una cucharada de tomate frito, medio kilo de
patatas, un vaso de guisantes, vaso y medio de caldo corto, dos cucharadas
de zumo de limén, dos pimientos rojos, dos docenas de aceitunas negras, sal
y pimienta.

PREPARACION:

Enuna sartén con aceite se saltea cinco minutos la cebolla picada, se
anaden los ajos cortados en ldminas, los tomates picados sin piel ni
pepitas, el tomate frito, sal y pimienta, se tapay se cocina a fuego lento
diez minutos.

Enunacazuela con el caldoy el zumo de limdn se cuecen veinte
minutos las patatas, los guisantes y los pimientos; se afiaden las
aceitunas picadas, la farsa, el pez espada cortado en dados pequenos,
se rectifica de sal y pimienta, se remueve, se le da un hervor de cinco
minutos y se sirve.

Esta recta recogida en Martos (Jaén) se puede preparar con marrajo o con
pescados similares

o
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Fagoltni de Sabniny Pez Espadta

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Doscientos gramos de harina fina, dos huevos, cien gramos de atun, cien
gramos de pez espada ahumado, dos cucharadas de yogur, una cucharada
de tomate natural, una cucharadita de mostaza, un limon, tres tomates, dos
tomates minis, media cebolla, seis cucharadas de aceite, dos cucharadas de
vinagre, una cucharada de hojas de menta, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se lleva la harina a la batidora junto a los huevos y una chispa de sal, se
bate hasta trabajar una pasta, se forma una bola, se envuelve en papel
filmy se reserva media hora en la nevera.

Se trabaja unavinagreta con el aceite, el vinagre, la menta, sal y
pimienta, se reserva.

Se ligan la cebolla picada enjuliana a los tomates picados sin piel ni
pepitasy los kiwis pelados y picados.

Enun cuenco se ligan el yogur, el tomate natural rallado y la mostaza,
se le afaden la cdscara de limén ralladay su zumo, el atiny el pez
espada ahumado cortados en dados minimos, se dejan reposar una
hora.
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Se extiende la masa con un rodillo sobre una superficie espolvoreada
con harina, se corta en treintay dos redondeles de un didmetro de tres
dedos. Se coloca una porcion de la marinada sobre un redondel, se tapa
conotrovy se repite la operacion hasta que se acaben; se cuecen en

una cazuela con aguay sal al centro de la mesa tres minutos hasta que
suban a la superficie, se sacan, se escurreny se comen con la ensalada
y lavinagreta.

Es divertido; es como hacer una fondue con una cazuela y agua hirviendo al
centro de la mesa



Fileles de Pez Espada con Falalas

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada, cuatrocientos gramos de patatas, dos nueces y
media de mantequilla, una cucharada de perejil y sal.

PREPARACION:

Se hace el pez espada a la plancha. Se cuecen las patatas, se pelany se
cortan en rodajas gruesas.

Se emplata el pescado, se acompana con rodajas de patatas con
pegotito de mantequilla, se espolvorean con perejil picado y se sirve.

Filloas Rellenas de Pez Espada y Gambas

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Doscientos gramos de gambas, un filete de pez espada, dos anchoas, cuatro
langostinos, alcaparras, culantro, aceite y sal.

Una cucharada de harina, un huevo, medio vasito de leche, puré de
manzana, mantequilla y aceite.

PREPARACION:

Se preparan las filloas, vertiendo la harina, y un pelin de sal en un
cuenco, se anade la leche y se bate, se aflade el huevo y se sigue
batiendo, se anade la mantequilla y se continua batiendo hasta tener
una pasta homogénea.

Enunasartén, untada con aceite, se vierten dos cucharadas de la pasta,
hasta tener unaldmina, que cuaja. Una vez cuajada se le da la vuelta
con una pala de madera, hasta que cuaje por ambas caras.

Se hace el pez espada a la plancha, salpimentado. Se corta en tiritas
muy finasy se reservan.

Se frien las gambas, se pelan y se filetea la mitad a lo largo, se reservan
conlas tiras de pez espada. La otra mitad se reserva.

Se pasan las céscaras y las colas por el chino, el jugo que desprenden se
reserva.

Se hace una crema espesa, triturando la mitad de las gambas, el jugo de
las cabezas, los langostinos, las alcaparras, las anchoas, el aceite, el culan-
troy sal. Serellenan las filloas con esta pasta, se afladen unas tiras de pez
espaday gambas, se envuelven. Se sirven con puré de manzana dulce.



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de pez espada, medio kilo de setas, un kilo de chirlas, dos patatas,
dos puerros, cuatro cucharadas de mantequilla, un vaso de nata, dos
quesitos, dos cebollas, dos zanahorias, un rollo de hierbas, medio litro de
caldo de carne, dos cucharadas de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se abren las chirlas en dos cucharadas de agua con la hoja de laurel. Se
cuelaelcaldoysereserva

Se cuecen las patatas y los puerros, se hacen puréy se anaden la
mantequilla, la natay los quesitos, se monta una crema espesa. Se
reserva.

Enunacazuelade barro con el aceite, se doran la cebolla picada, las
zanahorias cortadas en rodajas y las setas troceadas, se anade el

pez espada, se saltea levemente, y se retira; se anaden el caldoy el
ramillete de hierbas, se sazonay se cuece media hora, que reduzca un
poco el caldo; se desengrasa con una espumadera.

Se emplata el puré, se colocan las presas sobre ella, y se riega con el
refrito. Se sirve.

A’



24

Guiso de Pez Espada con Gambas

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres cuartos de kilo de taquitos de pez espada, doscientos gramos de
gambas peladas, una cebolla, dos cucharadas de aceite, una cucharada de
harina, un diente de ajo, medio vaso de vino de Jerez, medio vaso de caldo
de pescado, tres hebras de azafrdn, un picatoste, una cucharada de perejil
picado a cuchillo, sal y pimienta.

PREPARACION:

Enuna cazuela de barro conuna cucharada de aceite se saltea la
cebolla, pasados ocho minutos se afade la harina, se le dan unas
vueltasy se anaden el vinoy el caldo.

Se majan los ajos, el picatoste y el azafran, se lleva a la cazuela de barro,
se le dan unas vueltas, se pasa por la batidoray se reserva.

En la misma cazuela de barro con una cucharada de aceite se marcan
los filetes de pez espada, un minuto por cada lado, se riegan con la
salsa, se affladen las gambas y se cocinan a fuego medio diez minutos;
se sirven en lamisma cazuela de barro.




Mearmilaco de Pez Espada

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Trescientos cincuenta gramos de pez espada, medio kilo de patatas,

una cebolla, un pimiento, tres pimientos choriceros, tres tomates, dos
cucharadas de vino blanco seco, una cucharada de conac, cuatro
cucharadas de aceite de oliva, tres cuartos de litro de caldo de pescado, una
cucharada de perejil, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se calienta el aceite y se hace un sofrito con la cebolla, los ajos, los
pimientos y los tomates. A continuacion se cortan las patatas en trozos
regulares, se incorporan al sofrito, se riegan con el vino y el conac, se
rehogan dos minutos y se incorporan el caldo, el perejil, sal y pimienta.

Se tapa la cazuelay se cuece a fuego lento hasta que las patatas estén
cocidas. Se anade el pez espada cortado a trozos y se da un hervor
corto, se apaga el fuego dejando que el pez espada se haga con este
calor.

Receta de Manoli Chico de Huelva

/%/'/'z% de Pez 55/@/@ ala Sal

INGREDIENTES: ( 4 personas)
Un morrillo de pez espada de un kilo, sal y aceite.

PREPARACION:

Se coloca en una fuente de horno una base de sal, sobre ella se coloca
el morrillo de pez espada, se cubre con saly se espolvorea agua. Se
compacta.

Se lleva a un horno a ciento ochenta grados y se hornea unos veinte
minutos. Se quita la sal, se filetea y se sirve regado con una chispita de
aceite.

Receta recogida en el Restaurante el Gato de Isla Cristina (Huelva)
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ﬂaﬁﬂ% de Pez 55/4@’4 a la Plancha

INGREDIENTES: ( 4 personas)
Dos morrillos de pez espada, aceite, un limon, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se corta el morrillo de pez espada en filetes muy finos, casi carpacho.
Se hacen a la plancha pincelados con aceite, treinta segundos por cada
lado. Se salpimientany se riegan con unas gotas de limon.

Receta recogida en la Terraza de la Coyantina en Isla Cristina (Huelva) No
olvidar las precauciones de consumo de pescado crudo

Morritlp de Pez Espada al Horno

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un morrillo de pez espada de un kilo, dos dientes de ajo, una cebolla grande,
un vaso de vino, una cucharada de cominos, medio vasito de aceite de oliva,
sal'y pimienta.

PREPARACION:

Se salpimienta el morrillo de pez espada, se embadurna en aceite, y
se lleva a una fuente de horno sobre una base de cebolla cortada en
rodajas.

Se picaelresto de la cebolla, se le ligan el ajo picado y el comino; se
recubre el morrillo de pez espada con laliga. Se riega con el vino blanco
y se hornea veinte minutos.

Se retirala pieza de pez espaday se pasa por el chino el resto de la
cebolla, la picaday el caldo. Se obtiene una salsa. Se filetea el morrilloy
seriegacon lasalsa.

Receta comtuin de las Costa de Huelva, esta en concreto es cortesia del
propietario del Restaurante el Gato en Isla Cristina



MHorritly de Pez Espada al Horno como
7aly

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dos morrillos de pez espada de medio kilo unidad, aceite, orégano, curry,
manteca de cerdo, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se salpimientan los morrillos, se pincelan con aceite, se embadurnan
con un poquito de manteca de cerdo.

Se espolvorean con orégano, curry, sal y pimienta, se llevan al horno
atemperatura media hasta que los morrillos estén hechos a nuestro
gusto. Se sacan, se cortan en lonchas y se emplatan en una fuente.

Se pasa el jugo de asarlos por el chino, y se riega sobre las lonchas
como salsa. Se acompanan con patatitas francesas fritas como
guarnicion.

Receta recogida en Isla Cristina en el Mercado Nuevo, en el puesto de Faly. Hay
una variedad en el asado y es asar a la mdxima temperatura del horno, queda
quemado por fuera y bastante menos hecho por dentro, como un rosbif

#5

Morritlp de Pez Espada al Roqusgort

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un morrillo de pez espada de un kilo, cien gramos de queso roquefort, crema
de leche, aceite, cuatro patatas, una lata de pimientos de Padrén, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se cortan las patatas en paja con la mandolina, se frien en aceite
abundante, se salpimientan. Se frien los pimientos.

Se salpimienta el morrillo, se dora en una sartén con aceite, se reserva.
Enun cazo aparte se ligan a fuego suave el queso y la nata, se traba una
salsa.

Se corta el morrillo en rodajas, se cubren con la salsay se acompafnan
con los pimientos de Padrény las patatas; se sirven.
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Morritly de Pez Espada como Margaria

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro morrillos de pez espada de un cuarto de kilo, vinagre, harina de
freir pescado, aceite, una cebolla, tres dientes de ajo, media cucharadita de
pimenton, un vaso de vino blanco, dos vasos de tomate frito, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se pasan los morrillos de pez espada por harina de freir pescadoy se
frien un poco. Se sacan, se escurreny se reservan.

Se cuelael aceite y en lamisma sartény aceite se rehogan la cebolla
picaday el ajo picado. Cuando doren se espolvorea el pimentdn, se
riega con el vaso de vino blanco, se anaden los morrillos y se terminan
de hacer. Se riegan con el tomate, se cocinan unos minutos, se dejan
reposar un cuarto de horay se sirven.

Receta de Margarita Ferndndez de Isla Cristina (Huelva)

ﬂaﬁﬁz% de Pez 55/@/@ con Salsa de
Cebolla

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un morillo de pez espada de un kilo, harina de freir pescado, salsa de
cebolla.

PREPARACION:

Se limpia el morillo de pez espada, se embrida, se pasa por harina de
freir pescado, se lleva a una sartén con aceite, se doray se lleva auna
fuente de horno.

Se trabaja una salsa de cebolla, se riega sobre el morillo de pez espada,
se tapa con papel de platay se cocina en el horno tres cuartos de hora
dandole vueltas de vez en cuando.

Se saca, se cortaenrodajasy se sirve con verdura cociday la salsa
aparte en salsera



Morritly de Pez Espada con Jomale

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro morrillos de pez espada de un cuarto de kilo, dos tomates, un
pimiento, una cebolla, tres dientes de ajo, un vaso de vino, dos vasos de
caldo de pescado, tres cucharadas de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se saltea la cebolla picada en una sartén con aceite, cuando
transparente se anaden el pimiento picado, los ajos y el tomate picado
sin piel ni pepitas, se cocina diez minutos.

Seriegaconelvinoy el caldo, se reduce ala mitad, se anaden los
morrillos, se cocinan diez minutos, se sacany se reservan.

Se pasa el caldo por el turmix, se riegan los morrillos con la salsay se
sirven.

Receta comtuin de las Costa de Huelva, esta en concreto es cortesia del
propietario del Restaurante el Gato en Isla Cristina (Huelva)

ﬂaﬁﬂ% de Pez 55/%:6/4 en Salsa

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro morrillos pequenos de pez espada, una cebolla, vinagre, un vaso de
vino blanco, dos dientes de ajo, una cucharada de harina de freir pescado,
aceite de oliva, pimenton y sal.

PREPARACION:

Se rebozan los morrillos de pez espada en harina de freir pescado, se
sacuden, y se pasan por aceite unos minutos. Se reservan
Enunasartén con aceite, el que se empleo para pasar los morrillos, se
rehogan la cebolla picada, el ajo picado, se anaden el pimentén, el vaso
de vinoy se terminan de hacer los morrillos en esta salsa.

Se sirven calientes, rociados con la salsa.

La receta no es exactamente esta, pero se comen y estdn exquisitos en “El Gato”
en Isla Cristina (Huelva)



78

Morrillo de Pez 55/4@’4 552‘0/@/0

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro morrillos de pez espada pequenos, cuatro lonchas de jamon serrano,
una cebolla grande, dos zanahorias, dos huevos duros, una hoja de laurel,
una pizca de chocolate, un vaso de vino blanco, harina, un vaso de aceite,
vinagre, media copita de conac, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se abre cada morrilloy se le mete el jamdn, se ata con una cuerda o se
pincha con dos palillos, se pasa por harinay se lleva a una cazuela con
aceite y cebolla picada fina, se dora un par de minutos.

Se anaden el vino blanco, el vinagre, el conac, la hoja de laurel, la
zanahoria, se le ralla una pizca de chocolate, se anade agua hasta cubrir
y se salpimienta.

Se deja cocer hasta que esté el morrillo, unos quince minutos, se saca
y se reserva. La salsa se deja reducir a gusto, de le anaden los huevos
duros rallados. Se elimina la cuerda (o los palillos) y se sirven regados
con esta salsa. jEstan deliciosos!




Mordlo de Pez Espada sobre Pimicnilos
Asados

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro morrillos de pez espada de cuarto de kilo, dos tomates, dos
pimientos verdes, un pimiento rojo, una cebolla, tres dientes de ajo, un vaso
de vino, dos vasos de caldo de pescado, tres cucharadas de aceite, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se asan los pimientos, se dejan sudar, se pelany se cortan en tiras; se
cuela el caldo del sudado, se reservan

Se saltea la cebolla picada en una sartén con aceite, cuando

transparente se anaden los ajos y el tomate picado sin piel ni pepitas,
se cocina diez minutos.

Seriegacon el vino, el caldo de pescado y el caldo de sudar los
pimientos, se reduce a la mitad, se afnaden los morrillos, se cocinan diez
minutos, se sacany se emplata sobre los pimientos asados.

Se pasa la salsa por el turmix, se riegan los morrillos y se sirven.

Pon de Pez Espada Ahumado

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un paquete de pez espada 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 pez espada ahumado en lonchas muy finas empleando un
cuchillo de cortar jamon, se reserva 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 pez espada ahumado, se riega con una
chispa de aceite y se corta todo en cuadritos. Se sirve frio.
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Poapillots de Pez Espadts

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada, espdrragos trigueros, un puerro, un vaso de
vino blanco, medio limén, orégano, perejil, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se mezclan el vino, el zumo de limén, perejil picado a cuchillo, orégano,
saly pimienta, se baten un poco con un tenedor.

Se llevan los filetes de pez espada a una fuente y se riegan con la
mezcla, se maceran media hora.

Se eliminan las partes duras de los esparragos, se troceany se saltean
enuna sartén con aceite junto a la parte blanca de los puerros cortada
enjuliana.

Se colocan los filetes de pez espada sobre una hoja de papel de plata
amplio, se riegan con el caldo de la marinada, se cierray se cocina al
horno a ciento ochenta grados diez minutos.

Se abren los paquetes, se lleva el caldo a la sartén con los esparragos,
se trabaja unasalsay se sirven los filetes de pez espada con la salsay
los espérragos fritos como acompanamiento.



Pastel de Pez Espada con Arroz

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un filete de pez espada de racion, medio vaso de arroz, queso rallado, dos
nueces y media de mantequilla, un diente de ajo, una cucharada de perejil,
sal'y pimienta.

PREPARACION:

Se corta el pez espada en dados y se cuece, un cuarto de hora, en una
cazuela con aguay sal, se sacay sereserva.

Enla misma cazuelay agua se cuece un cuarto de hora el arroz, se saca,
se liga con ajo rallado y perejil picado a cuchillo.

Se coloca una cama con la mitad del arroz en una fuente de horno
engrasada con mantequilla, se anade el pez espada, se cubre con el
arroz restante, se espolvorea con queso rallado, se anaden pegotitos
de mantequillay se cocina en el horno, a ciento ochenta grados, diez
minutos.

Se sacay sesirve en la misma fuente.

Pastelde Trucha con Pez Espada

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un cuarto de kilo de filetes de trucha ahumada, cien gramos de filetes de
pez espada ahumado, una cucharada de gelatina en polvo, cien gramos
de requeson, un vaso de nata, dos cucharadas de aguardiente anisado de
Zalamea, dos cucharadas de hinojo, tostaditas de pan, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se deslie la gelatina en polvo en una cucharadas de agua, se anade el
aguardiente de Zalameay se reserva unos minutos.

Se llevan los filetes de trucha al turmix, se reserva uno para mas tarde,
se baten con el requesdn, se lleva la crema a un cuenco amplio, se
salpimienta y se anaden la nata montada, poco a poco, con una espéatula
y la gelatina.

Se colocan los filetes de pez espada ahumado en el fondo de una fuente
engrasada, se vierte la mitad de la crema, se coloca el filete de trucha
que se reservo, se cubre con el resto de lacremay se lleva la fuente al
fresco un par de horas, se desenmolday se sirve con tostaditas.



Pavias de Pez Espada

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medlio kilo de ventresca de pez espada, dos limones, un pelin de vinagre de
manzana, dos cucharadas de azucar, culantro, un tazén de harina, media
cucharadita de crémor tdrtaro (levadura Royal), un vasito de Casera, un
vasito de leche, azafrdn, aceite y sal.

PREPARACION:

Se limpiala ventresca, se lava, se escurre, se corta en tiras de unos
cinco centimetros y se marina como una hora en el zumo de los dos
limones, el pelin de vinagre de manzana, las dos cucharadas de azUcar,
el culantro picado y se aflade 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, lalevadura, y el azafran. Se bate bieny se reserva.

Transcurrida la hora de maceracién (mas o menos) se embadurnan las
tiras de pez espada, y se frien en aceite muy caliente, hasta que la parte
exterior, quede doraday crujiente; se sirven emplatadas en una fuente
con acompafiamiento de lechuga picada en juliana, formando una
corona a su alrededor. No pongan nunca las pavias sobre la lechuga,

que se reblandecen, quedan fofas y desagradables al paladar.
Se acompanan de un vino blanco del Condado, o un ponche de
melocoton.

Esta receta es cortesia de la Propietaria del Bar de la Pena del Real Madrid de
Isla Cristina (Huelva)



Pescady Aderezady con Perigollo

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dos filetes de pez espada, dos filetes de bacalao desalado, un ramo de
perifollo, rticula, ocho gambas cocidas, pulpo cocido, aceite, tres gotas de
tabasco, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se cuecen enuna cazuela con aguay sal, el pez espaday el bacalao
desalado diez minutos, se saca, se cortaen dados y se reserva.

Se trabaja una ensalada con larucula picada, el perifollo picado, los
dados de pescado, las gambas, el pulpo cortado en rodajas muy finas,
se adereza con tres gotas de tabasco, aceite, sal y pimienta; se sirve

Receta recogida en Catellammare di Stabia (Italia)

Pez Espads o b Andliza

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada, una cabeza de ajos, una escarola, una
cucharada de perejil picado, medio vaso de aceite, un vaso de vino blanco,
media copa de vinagre, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se majan la mitad de los dientes de ajo con el perejil y dos cucharadas
de aceite, se untan los filetes por ambos lados y se doran someramente
por ambos lados en una sartén con muy poco aceite, se riegan con el
vinoy se reduce por cochura.

Se saltean el resto de los dientes de ajo cortados en laminas, se riegan
con un chorrito de vinagre, se salpimienta.

Se sirven los filetes de pez espada con ensalada de escarola alifnada con
el salteados de ajos.
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Pez Espada a la Armoricana

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de filetes gruesos de pez espada, cuatro tomates, dos cebollas, un
vaso de vino blanco, una copa de conac, una cucharada de tomate frito, una
cucharada de maicena, tres cucharadas de crema de leche, una cucharada
de culantro, una hoja de laurel, tomillo, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian los filetes de pez espada, se elimina la piel y se cortan en
tacos tamano tapa de feria, se reservan.

Enuna cazuelade barroconel vinoy unvaso de agua se cocinala
cebollapicada, se deshace y se forma una “mermelada’, se afaden los
tacos de pescado, se riega con el conac ardiendo y se flamea.

Se anaden a la cazuela los tomates picados sin piel ni pepitas, el tomate
frito, el laurel, el tomillo, sal y pimienta, se cocina diez minutos, se retira
el pescadoy sereserva.

Se espesa la salsa con una cucharada de maicena desleida en unas
cucharadas de agua, se riega con la crema de leche, se rectifica de sal y
pimienta.

Se presenta el pescado con la salsa, se espolvorea con culantroy se
sirve.

Receta recogida en la Feria del Carmen de Isla Cristina; en realidad los chicos
que me dieron la receta tenian la salsa al centro y tomaban el pescado como si
se tratase de una fondue pinchando los tacos con unos palillos y untando con la
salsa



Pez 55‘/46& a la Brasa

INGREDIENTES: ( 4 personas)
Cuatro filetes de pez espada, aceite, ajo, perejil, limon, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se llevan los filetes a una fuente untados con aceite, sal y un majado de
ajoy perejil. Se dejan reposar cuatro horas para que tomen sabor.

Se asan ala brasa primero por un lado y después por el otro. No se
deben asar mucho pues quedan muy secos. Se rocian con limény se
consumen.

Esta receta se la debemos a nuestro amigo Josemi, los prepara en el campo con
un rescoldo y los asa sobre su tapadera de caja de galletas danesas con orificios

Pez Espada a ta Cerveza

INGREDIENTES: ( 6 personas)

Un kilo de filetes de pez espada, medio limén, una cebolla, dos puerros, dos
dientes de ajo, cuatro cucharadas de aceite, dos de mantequilla, un botellin
de cerveza, el zumo de medio limén, un limén, una hoja de laurel, dos
huevos, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se marcan a la planchalos filetes de pez espada untados con aceite, se
riegan con zumo de limény se reservan

Se pelany pican la cebolla, la parte blanca de los puerros, el ajoy

el perejil, se anaden a una sartén con aceite, se dejan pochary se
anade la cerveza, se deja reducir un rato, se salpimienta, se anaden la
mantequilla, dos yemas de huevo y el zumo del limon. Se emplatan los
filetes, se riegan con la salsa, y se sirven.



Pez 55‘/@& a la Cordobesa

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada, medio kilo de tomates, cuatro dientes de ajo,
media cebolla, una cucharada de perejil, aceite de oliva, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se pincelan con aceite y se marcan los filetes de pez espada a la
plancha; se reservan.

Enunasartén con aceite se saltea la cebolla rallada junto a los ajos
picados a cuchillo, cuando comiencen a pochar se afiaden los tomates
rallados sin piel ni pepitas, se dejan cocinar ocho minutos, se riega
sobre el pescado, se espolvorea con ajo ralladoy perejil picado a
cuchilloy se sirve

Receta enviada por Jordi Aguilera de Sabadell (Barcelona)

Pez Espadn a b febeiin

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada, un vasito de vinagre, dos dientes de ajo, una
cucharadita de pimentén, una cucharadita de orégano, una cucharadita de
cominos, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Enunalmirez se majan los ajos, junto al pimenton, el orégano, los
cominos, sal'y pimienta, se aclara con el vinagre y otro tanto de agua, se
mezcla con un tenedor.

Se llevan los filetes de pez espada a un dornillo pequeno, se riegan
con el adoboy se dejan macerar al fresco toda la noche. Se saca, se
escurren, se secan con papel de cocinay se untan con aceite, se hacen
alaplancha.

Se lleva el caldo del adobo a una cazuelita, se reduce a la mitad por
cochuray se sirve el pescado con la salsa aparte en salsera.



Pez Espadn o toLloma

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro rodajas de pez espada, una copa de conac, una cucharada de
culantro picado, dos filetes de anchoa, un limon, un diente de ajo, orégano y
caldo.

PREPARACION:

Se ligan el aceite con zumo de limdn vy culantro picado, se riegan los
filetes con la ligay se dejan macerar, se salpimientan y se frien en una
sartén con aceite en el que se han chafado los filetes de anchoa.

Se calienta el conac en un cazo, se le prende fuego, se riega sobre los
filetes, se espolvorea con orégano, se riega con unos cucharadas de
caldo se le daun hervory se sirve.

Pez Espada a o Manzarnilln

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada, cuatro dientes de ajo, una copa de manzanilla
de Sanlucar, aceite, tres cucharadas de fumé de pescado, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian los filetes de pez espada, se les quita la piel, se cortan en
cuadraditos, se reservan.

Enuna sartén con aceite se doran los ajos cortados en laminas, se
anaden los filetitos de pez espada, se doran un poco, se anade la copita
de manzanillay se deja reducir un poco, se anaden tres cucharadas de
fumé y se trabaja una salsa. Se sirven con acompanamiento de arroz
blancovy lasalsa.

Receta recogida en el Restaurante EI Carmen Il en la Playa Central de Isla
Cristina (Huelva)



Pez 55‘/@& a la Marinera

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada, doce gambas, un vaso de chirlas, cuatro
cucharadas de tomate frito, dos dientes de ajo, una cucharada de perejil,
una cucharadita de pimenton, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

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

Se pincelan los filetes de pez espada con aceite, se salpimientany se
marcan a la plancha sin que se hagan del todo por ambas caras.

Enunasartén con aceite se saltean los ajos cortados en [dminas,
cuando comiencen a dorar se afiaden el tomate frito, el perejil picado
acuchilloy se riega con un vaso de agua. Se cuecen en este caldo las
gambas peladas se reduce un poco, se anaden las chirlas, su caldoy los
filetes de pez espada, se cocinan hasta que reduzca el aguay se sirven.

Pez Espadn o lu Micl

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada, aceite, tres cebolletas, dos cucharadas de
miel, una cucharada de vinagre, tres cuartos de vaso de nata liquida y unas
hojitas de estragon.

PREPARACION:

Se doran los filetes ligeramente en una sartén con una chispa de aceite.
Se reservan.

Se saltea la cebolla en dos cucharadas de aceite, se deja reducir, se
anade la miel, se remueve con una cuchara de madera, se afiade el
pescado ala sartén, se riega con la nata, se calienta sin que rompa a
hervir, se riega con el estragon picado y se sirve.

Receta de Catalina Ferreira



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada muy finos, dos cucharadas de paté de tomates
secos, una cucharada de alcaparras, media cucharada de semillas de hinojo,
dos puerros, cuatro cucharadas de aceite, dos docenas de aceitunas negras
sin hueso, medio vaso de vino blanco, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se majan en un almirez las semillas de hinojo junto a las alcaparras, se
untan los filetes de pez espada con el majado, se cortan por la mitad
aloanchoy se enrollan, se untan con paté de tomates secos y se
reservan.

Enuna sartén con aceite se saltea la parte blanca de los puerros
cortada en rodajas un minuto, se anaden los rollos de pescado, las
aceitunas, se salpimientany se riegan con el vino, se tapay se cocina
cinco minutos, se destapa, se sube el fuego, se cocina otro par de
minutos y se sirve.
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Pez 55‘/46& a la Moda de ba Sicrra

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada, cuatro patatas, cuatro lonchas de tocino de
jamon, aceite de oliva, dos dientes de ajo, pan rallado, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se pelan las patatas, se cortan en rodajas, se confitan en una sartén
con aceite, sin que rompa a hervir, se sacan, se escurren y se emplatan
en una fuente de horno, se cubren con el tocino de jamdn cortado en
tiritas, los ajos picados, filetes de pez espada, se salpimientay se riega
con un chorro de aceite de oliva.

Se lleva al horno a ciento ochenta grados, se le da una cochura, entre
un cuarto de horay veinte minutos, se sacay se sirve en la misma
fuente.

Receta recogida en Aracena (Huelva)

Pez Espadhs a b Moda del Calla

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada, un yogur, dos cucharadas de zumo de limén,
un diente de ajo, una cucharadita de comino molido, una cucharadita de
pimenton, una cucharada de mostaza molida, una cucharadita de piri-piri,
una cucharadita de tomillo molido, una cucharadita de orégano, aceite, una
docena de patatitas cocidas, ensalada, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se ligan el ajo rallado con el comino molido, el pimentdn, la mostaza
molida, el piri-piri, el tomillo molido, el orégano, sal y pimienta.

Se limpian los filetes de pez espada, se pincelan con unaliga de yogur
con zumo de limdn por ambos lados, se aderezan también por ambos
lados con la liga de especias y se marcan en una sartén con una
cucharada de aceite tres minutos por cada lado.

Se sirven con acompanamiento de ensalada y patatitas cocidas.

Receta recogida en el Restaurante Pescadores en el Puerto del Callao en Pert



Pez 55/@& a la Porrila

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada, un limoén, dos tomates, dos calabacines, dos
chalotas, un ramito de albahaca, una cebolla, dos dientes de ajo, catorce
cucharadas de aceite de oliva, una chispa de azucar, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se frien la cebollay la chalota picadas con cuatro cucharadas de aceite
en una sartén. Cuando comience a dorar, se anaden los calabacines
cortados en rodajas, los tomates cortados en dados, pelados y sin
pepitas. Se salpimienta, se anade el azlcar, se tapay se cocina a fuego
lento un cuarto de hora.

Se tritura enla batidora la albahaca con el ajo; se monta con el aceite
anadido poco a poco como si fuese mayonesa, se salpimientay se
sazonan los filetes de pescado con la salsa, se dejan reposar media hora
para que tomen sabor y se hacen a la plancha pincelados con aceite.

Se sirven aderezados con la salsay se sirven.
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Prz Ecpadnale Plncha,  Z=>

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada, tres dientes de ajo, dos cucharadas de perejil,
un limén, una pizca de cominos, cinco cucharadas de aceite, una cucharada
de pimenton, sal y pimienta.

PREPARACION:
Se asan los filetes de pez espada sobre una plancha con dos cucharadas
de aceite.

Se frien los ajos en aceite, se aparta del fuego, se anaden los cominos
molidos y el pimentdn. Se riegan los filetes, se espolvorean con perejil
picadoy se sirven con ensalada de lechuga.

Receta comun, también se puede preparar con ensalada de pimientos rellenos
asados.



Pez Espada a la Plarncha en Rescolio

INGREDIENTES: ( 4 personas)
Cuatro filetes de pez espada, aceite, ajo, perejil, limon, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se llevan los filetes a una fuente untados con aceite, sal y un majado de
ajoy perejil. Se dejan reposar cuatro horas para que tomen sabor.

Se asan ala plancha primero por un lado y después por el otro. No se
deben asar mucho pues quedan muy secos. Se rocian con limény se
consumen.

Esta receta se la debemos a nuestro amigo Josemi, los prepara en el campo con
un rescoldo y los asa sobre su tapadera de caja de galletas danesas con orificios

Pez Espads a b Plancha febiiia

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada, aceite, medio vaso de vino blanco, una cebolla,
un limon, orégano, medio vaso de mayonesa, un yogur, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se llevan los filetes de pez espada a una fuente, se salpimientan, se
cubren con la cebolla rallada, aceite, vino blanco, limény orégano, se
marinan dos horas, se sacan, se escurreny se asan a la plancha dos
minutos por cada lado.

Se pasa la marinada por la batidora, se anhaden més aceite y zumo de
limén, se salpimientay se trabaja una vinagreta; se ligan la mayonesay
el yogur, se trabaja una salsa clara.

Se sirven los filetes de pez espada con verduras cocidas y ambas salsas
aparte en salsera.

Esta receta me la enseno mi amigo José Antonio Zaifio Chef del restaurante
Casa Rufino en Isla Cristina (Huelva)



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada de racion, un tallo de apio, una cebolla, dos
cucharadas de pasas, una copa de conac, un cuarto de kilo de aceitunas
verdes, una cucharada de alcaparras, dos cucharadas de harina de freir
pescado, medio vaso de aceite, dos dientes de ajo, dos cucharadas de
pinones, cuatrocientos gramos de tomates, una cucharada de basilisco, sal
y pimienta.

PREPARACION:

Se dejan las pasas en remojo con el conac y unas cucharas de agua
caliente.

Se limpian los filetes de pez espada, se les quita la piel y se pasan por
harina de freir pescadoy se frien en una sartén con aceite; se reservan.

Enunasartén con aceite se saltean la cebolla cortada en aros, el apio
cortado en rodajas vy los ajos picados, pasado un minuto se anaden las
pasas hidratadas y los pifones, se cocinan otro minuto.

Se anaden los tomates picados sin piel ni pepitas junto a las aceitunasy
las alcaparras, se salpimientay se cocina diez minutos.

Se pasa el refrito a una fuente de horno amplia junto a unas cucharadas
de agua caliente, se lleva al horno a ciento ochenta grados, pasados
quince minutos se anaden los filetes de pez espada, se cubren con la
salsa, se cocinan otros cinco minutos y se sirven en la misma fuente.



Pez Espada al Aguardiente

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada de racion, dos copitas de aguardiente dulce
de Zalamea, harina, aceite, un huevo, sal y pimienta. Salsa de tomate
(opcional).

PREPARACION:

Seriegan los filetes de pez espada con el aguardiente y se deja que
empapen. Se salpimientan, se pasan por harinay huevo batido. Se frien
en aceite abundante y se sirven; hay quien les anade salsa de tomate.

Esta receta proviene de Zalamea la Real (Huelva)

o Pez 55'/4/@ al % [slero

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada, seis dientes de ajo, una cucharada de culantro,
medio vaso de vino blanco, aceite, dos cucharaditas de maicena, tres hebras
de azafrdn, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se saltean en una sartén con aceite los ajos picados y el perejil

picados a cuchillo, cuando comiencen a pochar se anade el pez espada
troceado, se les dan unas vueltas, se anade el azafran, se riega con el
vinoy se anade la maicena desleida en un poco de agua. Se cocina hasta
que quede una salsa espesitay se sirven.




Pez Espada al Ao

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada, una docena de dientes de ajo, aceite, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Enuna sartén con aceite se saltean los ajos cortados en ldminas,
cuando doren, se sacany se reservan.

Se salpimientan los filetes de pez espada y se frien un minuto por cada
lado en la misma sartén y aceite, se emplatany se sirven con los ajos
por encima.

Pez Espada al Azagrin

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada, un vaso de caldo de pescado, seis
cucharadas de vino blanco, una cucharada de harina de frefr pescado,
una cucharada de harina, tres dientes de ajo, tres hebras de azafran,
aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se salpimientan los filetes de pez espada, se pasan por harina de freir
pescadoy se reservan.

Se frien los ajos cortados en l[dminas en una sartén con aceite, se sacan
y sereservan.

Enlamismasartény aceite se doran los filetes de pez espada minuto y
medio por cada lado, se llevan a una cazuela de barro amplia.

Enlamismasartény aceite colado se dora la harina, pasados dos
minutos se riega con el caldoy el vino.

Se majan enun almirez los ajos y el azafran, se deslien en unas
cucharadas de caldo, se anade a la sartén, se rectifica de sal y pimienta,
se riega sobre el pez espada, se le da un hervor de diez minutos y se
sirven.



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada, una cebolla grande, dos dientes de ajo, dos
cucharadas de culantro, una chispita de piri-piri, una chispita de pimenton,
seis cucharadas de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se mezclan en un cuenco la cebolla picada, los dientes de ajo, el zumo
de limdn, una chispita de piri-piri, una chispita de pimentdn, culantro
picado a cuchillo, cuatro cucharadas de aceite, se pasa por el turmixy
se traba una crema.

Se untan los filetes de pescado con la crema, se reservan en la nevera
seis horas, se le da mas unto de vez en cuando por ambos lados.

Se pincelan con aceite y se hacen a la plancha por ambos lados un total
de cinco minutos y se sirven.




Pez Espada al Curry

INGREDIENTES: ( 4/6 personas)

Tres cuartos de kilo de filetes de pez espada, media cucharada de curry, un
tazoén de arroz, seis cucharadas de aceite, un diente de ajo, medio vasito
de jerez seco, media pastilla de caldo de pescado, media cebolla, media
cucharada de harina, perejil, limon, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se lavan muy bien los filetes de pez espada, se escurreny se secan.

Se pasan por harina de freir pescadoy se frien someramente en una
sartén con abundante aceite.

Enuncazo, se echa el aceite, se frie la cebolla picada hasta que dore, se
anade la harina que también debe dorarse un poco. Se anaden el caldo,
eljerez, el curry, se remueve y se reduce si hace falta. Se reserva.

En cazuela aparte se cuece el arroz con el ajo, en dos tazones de agua,
unos veinte minutos. Se retiray lava con agua fria.

Se emplatan los filetes de pez espada, se coloca sobre ellos el arrozy
sobre él el sofrito.

También se puede colocar el arroz a un lado formando flan y el sofrito junto a él.
Es una receta hindu, su origen el restaurante hindu de San Francisco (Portugal)



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro rodajas de pez espada, una cebolla, un diente de ajo, un vaso de
vino, aceite, una cucharada de perejil, albahaca, orégano, alcaparras, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se llevan los filetes de pez espada a una fuente de horno engrasada
con aceite, se pincelan con mas aceite y se cubren con cebolla
picada, perejil picado, ajo rallado, albahaca, orégano, aceite, vino,

sal y pimienta; se cubren con alcaparras y se llevan al horno a ciento
ochenta grados veinte minutos, se sacany se sirven.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de pez espada en una pieza, una cebolla, dos patatas, tres tomates,
aceite, dos limones, mantequilla, un vaso de vino blanco seco, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se limpia el taco de pescado, se lava, se escurre y se seca, se lleva aun
lebrillo, se riega con el zumo de los limones, se salpimientay se ledala
vuelta de vez en cuando para que tome sabor.

Se saltean en una sartén con aceite la cebolla picaday las patatas
cortadas en rodajas. Se llevan a medio hacer a una fuente de horno
engrasada, se coloca encima el pez espada, se riega con aceite y se lleva
alhorno a ciento ochenta grados, pasados veinte minutos se riega con
elvinoy se hornea un cuarto de hora, se sirve.
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Pez Espada al Horno en Picza

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de pez espada en un taco, dos limones, laurel, doscientos gramos de
lonchas de tocino de jamdn muy finitas, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se lleva el taco de pez espada a una fuente, se salpimienta, se riega con
aceitey laurel troceado, se deja macerar dos horas déndoles la vuelta
de vez en cuando, se cubre con las lonchas de tocino de jamdén y se
cocina al horno media hora a ciento ochenta grados.

Se comprueba el grado de cochuray se sirve con el jugo como salsa

En la provincia de Cddiz le laman con esta receta Pez Espada Mechado

o
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Pez Espada al Modena

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada, medio vaso de leche, harina de rebozar,
media cucharadita de canela, un clavo, medio vaso de vinagre de sidra,
dos cucharadas de vinagre de Modena, diez nueces de mantequilla, sal'y
pimienta.

PREPARACION:

Se lleva el pescado a un dornillo pequeno, se riega con la leche, se deja
reposar un cuarto de hora, se saca, se escurre y se pasa por harina, se
frie en una sartén con cinco nueces de mantequilla por ambos lados, se
saca, se escurre, se salpimientay se reserva,

Enunasartén con el resto de la mantequilla fundida se anaden |a

canela, el clavo, los dos vinagres, sal y pimienta; se cocina diez minutos
hasta que espese, se vierte sobre los filetes y se sirve.



Pez Espada al Pimenlon

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada, ocho cucharadas de aceite, un limon, media
cucharada de semillas de culantro, una cucharada de culantro picado, sal'y
pimienta.

PREPARACION:

Serallaellimény sellevalaralladura a un tazén amplio, se liga con

seis cucharadas de aceite, el zumo del limén, el culantro en grano
majado enun almirezy el culantro fresco picado a cuchillo; se bate, se
salpimientay se reserva en salsera.

Se untan los filetes de pez espada con el pimentdn y se dejan macerar
seis horas, se marcan en una sartén con aceite un minuto por cada lado
y se sirven con la salsa.

Receta italiana que en su origen lleva salsa de tomate, lo hemos sustituido por
salsa de limén para evitar en parte el amargor del pimentén muy del gusto de
los italianos

Pez Espada al Piri- Pire

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada, dos cucharadas de fumé de pescado, dos
limones, medio vaso de Oporto Rubi, cuatro tomates, dos dietes de ajo,
media cucharada de piri-piri, una cucharada de tomillo molido, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se trabaja un adobo con el zumo de los limones, el tomillo molido, los
ajos majados, sal y pimienta.

Se limpia el pescado, se llevan las rodajas a una fuente y se riegan con
el adobo, se reserva media hora.

Se llevan al turmix los tomates sin piel ni pepitas, el Oporto, el piri-
piriy el fumé, se tritura, se lleva a un cazoy se reduce por cochura, se
salpimienta.

Se marca el pez espada a la plancha, se emplata, se acompana con
verduras cocidas y se riega con la reduccion de piri-piri.

Receta recogida en Isla Cristina (Huelva)



Pez Espada al Vino Moanzarnilla

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada, una hoja de laurel, un diente de ajo, albahaca
picada, cuatro cucharadas de aceite de oliva, tres cuartos de vaso de vino
manzanilla, una cebolla, un trozo de tallo de apio, una zanahoria, tres
tomates, una cucharada de alcaparras, una docena de aceitunas negras sin
hueso, queso rallado, sal y pimienta.

PREPARACION:

En una cazuela de barro con dos cucharadas de aceite se saltean la
hoja de laurel, el ajo picado, la albahaca picada, se salpimienta y se hace
en él el pescado dos minutos y medio por cada lado, se lleva al horno a
ciento ochenta grados, se riega con el vino, se cocina diez minutos, se
sacay sereserva.

Ensartén aparte con dos cucharadas de aceite se saltea la cebolla
picada enjulianajunto al apio cortado en rodajitas muy finas vy la
zanahoria cortada en rodajas, pasados cinco minutos se anade el
tomate picado, sin piel ni pepitas, se cocina diez minutos, se anaden las
alcaparrasy las aceitunas troceadas, se les dan unas vuelta, se vierte
sobre la cazuela de barro, se espolvorea con queso rallado y se sirve,
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Pez Espada Asado con Fasta de Enclio

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada, doscientos gramos de aceitunas negras,
cincuenta gramos de alcaparras, una cucharada de eneldo picado, una
cucharada de culantro picado, una chispa de piri-piri, una mezcla de
especias bereberes y aceite.

PREPARACION:

Se prepara un aceite especiado con el eneldo, el culantro, el piri-piriy la
mezcla berebere de especias.

Se untan los filetes de pez espaday se asan.

Se pasan las aceitunay las alcaparras por la batidora, se ahade el aceite
y se sirven los filetes napados con la salsa.

Receta de Embarka Abdala. Recogida en el Mercado Nuevo de Isla Cristina
(Huelva)

Pez Espada con Acedunas y Aleaparras

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada, harina de freir pescado, medio vaso de aceite,
dos dientes de ajo, una cebolla, cuatro anchoas, cuatro tomates, una docena
de aceitunas, una cucharada de alcaparras, sal y pimienta.

PREPARACION:

Enuna sartén con aceite se saltean los ajos cortados en ldminas, se
retirany se reservan.

Se pasan los filetes de pez espada por harina de freir pescado, se
sacuden, se frien en la misma sartény aceite cuatro minutos por cada
lado, se sacany se reservan.

Se cuelael aceite, en la misma sartén y aceite se salteala cebolla
junto a las anchoas, se deslien con una cucharada de palo; se anade el
tomate picado sin piel ni pepitas, se cocina ocho minutos, se anaden
las aceitunas picadas y las alcaparras, se rectifica de sal y pimienta. Se
vuelven los ajos y el pescado, se cocina cinco minutos y se sirve.

Si se desea un toque de picante se aiade una chispa de piri-piri junto al tomate



Pez Espada con Aleaparras

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada, un kilo de tomates, una cucharada de pinones,
cien gramos de aceitunas verdes, dos dientes de ajo, una cucharada de
alcaparras, una ramita de apio, media cebolla, una hoja de laurel, ocho
cucharadas de aceite, harina de freir pescado, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se rehogan con aceite la cebolla picada, los ajos picados, el apio picado;
se anaden los pinones, las alcaparras y las aceitunas. Se anaden los
tomates pelados y sin pepitas, la hoja de laurel, se salpimientay se
cocina hasta que reduzca el agua que suelta el tomate. Se anade una
cucharadita de azticar y se remueve. Se emplata en una fuente.

Se salpimientan los filetes de pescado, se pasan por harina, se frien en
aceite y se emplatan sobre el tomate.

Pez Espada con Anesas TS

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada, dos vasos de almejas, tres cebollas, cuatro
dientes de ajo, cuatro tomates, medio vaso de vino blanco, aceite, perejil, sal
y pimienta.

PREPARACION:

Se abren las almejas al vapor con dos vasos de aguay una hoja de
laurel, se cuelael caldoy se reservan.

Enuna cazuela de barro con aceite se saltean la cebolla picada en
julianay el ajo rallado, pasados cinco minutos se anaden los tomates
picados sin piel ni pepitas, se cocinan diez minutos, se anaden los filetes
de pez espada, se pasan por ambos lados, se anaden las almejas, su
caldo, el vino, sal y pimienta, se cocina un cuarto de hora, se espolvorea
con el perejil picado a cuchilloy se sirve.

Personalmente prefiero el pez espada en taquitos, se hace mds fdcilmente



Pez Espada con Cebolla

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro rodajas de pez espada, una cebolla, una cucharada de alcaparras,
tres rodajas de pina, una cucharada de pasas sin hueso, una cucharada de
perejil, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se dejan las pasas en remojo unas horas, se corta la pina en dados
diminutos y se pica la cebolla enjuliana.

Enuna sartén con aceite se saltea ocho minutos la cebolla a fuego bajo,
se anaden las pasas y la pifa, se saltean dos minutos y se reservan.

Se marcan los filetes de pez espada en una sartén con aceite tres
minutos por cada lado, se anade la farsa, se cocina un minuto mas, se
espolvorea con alcaparras y perejil picado a cuchillo, se riega con zumo
de limény se sirve.

Receta recogida en Castellar del Valles (Barcelona)

Pez Espada con Cebolta y Uino

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de filetes de pez espada, dos cebollas, harina de freir pescado, medio
vaso de agua, medio vaso de vino, medio vaso de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se salpimientan los filetes de pescado por ambas caras. Se pasan por
harina, se sacudeny se frien en una sartén con el aceite, se reservan.

Enuna cazuela de barro con tres cucharadas de aceite de freir el

pescado se saltea la cebolla picada en juliana cinco minutos. Se riega
conelvinoy el agua, se salpimientay se cuece tapado diez minutos a
fuego suave. Se anade el pescado, se cocina cinco minutos y se sirve.

Se puede preparar marcando simplemente el pez espada pincelado con aceite a
la plancha



Pez Espada con Chocolale

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada de freir pescado, dos cebollas, una patata, una
hoja de laurel, medio vasito de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se lavan los filetes de pez espada, se escurreny se secan con un papel
de cocina. Se salpimientan por las dos caras, se pasan por harinay 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
rodajas y patata cortada en rodajas no muy gruesas. Se anade aceite,
se salpimienta, y se colocan encima las rodajas de pez espada, que

se habian reservado. Se le anaden 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, si se queda seco, no hay quien
selocoma.

Es muy fdcil de hacer, y espectacular cuando se sirve, sobre todo la primera vez.
Receta familiar




Pez Espada con Martequitta al Culantro

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada, cuatro cucharadas de aceite, dos cucharadas
de zumo de limén, media cucharada de ralladura de limon, veinte
espdrragos.

Tres nueces de mantequilla, una cucharada de culantro, medio limén, sal'y
pimienta.

PREPARACION:

Se bate la mantequilla en pomada con el culantro picado a cuchillo, la
ralladura de la cascara del limon, el zumo, sal y pimienta.

Se lleva a la nevera, cuando comience a endurecer, se liaen un rollo con
papel de platay se lleva al congelador. Una vez congelado, se quita el
papel de plata, se corta en porciones y se reservan

Se llevan los filetes de pez espada a un dornillo, se riega con una
marinada de aceite, zumo de limén, ralladura de limon, sal y pimienta,
se deja marinar dos horas; se marcan a la plancha dos minutos por cada
lado, se emplatan, se coloca una porcion de mantequilla'y se sirven con
acompanamiento de esparragos verdes cocidos.

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




INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada, un kilo de mejillones, una cebolla, tres tomates,
un vaso de vino blanco, una hoja de laurel, un limén, un vasito de aceite,
perejil, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se abren los mejillones con el vaso de vino blanco vy la hoja de laurel; el
caldo se cuelay sereserva, alos mejillones se les quitan las valvas y se
reservan.

Se lavan las lonchas de pescado, se escurreny se secan con un papel
de cocina. Se colocan en una fuente de horno untada de aceite, se
salpimientan. Se le vierten el zumo del limén, un par de cucharadas de
aceite y se cuece a fuego lento unos diez minutos.

Ensartén aparte, se rehoga en aceite la cebolla cortada muy fina,

se remueve de vez en cuando. Pasados diez minutos, se agregan los
tomates, pelados y sin pepitas. Se anade un vaso del caldo de abrir los
mejillones, se reduce unos cinco minutos.

Se riega el pescado con la salsa, se adorna con los mejillones y se deja
hervir unos diez minutos. Se sirve en la misma fuente, adornado con
perejil picado.



Pez Espada con Micl

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres cuartos de kilo de pez espada, tres cucharadas de miel, medio vaso de
vino blanco, medio vaso de caldo corto, un diente de ajo, aceite, tomillo, sal
y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian los filetes de pez espada, se salpimientany se marcan en
una plancha engrasada con aceite por ambos lados, se emplatan en una
fuente

Se pelael ajo, se ldaminay se saltea en un cazo con aceite junto al
tomillo; se anaden el vino, la miel, unas cucharadas de caldo corto.

Se cuece unos minutos, se remueve con una varillay se sirve en una
salsera.

Pez Espada con Papas Rocieras

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres patatas, medio kilo de pez espada, dos vasos de mayonesa, dos dientes
de ajo, cominos, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se pelan las patatas y se cortan en bastones, se frien en una sartén con
aceite y se reservan un momento.

Se corta el pez espada en taquitos, se marcan en una sartén con aceite,
un minuto por cada lado, se reservan

Enunalmirez se majan los ajos, los cominos, sal y pimienta, se mezcla
el majado con la mayonesa, se reparte entre cuatro platos, se reparten
las patatas y los taquitos de pez espada por encima, se remueven vy se
come calentito que esta muy rico.



Pez Espada con Pimiznlos

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada, un pimiento rojo, un pimiento verde,
una guindilla, cuatro dientes de ajo, una cucharada de pimenton, seis
cucharadas de aceite, dos cucharadas de vinagre, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se embadurnan con una cucharada de aceite los pimientos, se asan
alhorno, se sacan, se dejan sudar, se pelan, se cortan entirasy se
reservan.

Enunasartén con cinco cucharadas de aceite se doran los ajos v la
guindilla cortada en aros; se retirala sartén del fuego, se anade el
pimentén, se rehoga medio minuto, se anaden las tiras de pimiento, se
vuelve al fuego vy se anaden dos cucharadas de vinagre, se le dan unas
vueltasy se reparte entre cuatro platos.

Se salpimientan los filetes de pez espada, se hacen a la plancha dos
minutos por cada lado, se colocan sobre los pimientos, se reparte el
aceite sobre ellos y se sirven.

Receta popular de la Costa de Huelva. En Isla Cristina te preparan también
este plato no solo con pimientos, sino con una escalibada suave de pimientos,
berenjenas, cebolla y tomate asados
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Pez Espada con Salsa

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un diente de ajo, aceite, cincuenta gramos de aceitunas, ciento cincuenta
gramos de pimientos asados, una cebolla, un vaso de tomate picado,
veinticinco gramos de alcaparras, cuatro filetes de pez espada, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Enuna cazuela de barro amplia con seis cucharadas de aceite, se
rehoga la cebolla picada, cuando blanquee se anaden el ajo picado, el
pimiento asado picado enjuliana, las aceitunas picadas y las alcaparras.

Se cubre con el tomate picado, se deja cocer cinco minutos, se
incorporan los filetes de pez espada se cocina cinco minutos y se sirve.




Pez Espada con Salsa de Abmendras

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada, ciento veinticinco gramos de almendras, un
vaso de almejas, dos ajos rallados, media cebolla, un casco de limén, cuatro
cucharadas de aceite de oliva, nuez moscada, sal y pimienta.

PREPARACION:

Enun cazo con dos cucharadas de agua, se abren las almejas, se les
quitan las cascaras y se cuela el caldo, se reservan.

Enuna cazuela de barro con cuatro cucharadas de aceite se saltean la
cebolla picada en juliana, el ajo rallado, el perejil picado a cuchillo, se
salpimientay adereza con nuez moscada.

Se anaden los filetes de pez espada, se hacen un poco por ambos lados,
se afade un poco de agua, se cocinan diez minutos.

Se sirven con su caldo como salsay una ensalada de frutas como
acompafiamiento.

Pez Espada con Salsa de Cominos

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada, tres cucharadas de aceite, un diente de ajo,
una chispita de pimentdn, una chispita de comino molido, medio limon, sal
y pimienta.

PREPARACION:

Enunalmirez se maja el diente de ajo, con una chispa de sal, pimienta,
el pimenton, los cominos, el aceite y el zumo del limdn; se trabaja una
pasta.

Se marcan por los dos lados los filetes de pez espada en una plancha

engrasada con aceite, se salpimientany se llevan a una fuente, se
napan con la salsay se sirven.

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



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada, una cebolla, un puerro, dos zanahorias, seis
cucharadas de salsa de tomate, la ralladura de una naranja, dos vasos de
vino tinto, dos clavos, diez granos de pimienta, una punta de canela, una
onza de chocolate, dos cucharadas de zumo de naranja, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian los filetes de pez espada de piel y posibles imperfecciones,
se reservan.

Enuna cazuela de barro con aceite se saltean la cebolla picaday el
puerro cortado en rodajas muy finas, pasados cinco minutos se anaden
la salsa de tomate, el vino tinto, la cascara de naranja rallada, al zumo
de naranja, los clavos, la pimienta, la canela y el chocolate rallado, se
trabaja una salsa.

Se anaden los filetes de pez espada, se cocinan cinco minutos y se
sirven.




Pez Espada con Salsa de Gambas con
Alnssas
INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada, dos cucharadas de aceite, seis gambas, ocho
cucharadas de mantequilla, un diente de ajo, media cebolla, una copa de
conac, una cucharada de harina, una hoja de laurel, un vasito de nata, un
vasito de fumé, nuez moscada, sal y pimienta.

PREPARACION:

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

Enunasartén con mantequilla, se rehoga la cebolla, cuando poche

se ahaden el ajo picado, las gambas, el conac y se flamea. Se aflade la

harina, se pasa por la trituradora, se anaden la natay el fumé, se vuelve

al cazoy se cuece diez minutos, se sazona con nuez moscada, sal y

pimienta. &2
Se pincelan los filetes de pez espada con aceite, se marcan ala plancha
tres minutos por cada lado, se napan con la salsay se sirven.

Se pueden hacer con la salsa en una cazuela de barro, se colocan sobre ella, se
cocina unos minutos y se sirven



Pez Espada con Jomale

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada, seis tomates, dos cucharadas de azucar, cuatro
cucharadas de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se asan los tomates a la plancha dédndoles vueltas para que asen por
igual en todos los sentidos, una vez asados se llevan al vaso de la
batidora, con el aceite, azlicar, sal y pimienta; se bate y trabaja una
salsa.

Se vierte a mitad de la salsa en una cazuela de barro amplia, se colocan
los filetes de pez espaday se cubren con el resto de la salsa, se riegan
con seis cucharadas de agua. Se lleva la cazuela al horno a ciento
ochenta grados y se cocinan unos cuarenta minutos. Se sirven en la
misma cazuela.

Si se hacen al fuego, se tapa la cazuela y se cocina algo mds de veinte minutos

Pez Espada con Verdwras

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada, una cebolla, un puerro, una rama de apio,
tres cucharadas de alcaparras, una rama de apio, una docena y media

de aceitunas negras sin hueso, medio vaso de vino blanco, aceite, sal y

pimienta.

PREPARACION:

Enuna cazuela amplia de barro se sofrien en unas cucharadas de aceite
la cebolla cortada en cascos menudos, el puerro cortado en rodajas y el
apio picado. Cuando ablanden, se colocan sobre ellas en sobrehusa las
rodajas de pez espada, se hacen cuatro minutos por cada lado.

Se anaden las alcaparras, las aceitunas, se riega con el vino, se le dan
diez minutos de cochura, se retira, se deja reposar dos minutos y se
sirve.



Pez Espada con Zumo de Nararga

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada, dos clavos, laurel, dos naranjas, aceite, harina
de freir pescado, caldo de pescado, sal y pimienta.

PREPARACION:

Enuna sartén con dos cucharadas de aceite se doran el laurel y los
clavos, se reserva.

Ensartén aparte se doran un minuto por cada lado los filetes pasados
por harina de frefr pescado, se sacan, se llevan a una sartén con el
aceite especiadoy se anade un chorredn de caldo; se cocina dos
minutos, se ahade el zumo de naranja, se retira el laurel y se sirven
espolvoreados de ralladura de cascara de naranjay el jugo como salsa.

Pez Espada Empanads

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada, un limén, un huevo, una cucharada de perejil,
pan rallado, dos dientes de ajo, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se lavan los filetes, se escurren se secan, se rocian con zumo de limon.
Enunalmirez se majan los ajos, el perejil, sal y pimienta. Se napan los
filetes con el majado y se dejan un par de horas para que tomen sabor.

Se pasan por huevo batido, por pan rallado vy se frien. Se sirven con
ensalada.




Pez Espada Empanads a ta Pisarna

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada, cuatro patatas, dos vasos de salsa de tomate,
dos huevos, perejil, aceite, pan rallado, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se cortan los filetes de pez espada en tacos y se Illevan a un cuenco con
huevo batido, perejil picado a cuchillo, sal y pimienta, se deja reposar
media hora. Se sacan, se pasan por pan rallado y se frien en aceite.

Se sirven con patatas fritas y salsa de tomate aparte en salsera

Receta toscana recogida en Pisa (Italia)

% Pez Espada Empanado al Origano con
Salza /;a'/”l&/um

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dos filetes de pez espada, pan rallado, una cucharada de orégano, media
cucharadita de piri-piri, un vaso de leche, dos cucharaditas de sal, dos
nueces de mantequilla, un vaso de mayonesa, media cucharada de mostaza
francesa, dos pepinillos, una cucharada de alcaparras, una cucharada de
perejil, una cucharada de cebollino, media cucharada de estragon, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Enun cuenco se liga la mayonesa a mano con la mostaza francesa, los
pepinillos picados a cuchillo, las alcaparras, el perejil picado a cuchillo,
el cebollino picado, el estragén picado, sal y pimienta, se reserva la
salsaen salsera.

Se mojan los filetes en leche aderezada con sal, se pasan por pan
rallado ligado con orégano v piri-piri, se llevan a una fuente engrasada
con mantequilla, se napan con la mantequilla restante y se lleva al
horno a ciento ochenta grados un cuarto de hora.

Se sacany se sirven con acompanamiento de patatas fritas y la salsa
aparte en salsera.



Pez Espada en Aaobo Colorao

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada, una cebolla, cuatro dientes de ajo, una
cucharada de perejil, una chispita de tomillo, un pellizco de orégano, dos
hojas de laurel, una cucharada de pimentdn, un chorro de vinagre, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se saltean la cebolla cortada enjuliana junto a dos dientes de ajoy
el perejil picado a cuchillo, en una sartén con cuatro cucharadas de
aceite; pasados siete minutos se maja en un almirez junto a dos ajos
crudos, el tomillo, el orégano, sal y pimienta.

Enlamisma sartény aceite se saltean el pimentony el laurel treinta
segundos, se afade el majado, se riega con el vinagre, se cocina un
minuto, se anaden los filetes de pez espada, se hacen dos minutos y
medio por cada lado y se sirven con arroz de tomate al culantro.

Plato de fiesta de Mercedes Ortiz de Isla Cristina (Huelva)

Pez Espada en Amarillo

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada, vaso y medio de caldo de pescado, dos dientes
de ajo, una cebolla, dos rebanadas de pan, aceite, tres hebras de azafrdn, un
limon, sal'y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian los filetes de pez espada, se les quita la piel, se enjuagan,
escurreny secan con papel de cocina. Se reservan en una cazuela de
barro engrasada con una chispa de aceite.

Enunasartén con aceite se frien las rebanadas de pan, se sacany se
frien en lamisma sartény aceite los ajos troceados vy la cebolla picada.
Se sacany se majan en un mortero con el pan frito, se anade el azafran
se trabaja una pasta; se diluye con el caldo hasta conseguir una crema
liquida, se vierte sobre el pescado y se cocina diez minutos, dandole la
vuelta a la mitad de la cochura. Se rectifica de sal y pimienta y se sirve
en la misma cazuela.



Pez Espadn en Escabecks

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada, la peladura de una naranja, un vaso de vinagre,
dos dientes de ajo, dos hojas de laurel, aceite, harina de freir pescado, clavo,
oregano, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se marcan en una sartén con una cucharada de aceite los filetes de pez
espada por ambos lados. Se reservan.

Enla misma sartén con aceite, se frien la corteza de naranja, el laurel,
los clavos, el orégano vy los ajos enteros chafados. Se anade el vinagre
con dos vasos de agua, se deja enfriar, se anaden los filetes de pez
espaday se les daun hervor de un minuto, se escurreny se sirven con
el escabeche aparte como salsa.

Pez Espada enLeche de Coco

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cien gramos de coco, vasoy medio de agua, medio kilo de filetes de pez
espada, cuatro limones, una cucharadita de sal, media cebolla.

PREPARACION:

Se ralla el coco, se cuece en un cazo con agua, cuando rompa a hervir
seretiray se dejareposar un cuarto de hora. Se cuela, se exprime y se
reserva.

Se trocea el pescado en dados, se lleva a un lebrillo pequeno, se liga

con la cebolla picada, se riega con el zumo de los limones, la ralladura
de unode ellosy sal. Se deja macerar un par de horas al fresco.

Se saca, se escurrey se sirve en cuencos, se riega con la leche de coco,
se deja al fresco media hora que tome el sabor vy se sirve.

Este plato se puede preparar con atun, bonito o marrajo. No olvidar las
precauciones a tomar para el consumo de pescado crudo



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro rodajas de pez espada, cuatro filetes de anchoa, dos limones, una
cucharada de perejil, cuatro cucharadas de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se mezcla en un cuenco el zumo de limdn con el perejil picado a
cuchillo, cuatro cucharadas de aceite, sal y pimienta. Se pincelan los
filetes de pez espada con la mezclay se dejan marinar una hora.

Se colocan los filetes de pez espada sobre una hoja de papel de estano,
se bafan con marinada, se les coloca un filete de anchoa, se cierra en
papillote y se lleva al horno a ciento ochenta grados veinte minutos.

Se sacan, se emplatan, se abreny se sirven. Se pueden acompanar con
verdura cocida.

INGREDIENTES: ( 6 personas)

Seis filetes de pez espada, tres cuartos de kilo de patatas, tres cuartos de
litro de caldo, dos cebollas, dos tomates, dos cucharadas de almendra
molida, dos cucharadas de avellana molida, dos dientes de ajo, una
cucharada de perejil, cuscurros de pan frito, dos hebras de azafrdn, un pizco
de pimentdn, medio vaso de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:
Se limpia el pescado, se lava, se escurre y se reserva.

Se doran en aceite la cebolla picada, los tomates pelados sin piel ni
pepitasy las patatas cortadas en dados. Se rehogan diez minutos, se
pasan a una cazuela, se riega con el caldo de pescado, se cuece un
cuarto de horavy se salpimienta.

Se maja enun almirez el pan frito junto a las almendras, las avellanas, el
azafran, se diluye con unas cucharadas de caldo y se lleva a la cazuela.
Se anade el pescado, se cuece diez minutos, se deja reposar cinco
minutos y se sirve.



Pez Espada en Salsa Agridulee

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada, un vaso de vino blanco, aceite, cien gramos
de ciruelas pasas, una cucharada de mantequilla, un poquito de miel, una
cucharadita de maicena, un vasito de zumo de naranja, cuatro cucharadas
de harina de freir pescado, media cebolla, un diente de ajo, dos gotas de
tabasco, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian los filetes de pez espada, se pasan por la harina de freir
pescado, se frien en abundante aceite y se reservan.

Enuncazo, se derrite la mantequilla, se anaden la cebollay el diente
de ajo picados, cuando doren se anaden las ciruelas picadas, un vasito
de vino blanco, el zumo de naranjay la miel. Se rehoga, removiendo
para que no se pegue, como unos diez minutos, se le anade la maicena
desleida en un poquito de vino con las dos gotas de tabascoy se
continua la coccion un par de minutos, se pasa por la batidoray se
riegan los tacos de pez espada con esta salsa. Se sirven calientes con
una guarnicion de judias verdes y guisantes salteados.

La salsa agridulce proviene de la cocina oriental

Pez Espada en Salsa Curry

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada, una cucharada de aceite, dos tomates, dos
cucharadas de nata liquida, dos cucharadas de aceite, tres gotas de aceite
de sésamo, una cebollita, cuatro cebollinos picados, una cucharada de curry,
sal'y pimienta.

PREPARACION:

Se pelala cebollita en rodajas muy finas, se lleva a un vaso de batir
y se ligaconlanata, el curry, saly pimienta. Se anaden el aceite y los
cebollinos, se bate y se reserva al fresco.

Se asan los filetes de pez espada, se emplatan con unas rodajas de
tomate y se napan con la salsa. Se sirven



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada, dos cucharadas de aceite, un vaso de leche,
una pastilla de caldo, una cucharada de mantequilla, una cucharada

de harina, el zumo de medio limon, dos cucharadas de alcaparras, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Enunasartén se rehoga la harina en la mantequilla, se diluye la pastilla
de caldoenlalechey se afiade muy despacio removiendo. Se cuece
afuego lento un cuarto de hora, se anaden las alcaparras, el zumo de
limén, se remueve y se cuece otro cuarto de hora, se salpimientay se
reserva.

Se lavan los filetes de pez espada, se escurren, se secan con papel de
cocinay se pincelan con aceite, se marcan a la plancha tres minutos por
cada lado, se napan con la salsay se sirven.
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Pez Espada en Salsa de Cangrefos

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada, dos cucharadas de aceite de oliva, un kilo de
cangrejos, una cebolla, dos dientes de ajo, una zanahoria, dos cucharadas
de puré de tomate, una copa de conac, una copita de ponche Soto, un vaso
de vino blanco, un vaso de fume de pescado, medio vaso de aceite, dos
cucharadas de mantequilla, un vaso de nata liquida, sal y pimienta

PREPARACION:

Se limpian los filetes de pez espada, se salpimientany se marcan en
una plancha engrasada con aceite por ambos lados, se emplatan en una
fuente

Enunacazuela de barro se saltean la cebolla, la zanahoria, y el ajo
picado en aceite con dos cucharadas de mantequilla, cuando comience
adorar, se anaden el puré de tomate y los cangrejos. Se salpimienta, se
cocina un par de minutos y se riega con el conacy el ponche, se flamea
removiendo hasta que se apaguen las llamas. Se aflade el vino, pasados
tres minutos se anaden la harina, la mostazay el fumé de pescado, se
deja cocer cinco minutos, se trituray se cuela por el chino, para quitar
las cascaras de cangrejo.

Se vuelve el caldo ala cazuela, se anade la natay se deja reducir a una
crema suave, se rectifica de sal y se reserva.

Se emplatan los filetes, se sirven acompanados de la salsa.



Pez Espadn en Sallea de Cullaniro

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada, dos cucharadas de aceite de oliva, una
rebanada de pan, cuatro cucharadas de aceite, un limon, cuatro cucharadas
de culantro picado, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian los filetes de pez espada, se salpimientany se marcan en
una plancha engrasada con aceite por ambos lados, se emplatan en una
fuente

Se frie la rebanada de pan en aceite, se saca, se deja enfriary se lleva
al almirez. Se maja, se ahaden el zumo de limén, el culantro picado a
cuchillo, la sal gorday pimienta, se maja hasta que quede como una
pasta.

Se diluye con medio vaso de agua, se lleva a un cazoy se cuece un
cuarto de hora, se deja enfriar.

Se sirve el pescado acompanado con la salsa aparte en salsera. 93

Pez Espadis en Sulba de Salbnorioglio

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada, tres cuartos de vaso de aceite de oliva, un
limén, cuatro dientes de ajo, dos cucharadas de perejil, una cucharada de
orégano, una ramita de apio, una chispita de pimienta de Cayena molida,
sal'y pimienta.

PREPARACION:

Se trabaja una salsa ligando el aceite, con el zumo de limén, dos
cucharadas de agua caliente, los ajos muy picados, la pimienta de
Cayena molida, el perejil picado a cuchillo, el apio muy picado y el
orégano molido.

Se pincelan los filetes de pez espada con el aceite de la salsay se
marcan a la plancha. Se napan con la salsay se sirven con el resto de la
salsaensalsera.

El salmorioglio es a la cocina italiana lo que la mayonesa a la espariola, al
Tio Pepe le volvia loco como buen romano, aunque él le anadia también una
chispita de cominos



Pez Espada en Salsa Picarte

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada, una cucharada de alcaparras, dos dientes de
ajo, un vaso de vino blanco, una lata de tomate pelado de medio kilo, aceite,
una cucharada de perejil, guindilla, sal y pimienta.

PREPARACION:

Enunasartén con aceite, se doran los ajos. Se afaden los filetes, se
hacen por los dos lados, se retiran los filetes y se reservan.

Se salpimienta, se anade el tomate triturado, se riega con el vino,
se tapay se cocina diez minutos. Se destapa, se reduce la salsay se
anaden las alcaparras, el perejil y la guindilla.

Se emplatan los filetes, se riegan con la salsa, se anaden unas aceitunas
negras picadasy se sirve.

Receta de Noelia Figueras

24




Pez Espada en Salsa Verde

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada, cuatro cucharadas de aceite, un diente de ajo,
una cucharadita de ralladura de piel de limén, dos cucharadas de perejil,
una cucharadita de menta, una cucharadita de cebollino, una cucharadita
de albahaca, dos dientes de ajo, una cucharada de alcaparras, cuatro
anchoas, una cucharadita de mostaza, medio vaso de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se baten enel turmix la ralladura de limon, el ajo, el perejil picado, las
hojas de menta picadas, el cebollino picado, la albahaca, las alcaparras,
la mostazay las anchoas, se anade el aceite al hilo y se trabaja una salsa
espesa.

Se pincelan los filetes de pez espada, se marcan a la planchay se napan
con la salsa, se sirven con cascos de limon.
Una variante es utilizar un filete de sardina arenque por las anchoas
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Pez Espada en Vinagrillo

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada, dos tomates, dos pimientos verdes, una
cebolla, medio vaso de aceite de oliva, cuatro cucharadas de vinagre, una
cucharadita de orégano, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se picanla cebolla enjulianay los pimientos en dados minUsculos, se
saltean en cuatro cucharadas de aceite, se anade el tomate rallado sin
piel ni pepitas, se cocina ocho minutos, se anaden dos cucharadas mas
de aceite, el vinagre, se riega con el orégano y se colocan los filetes
encima, se cocinan cinco minutos por cada lado y se sirven



Pez Espada Encebollads a la Gadilarna

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medlio kilo de pez espada, dos cebollas grandecitas, una cucharada de
pimenton, vinagre, un diente de ajo, orégano, tomillo, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Enunafuente de barro, se pone el aceite, se anaden las cebollas
cortadas en rodajas, se majan en un mortero el diente de ajo, el
oréganoy el tomillo, se adiciona el majado. Se anaden la cucharada
de pimentdny el vinagre, se salpimientay se corta el pez espada en
filetitos, se anadeny se cocinan diez minutos. Se sirven en la misma
fuente de barro.

T Pez Espada Encebollads con Cerveza

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada, una cebolla, aceite, perejil, caldo de pescado,
un botellin de cerveza, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se corta la cebollaen aros, se dora en una sartén con aceite. Se ahade
un vasito de caldo de pescado, se cuece unos minutos, se afaden

los filetes de pez espada dos minutos por cada lado. Se bafan con

la cerveza, se salpimientany se cocinan un par de minutos més, se
espolvorean con perejil picado y se sirven.

i




INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada, seis hojas de pasta brisa, una cucharada de
culantro, una cucharada de comino, una cucharada de eneldo, tres gotas de
Tabasco, cuatro cucharadas de zumo de limén, dos nueces de mantequilla,
un vaso de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se cortan las hojas de pasta brisa en cuatro partes, se reservan.

Se limpian los filetes de pez espada, se cortan en seis porciones de
similar tamano y se reservan en un lebrillo pequeno.

Se liga el aceite con el zumo del limoén, el culantro picado a cuchillo, el
comino molido, el eneldo picado a cuchillo, el Tabasco, sal y pimienta.

Se pincela el pescado con el preparado, se lleva sobre una porcion de
pastay se cierraen caja, se pincelan con mantequilla fundiday se llevan
a una fuente engrasada con mantequilla al horno a ciento ochenta
grados hasta que estén hechos vy la pasta crujiente.




Pez Espada Estopado

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de recortes de pez espada, cuatro cucharadas de aceite, tres
chalotas, dos dientes de ajo, tres tomates, una cucharada de tomate frito,
medio kilo de patatas, vaso y medio de caldo corto, dos cucharadas de
zumo de limén, dos pimientos rojos, dos docenas de aceitunas negras, sal y
pimienta.

PREPARACION:

En una sartén con aceite se saltean cinco minutos la chalota picada,
se anaden los ajos cortados en laminas, los tomates picados sin piel ni
pepitas, el tomate frito, sal y pimienta, se tapa se cocina a fuego lento
diez minutos.

Enunacazuela conel caldoy el zumo de limén se cuecen un cuarto
de hora las patatas v los pimientos; se ahaden las aceitunas picadas, la
farsa, el pescado en dados pequenios, se rectifica de sal y pimienta, se
remueve, se le da un hervor de cinco minutos vy se sirve.

Pez Espada Marinads

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de pez espada, dos dientes de ajo, medio limoén, una hoja
de laurel, dos clavos de olor, un vasito de aceite, media lechuga, tres
cucharadas de vinagre de manzana, perejil, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se corta el pez espada en filetes tipo carpacho, se emplatan en una
fuentey se reservan.

Enlatrituradora se baten los ajos con el aceite, el vinagre, el perejil,
se salpimienta, y cuando este hecha una salsa, se napan con ella los
filetitos de pez espada, se anaden los clavos, se dejan marinar como
dosotres horasy se sirven emplatados sobre hojas de lechuga.

Receta recogida en el Restaurante el Pato de Cartaya (Huelva). No olvidar las
precauciones de consumo de pescado crudo



Pez 55/@&%&%@/0

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un taco de pez espada de tres cuartos de kilo, un cuarto de kilo de tocino de
jamon, cuatro dientes de ajo, una cucharada de perejil picado, cuatro hebras
de azafran, un vasito de vino, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Sic “Se pican el tocino, los dos dientes de ajo, el perejil muy menudo, se
salpimientay con el mojo se mecha el pez espada.

Se frien dos dientes de ajo cortados en ldminas con aceite, cuando
doren, se dora el taco de pez espada por todos sus lados, dandole la
vuelta.

Se lleva ala olla exprés, se riega con vino, un poco de agua, el azafran,
se salpimientay se cuece diez minutos.

Se saca, se corta en lonchas y se riega con el caldo que queda muy rico
para mojar sopas”

Transcripcion literal de una receta de Fdtima Calderdn de Sevilla

Pez Espada Rebozado

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada, aceite, dos dientes de ajo, una cucharada de
perejil, un limon, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se majan los ajos en un almirez con perejil, unas cucharadas de aceite,
saly pimienta, se reserva el majado.

Se lavan los filetes con agua al chorro, se escurreny se secan. Se

rocian con limon, se pincelan con el majado, se reservan en una fuente
durante dos horas para que maceren un poco y tomen el sabor.

Se escurren, se pasan por huevo batidoy pan rallado, se frien en una
sartén con aceite y se sirven con una ensalada.



Pez Espada Rebozado con Pelalos Ae
Rosa

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada, dos cucharadas de pétalos de rosas secos
picados, dos cucharadas de canela en polvo, una cucharada de cardomono
molido, una cucharadita de clavo molido, una cucharadita de nuez moscada
rallada, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se mezclan todos los ingredientes en una bolsa pequena de plastico
con aire, se agitay se mezclan intimamente los ingredientes, se llevan
aunplatoy serebozan los filetes de pez espada por ambos lados se
marcan ala planchay se sirven

Receta adaptada de una del Restaurante Océano de Montegordo en Portugal
No olvidar las precauciones de consumo de flores
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Pez Espada sobre Escalibada

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada, dos berenjenas, cuatro tomates, dos cebollas,
dos pimientos, dos alcachofas, aceite de oliva, medio limén, aceitunas
negras, anchoas, vinagre y sal.

PREPARACION:

Se limpian las alcachofas de hojas duras y puntas, se elimina la pelusa
interior y se asan en el horno a doscientos grados media hora, se
cortan enrodajas finasy se reservan en una fuente

Se asan en el horno a doscientos grados, las berenjenas, los pimientos,
las cebollas y los tomates. Se dejan sudar, se pelany se cortan en

tiras, se colocan en la fuente junto a las alcachofas, se rodean con las
aceitunasy las anchoas como adorno, se alifia con aceite, vinagre, zumo
de limény sal. Se reserva.

Se marcan los filetes de pez espada pincelados con aceite dos minutos
por cada lado a la plancha, se reparte la escalibada entre cuatro platos,
se colocan los filetes sobre ellay se sirven.

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

Pez Espada y Salmon a ta Menla

INGREDIENTES: ( 4 personas)

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

PREPARACION:

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

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

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

Receta de Gukia Mardi de Florencia (Italia)



Picadilly de Pez Espad Alumadts

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medlio kilo de pez espada ahumado, dos tomates, un diente de ajo, un
pimiento verde, un pimiento rojo, cebolla, ajo, vinagre, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se corta el pez espada ahumado en lonchas muy finas, se maceran en
aceite como una hora.

Se pican en trocitos muy finos los tomates, pelados y sin pepitas, los
pimientos, la cebolla, el diente de ajo, se anaden, el aceite, el vinagre, el
pez espada ahumado, se salpimienta, se homogeneizay se sirve.

Receta propia de la Costa de Huelva

4 PMS’ é 7>5Z 55'/5%

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de pez espada, un vaso de arroz blanco, media cucharadita de
pimenton dulce, diez dientes de ajo, dos cucharadas de perejil picado, dos
cucharadas de culantro picado, un limén, media cucharadita de piri-piri,
una cucharadita de pimenton dulce, media cucharadita de comino molido,
aceite, canela de lejos, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se majan los ajos en un almirez, se anaden sin dejar de majar, el perejil
picado, el culantro picado, las ralladuras del limén, el zumo del limon,

el piri-piri, el pimentén, el comino molido, la canela, se salpimientay se
ligan dos cucharadas de aceite. Queda un adobo para untar el pescado

Se corta el pez espada en tacos para pinchitos, se riega con adoboy se
marina una hora. Se ensartan en una brochetay se asan por los cuatro
lados.

Se sirven, quitando la brocheta sobre arroz blanco alinado con aceite
de pimenton.

Se pueden hacer con caella, marrajo etc.



Puchero de Pez Espada

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dos vasos de garbanzos, dos puerros, un tallo de apio, tres patatas, dos
zanahorias, medio kilo de pez espada, media pechuga de gallina, un trozo
de espinazo, un trozo de costillas de cerdo saladas, un trozo de tocino, un
hueso de jamon.

PREPARACION:

Se dejan los garbanzos en remojo toda la noche, se escurreny se llevan
aunacazuelajunto ala pechuga, la parte blanca de los puerros, las
patatas, las zanahorias, el espinazo, el costillar, el tocino y el hueso de
jamon.

Se cubre con agua, se le da un hervor de media hora a fuego fuerte, se
desespuma, se tapay se le dan dos horas de cochura.

Se anade el pez espada cortado en cuatro porciones, se le dan diez
minutos de cochuray sirve la sopa por un ladoy la pringa aparte.

Este plato se puede preparar con marrajo, marlin o pez vela 93
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Rollilos de Pez Espada con Salsa Picarle
de Garmbas

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho tortitas, una rodaja de pez espada de trescientos gramos, un limon,
aceite, sal'y pimienta

Salsa: doscientos gramos de gambas, dos nueces de mantequilla, un diente
de ajo, un litro de caldo de pescado, una cucharadita de ketchup, una
cucharadita de mostaza, una pimienta de Cayena, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se hace el pez espada a la plancha, se sazona con sal. Se saca la

rodaja de pescado a un plato, se riega la sartén con zumo de limén, se
remuevey se riega sobre el pez espada. Se corta en tiras muy finas; se
rellenan las tortitas con las tiras de pez espada, se envuelven.

Se pelan las gambas. Se llevan las c4scaras y las cabezas a un cazo
y se doran con la mantequilla. Se anaden la Cayena, el diente de
ajo prensadoy medio litro de caldo de pescado, se cuece hasta que
reduzca el caldo a la mitad.

Se filtra el caldo, se agregan el ketchup, la mostazay las gambas. Se
cuece cinco minutos, se sazona con sal y pimienta.

Se emplatan los rollitos con la salsa y se sirven.



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes de pez espada finos, seis cucharadas de aceite, un diente

de ajo, pan rallado, dos cucharadas de alcaparras, seis hojas de basilisco,
cuatro cucharadas de zumo de limon, dos vasos de salsa casera de tomate,
sal'y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian los filetes de pez espada, se cortan por la mitad a lo ancho,
se pincelan con aceite y se reservan al fresco.

Enuna sartén con dos cucharadas de aceite se doran los dientes de
ajo cortados en ldminas, unas cucharadas de pan rallado, las alcaparras
y el basilisco picado, se adereza con zumo de limoén, sal y pimienta, se
trabaja una pasta.

Se napan los filetes de pez espada con la pasta, se enrollany se cierran
conun palillo, se llevan a una fuente de horno engrasada con el aceite
sobrantey se doran someramente por todos lados, se cubren con la
salsade tomate y se llevan al horno a ciento ochenta grados un cuarto
de hora.

Se sirven con un acompanamiento de pasta cocida.
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Rollos de Pez Espadd

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho filetes de pez espada finos, ocho cucharas de pan rallado, ocho
cucharadas de queso rallado, dos huevos, una cebolla, perejil, albahaca,
aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Enunasartén con cinco cucharadas de aceite, una cucharada de perejil
picado a cuchillo y unas hojas de albahaca picadas, cuando comience
adorar se anaden el queso y un huevo, se salpimientay se trabaja un
revuelto.

Se reparte el revuelto entre los filetes de pez espada, se enrollan, se
cierran con palillos, se pasan por huevo batido y se frien en aceite. Se
emplatany se sirven.



Rollps de Pez Espada con Anchoas

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho filetes de pez espada, ocho cucharadas de pan rallado, dos
cucharadas de queso rallado, ocho anchoas, una cucharada de alcaparras,
media cebolla, dos cucharadas de aceite, dos vasos de pulpa de tomate, un
trozo de apio, sal y pimienta.

PREPARACION:

Enelvaso de labatidora seligan el pan rallado, el queso rallado, las
alcaparrasy las anchoas picadas, se reservan.

Enuna sartén con aceite se saltean la cebolla picada, el apio cortado en
rodajas muy finas y el puré de tomate, se cocina un cuarto de hora, se
salpimientay se trabaja una salsa.

Se aplanan los filetes de pez espada, se cubren con la pasta de anchoas,
se enrollany se cierran con un palillo; se emplatan en una fuente de
horno engrasada, se cubren con la salsay se cocinan al horno a ciento
ochenta grados veinte minutos, se sirven en la misma fuente.
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Si la salsa queda un poco dcida se afiade una cucharadita de azticar

Rollos de Pez Espada con Verdwras

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro filetes finos de pez espada, un calabacin, medio pimiento morron,
una cebolla, cuatrocientos gramos de bolas de puré de patata, aceite, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se colocan los filetes de pez espada sobre la mesa de trabajo, se
aplanany se reparten entre ellas, el calabacin cortado entiras, el
pimiento cortado en tirasy la cebolla piada en juliana, se salpimientan,
se enrollan, se pincelan con aceite y se llevan al horno en una fuente.

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



Sandwich de Pez Espada con Mayonesa

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Una docena de filetitos de pez espada, un cuarto de kilo de judias verdes,
vaso y medio de mayonesa, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian las judias, se despuntany se eliminan las hebras, se cortan
enjulianaalo largo, se cuecen en una cazuela con agua ocho minutos;
se sacan, se escurreny se saltean en una sartén con aceite, se reservan.

Se salpimientan los filetitos de pez espada, se marcan en una sartén
con aceite, se emplatan, se napan cuatro con mayonesa, se cubren con
otro filetito, se vuelve a napar y se cubre finamente con otro filetito de
pez espada; se sirve acompanado de judias verdes salteadas.

Este plato se puede preparar con marrajo, merlin u otros pescados similares
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Sashimi

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un filete de atuin de racion, un filete de pez espada de racion, un filete de
salmaén de racién, un filete de dorada de racién, una cucharadita de wasabi,
cuatro rabanitos, un trozo de jengibre fresco, una zanahoria, dos limones.

PREPARACION:

Se cortan los pescados en bastoncillos finos, se emplatan en un lebrillo
y seriegan con zumo de limodn, se dejan macerar media hora. Se cortan
los rabanitos y la zanahoria en paja, se reservan.

Se emplatan los pescados escurridos con la verdura individualmente y
formando alglin motivo de decoracion, se adorna con elementos como
granos de maiz, pepinillos o alcaparras y se sirven acompanados de
cuencos pequenos con salsa de soja, wasabi, [aminas de jengibre muy
finas.

Macerar media hora con el zumo de limén no es muy ortodoxo, pero es como lo
preparaba el abuelo Felipe que residié un tiempo en Japén.

No olvidar las precauciones para consumo de pescado crudo



Steack Jartwr de Pez Espada

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Seiscientos gramos de pez espada, una cucharada de perejil, una cucharada
de pifiones, seis gotas de tabasco, una mandioca (yuca), aceite, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se corta la mandioca como si fuese una patatay se frie en aceite.

Se congela el pescado a menos veinte grados un dia, se descongela, se
limpia, se sacan los filetes y se pican a cuchillo junto a los pifones, se
adereza con aceite, tabascoy zumo de limodn, se deja macerar un par de
horasy se sirve sobre la mandioca frita.

Receta de Isabel Noguera. No olvidar las precauciones de consumo de pescado
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Jwrtar de Pez Espada con Aguacale

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatrocientos gramos de filetes de pez espada, dos limones, una chispa
de pimenton, dos cucharadas de aceite, un tomate, un aguacate, media
cucharadita de alcaparras, ocho filetitos de pez espada ahumado, unas
hojas de lechuga, vinagreta, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se congela el pescado a menos veinte grados un dia, se descongela, se
limpia, se sacan los filetes y se pican a cuchillo, se llevan a un lebrillo
pequeno, se riegan con zumo de limén y se dejan marinar dos horas, se
liga con una chispa de pimenton, aceite, sal y pimienta.

Se pica el aguacate, se riega con una cucharada de zumo de limén, se
liga con el tomate sin piel ni pimienta picado a cuchillo y se mezcla con
el pescado.

Se extienden las laminas de pez espada ahumado, se reparte la mezcla
entre ellas, se enrollan, se colocan sobre un lecho de lechuga picada
aderezada con la vinagreta, sal y pimienta, se riegan con zumo de limén
del macerado vy se sirven

No olvidar las precauciones de consumo de pescado crudo

Jiras de Pez Espada Rebozadas y 7rias

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de filetes de pez espada, dos limones, un vaso de vino blanco,
aceite, leche, harina, mantequilla, huevo, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se cortan los filetes de pez espada en tiras de medio dedo de anchoy
cuatro dedos de largo; se maceran como media hora en el zumo de los
limonesy el vino blanco.

Conlaleche, la harinay la mantequilla se prepara una bechamel
espesita, que se vierte sobre las tiras de pez espada, colocadas en una
fuente unajunto a otra pero sin tocarse. Se deja enfriar, hasta que se
puedan cortar con un cuchillo, se pasan por harina, huevo batidoy se
frien en aceite como si fuesen croquetas. Son deliciosas.









@ ENTRE MARES
> Y FOGONES

El pez espada (Xiphias gladius), conocido también en nuestras aguas como
Aguja Palay como Aguja o Emperador en el Mediterraneo, es un pescado
azul muy caracteristico.

Su cuerpo es fusiforme, comprimido lateralmente y muy robusto, con un
morro que acaba en forma de espada con una longitud que suele ser un
tercio de su cuerpo. En caso de duda, este elemento, los diferencia de los
marlines que tienen el morro acabado en un apéndice cénico.

Su alimentacioén es a base de peces pelagicos, crustaceos y mariscos,
aunque en la época adulta, al perder los dientes, varia a especies
menores.

Esto hace que su carne jjjsea deliciosa!!!, blanco rosada, magray muy
sabrosa. Se trata de un pescado azul, con un 4.3% de contenido graso, un
17% de contenido proteinicoy 110 kilocalorias a los cien gramos, con
acidos grasos poliinsaturados, omega 3y omega 6. Pero presenta una
particularidad y es que acumula en su grasa el mercurio que podemos
encontrar en las aguas marinas. Esto hace que se recomiende un
consumo espaciadoy no esté recomendado para ninos y ancianos.




