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Nota previa: En la lectura de este libro encontraremos, palabras, modismos y formas de escribir
o acentuar palabras, que pueden chocarnos. Se debe a que es un resumen de recetas de cocina
basado en recopilacion popular y escrito en su idioma coloquial. Idioma coloquial de una region
andaluza en la que se dice Almirez, Almohajiz, Alcaucil etc. y que tiene modismos propios que no
solo aceptamos, sino que creemos se deben conservar.
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Cuando empezamos la preparacién de nuestro libro “La Cocina de los Peces Ba-
ratos”, se nos planteo la duda de si la dorada entraba o no, en los parametros
que nos habiamos marcado.

Concluimos que no, que no cumplia estos parametros, pese a ser un pescado
de un costo relativamente bajo, y un precio estable. Uno de los criterios que
nos hizo descartarla, fue que en nuestros rastreos de recetas, encontramos
con asombro unainmensa cantidad de recetas que nos dieron las sefioras, mas
de un centenar.

iEra curioso! A nuestra pregunta de cémo cocinaban la dorada, siempre con-
testaban:

A la sal y/o al horno, no obstante también te decian “pero yo tengo una receta...’,
de este modo encontramos una serie de recetas exquisitas, de un pescado ex-
quisito, y con una cocina popular que nos asombro. jNo nos crefamos la canti-
dad de recetas y adaptaciones de otras recetas que se podian hacer! Ademés
de que nos las daban con orgullo, nos dejaban poner su nombre.

Como siempre tuvimos anécdotas curiosas, la que reflejaré aqui es la de Ma-
nuela con las hamburguesas de dorada.

iManuela, hamburguesas de dorada!

Si, hamburguesas de dorada, que mi nifo (su nieto) tiene que comer pescado,
y a él solo le gustan las hamburguesas del Mac Donal. Yo le doy hamburguesas
dos dias alasemana.

iGenial!

La dorada, spaurus aurata, es un pescado de escamas de cuerpo perquiforme,
ovalado, de envergadura, con ojos juntos, boca carnosay color plateado.
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Presenta unafranja amarillenta sobre los 0jos, una mancha oscura tras la cabe-
zay una linea lateral clara.

Se trata de un pescado semigraso de carne es sabrosa, prieta, y con un conte-
nido medio en grasa del 6%, un 22% de proteinas y 70 Kcal/100 gr. Tiene una
proporcion de acidos grasos saturados del 1.7%, de acidos grasos poliinsatura-
dosdel 1.6% vy de acidos grasos monoinsaturados del 2.1%. Esto lo hacen ideal
paradietas equilibradas bajas en caloriasy ricas en omega 3, como las dietas de
adelgazamiento y/o de enfermos cardiovasculares.

Una caracteristica que influye en su contenido graso es su ambivalencia sexual.
Las doradas jévenes son machos vy las adultas hembras. Es la misma pieza que
evoluciona, presentando las hembras un contenido graso algo mayor.

Su procedencia es:
- Extractiva marina
- De crianza

Pese a sudiferente origen, se trata de un pescado idéntico, con el mismo sabor,
la misma textura de carne y con una gastronomia idéntica. En todo caso existe
una leve ventaja afavor de la dorada de cultivo, esta controlada sanitariamente
desde su nacimiento y su frescura es innegable, no pasan seis horas desde su
pesca a su venta en el mercado.

Enel marcado se presenta:
- En piezas
- Enfiletes

Cada uno de los sistemas de presentacién tiene su elaboracion, asi una dora-
da alasal, tiene que ser en pieza. Otros tipos de preparacion, la requieren en
filetes, estos tienen la ventaja de que vienen limpios, sin espinas y envasados.

Las doradas en pieza se clasifican por tallas:
- Talla 3, entre 300y 400 gramos

-Talla 4, entre 400y 600 gramos

-Talla 6, entre 600y 800 gramos

- Talla 8, entre 800y 1000 gramos

- Talla 10, entre 1000y 1500 gramos

- Talla 15, superiores a 1500 gramos



Nosotros, en nuestras recetas las agrupamos en:

- Dorada de racion entre 300 y 600 gramos

- Dorada de doble racion entre 600y 1000 gramos
- Dorada de horno superior a 1000 gramos

Otra caracteristica es su aprovechamiento, se dice que esta en torno al 46%,
lo cual, dado su precio nos parece aceptable. Su aprovechamiento en filetes es
del 100%.

Como ya hemos reflejado, un gran numero de las recetas es de filetes prepara-
dos enorigen. ; Por qué?

- Por su comodidad
- Por su limpieza
- Por su control sanitario

No obstante, se puede pedir en la pescaderia que te las fileteen o bien puede
hacerse en casa. Nosotros, si no vamos a prepararlas enteras, preferimos el
fileteado en origen.

Si el fileteado se va a hacer en casa, sugerimos que se haga con un cuchillo de
cortar jamoén y que se aprovechen las cabezas vy las raspas para preparar un
fumé de pescado.

Queremos resefnar que a veces, y generalmente sin mala fe, se ofrecen en el
mercado peces similares a la dorada, como son la chacona, o la salema. Su coci-
na es similar, por no decir idéntica, simplemente que son otros peces con otra
carne, otra texturay otro precio.

Queremos agradecer a Don Ignacio Palacios de la Consejeria de Agriculturay
Pesca de la Junta de Andalucia, a Don Gabriel Ocafiay a Don Sebastian Rodri-
guez del FROM, a Dia. Josefa Feria de la Diputacion de Huelva, a Don Pedro
Cantero de la Universidad Pablo Olavide y a todas las sefioras que nos han
dado sus recetas, su ayuda, sin la cual este libro no habria sido posible.
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74/50’44’4«5 de Dorada

INGREDIENTES: (4 personas)

Medio kilo de filetes de dorada, dos rebanadas de miga de pan (cien
gramos), medio vasito de leche, un huevo, perejil, una cebolla, cuatro
cucharadas de aceite de oliva, dos dientes de ajo, dos tomates, un pimiento
rojo mediano, una cucharadita de cominos, una cucharadita de azucar, una
cucharadita de pimenton, una guindilla molida, un vaso y medio de agua,
una cucharada de culantro, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se escaldan los filetes de pescado un par de minutos, se desmigany se
ligan con la miga de pan remojada en leche, el perejil picado y el huevo
batido. Se salpimientay se liga todo muy bien. Se lian las bolitas de
albondigay se pasan por harina. Se reservan.

Enunacazuelade barro con aceite, se agrega la cebolla peladay
picada, cuando comience a pochar, se afladen los dientes de ajo y el
pimiento picados. Se deja rehogar un par de minutos y se agregan

la guindilla molida, los cominos, el pimenton, el aguay los tomates
pelados, picados v sin pepitas. Cuando comience a hervir, se afaden
el azlcar vy las albondigas. Se dejan cocinar unos diez minutos,
removiendo de vez en cuando. Se esparce culantro picado y se sirven.

Receta comun de la Costa de Huelva.
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Alcachogas con Taquilos de Dorada

INGREDIENTES: (4 personas)

Dos filetes de dorada, una docena de alcachofas, un vaso de vino blanco,
una hoja de laurel, un vaso de caldo de pescado, una cucharada de harina,
un diente de ajo, unlimény sal.

PREPARACION:

Se cuecen los filetes de dorada, en agua con una hoja de laurel, un
limoén y un clavo de especias; pasados cinco minutos se sacany se
cortan en taquitos pequenos.

Se pelan las alcachofas, quitdndoles las hojas de fuera, se despuntan
y se untan con zumo de limén, se afaden a una cazuela con agua, sal
y el limon sobrante. Una vez cocidas, se sacan del agua, se escurreny
reservan con los taquitos de dorada.

Enuna cazuela, se rehogan el ajo picado vy la harina Cuando doren se
anade el caldo de pescado v se deja cocer cinco minutos, se ahaden las
alcachofasy los taquitos de pescado. Se dejan cocer cinco minutos, y se
sirven con su caldo.

Receta propia.

Alimope de Dorada

INGREDIENTES: (4 personas)

Cuatro filetes de dorada grandes, cuatro Aoras, dos dientes de ajo, una
hoja de laurel, medio limén, cuatro cucharadas de vinagre, un vaso de vino
blanco, aceite, dos cucharadas de harina de freir pescado, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se trocean los filetes a tamafo adecuado y se cuecen con abundante
agua, lahojade laurely el medio limén como dos minutos. Se reservan.

Se frien las Aoras con un diente de ajo, se llevan a un almirez y se majan
con otro diente de ajo crudo, un pizco de sal y vinagre.

Enuna cazuela con aceite se frien los trozos de dorada que se habian
reservado pasados por harina de freir pescado, se anaden el majado, el
vino vy se deja cocer unos minutos. Se sirve.

Receta familiar. Procede de Montejicar (Granada).



Alizio de Dorada

INGREDIENTES: (4 personas)

Medlio kilo de filetes de dorada, una cebolla, un pimiento, un tomate, dos
dientes de ajo, medio vasito de aceite, seis cucharadas de vinagre, una hoja
de laurel y sal.

PREPARACION:

Se cuece la dorada en agua con sal y una hoja de laurel; con cinco
minutos sobra. Se salpimienta, se trocea y se reservan las presitas.

Se prepara un alifio, troceando muy menuda la cebolla, el pimiento, el
ajoy el tomate sin pepitas. Se elabora una vinagreta con tres partes de
aceite, y una de vinagre, se rectifica de sal.

Se liga la dorada cocida con el alifo, se adereza con la vinagreta, se
emplata en unafuente y se lleva al frigorifico al menos una hora.

Plato de la cocina tradicional de la Costa de Huelva.

Andrajos de Dorada

INGREDIENTES: (4 personas)

Medio kilo de patatas, doscientos gramos de harina ,medio kilo de filetes
de dorada, dos tomates, una cebollita, medio limon, una hoja de laurel,
una pastilla de caldo de pescado, dos dientes de ajo, una cucharadita de
pimenton, perejil, azafrdn, aceite de oliva, sal y pimienta.

PREPARACION:

Enunafuente de barro, se pone aceite, se anaden las patatas peladasy
cortadas como para tortilla, se anaden sobre ellas los filetes de pescado
salpimentados, |la cebollita cortada en rodajitas, el tomate pelado, sin
pepitas y picado muy fino. Se rehoga unos minutos, se le anade una
pastilla de caldo de pescado desleida en agua, y agua hasta cubrir.
Enunalmirez, se majan los ajos, el pimentén, el perejil y el azafran. Se
le anade al guiso. Se rectifica de sal.

Se prepara con aguay harinaunamasa, se estiraconun rodilloy se
corta conunvaso. Con las tortitas se recubren las patatas y se cuecen
como un cuarto de hora. Las patatas asi hechas estan deliciosas, se
sirven calientes en la misma fuente

Los andrajos son las tortitas. Es un plato de Cuaresma de Granada y Jaén.



Arroz con Dorada

INGREDIENTES: (4/6 personas)

Dos tazones de arroz, tres tomates, dos cebollas, dos cucharadas de perejil,
dos dientes de ajo, medio kilo de filetes de dorada, un litro de caldo, cuatro
cucharadas de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se lavany trocean adecuadamente los filetes de dorada. Se llevan a
una cazuela de barro, enla que pondremos una capa de cebolla picada
enjuliana fina, el ajo picado, una cucharada de perejil y la mitad del
tomate, pelado y sin pepitas, cortado a cuchillo lo mas menudo posible,
se colocan las presas de dorada y sobre ella otra tongada similar a la
anterior. Se riega con el aceite y se lleva al fuego, hasta que este hecho
el fondo.

Se le anade el litro de caldo de pescado (puede ser de brick) y se afiade
el arroz. Se salpimientay transcurridos veinte minutos hirviendo a
fuego lento, se sirve.

Receta de Pepi Gomez de Madrid.




Arroz Marinero con Dorada

INGREDIENTES: (4 personas)

Dos vasos de arroz, un vaso de clicas, una hoja de laurel, un cuarto de kilo
de dorada, una cebolla, un tomate, un pimiento, un trozo de choco (100
gramos), un pufiado de gambas (150 gramos), un vaso de aceite, colorante
para amarilloy sal.

PREPARACION:

Se cuece el choco cinco minutos, en agua con la hoja de laurel. Se
troceay se reserva. En el mismo agua se abren las clicas. El agua se
cuelaysereserva. Alas clicas se les eliminan las cascaras y se reservan.

Se trocean los filetes de dorada en porciones muy pequenas, se
reservan.

Enuna paellahacer unrefrito con el aceite, la cebolla, el tomate y el
pimiento picados. Cuando dore se agregan los trozos de doraday se
remueve cinco minutos. Se anaden el choco, las gambas, el arroz, el
colorantey las clicas. Se agregan cinco vasos de agua, y se deja cocer
quince minutos. Debe quedar un poco caldoso, sia media cochura falta
agua se le anade medio vaso de agua caliente.

Plato tipico de la Cocina de la Costa de Huelva.

Bocadilos de Berengenas y Dorada

INGREDIENTES: (4 personas)

Medio kilo de filetes de dorada, medio kilo de berenjenas, zumo de limon,
dos huevos, harina, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se maceran los filetes de dorada con zumo de limén durante un par
de horas y se filetean al bies con un cuchillo de cortar jamén. Se sacan
filetes muy finos, como de jamoén. Se aderezan de sal y pimienta.

Se pelan las berenjenas, se cortan en rodajas y entre dos rodajas de
berenjena se coloca una presa de pescado, se cierra con un par de
palillos, se pasa por harinay huevo batido. Se frienen la freidoray se
sirven.

Receta de Maria Zamora, Ayamonte (Huelva).



Bocadilos de Dorada y Coco

INGREDIENTES: (4 personas)

Cuatro filetes de dorada de racion, dos huevos, seis cucharadas de aceite,
coco rallado, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se lavan los filetes de dorada, se escurreny se secan. Se trocean en
porciones, se pasan por huevo batido y por coco rallado. Se frien en
aceite y se sirven con acompafamiento de frutas laminadas como
guarniciéony adorno.

Receta propia. Se le puede anadir al aceite, media cucharadita de aceite de
sésamo, cambia el sabor aunque puede resultar fuerte para ciertos paladares.

Botacha de Dorada

INGREDIENTES: (4 personas)

Dos filetes de dorada de racion, doscientos gramos de colas de langostino,
dos berenjenas, un vaso de nata, tres huevos, un diente de ajo, cuatro
cucharadas de aceite de oliva, mayonesa, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se cortan las berenjenas en ldminas muy finas y se frien en aceite,
dejandolas poco hechas. Se escurreny se reservan.

Enlamismasartény aceite, se doran los ajos cortados en l[aminas y las
colas de langostino peladas. Se escurren del aceite y se reservan.

Se escaldan en agua hirviendo los filetes de dorada, se desmenuzan
y sellevan a un bol, se les afaden las yemas de los huevos batidas,
se ligalanata, se montan a punto de nieve las claras y se agregan. Se
salpimienta.

Se unta con aceite un molde de horno, se vierte un tercio de la mezcla
de pescado, se colocan las ldminas de berenjena encima, sobre ella las
colas de langostino, se coloca otro tercio de la mezcla, otra capa de
berenjenasy colas de langostino y se vierte el resto de la mezcla de
pescado.

Se lleva al horno a 200 grados, al bafio Maria tres cuartos de hora, se
deja enfriar, se desenmolda y se napa con mayonesa, se adorna con
alcaparrasy sesirve.

Receta de la Cocina Popular del Algarve (Portugal).



Caldereta de Dorada

INGREDIENTES: (4 personas)

Medio kilo de filetes de dorada, cuatro patatas medianitas, una cebolla
hermosa, un pimiento, dos tomates maduros, cuatro dientes de ajo, una
hoja de laurel, un vaso de vino blanco, cinco cucharadas de aceite, una
cucharada de perejil y una cucharadita de azucar.

PREPARACION:

Se lavan los filetes de dorada, se escurren y se secan. Se espolvorean
consal gorda, se trocean adecuadamente y se reservan.
Enunacazuelade barro se dora en aceite la cebolla cortada en aros,
cuando dore se anaden en capas las patatas, el tomate, el pimiento, y

los ajos cortados en laminas. Se salpimienta, se riega con el perejil y se
anaden lahojade laurely el azicar. Se deja cocinar diez minutos.

Se cubre con los filetes de pescado, se riega con el vino blanco, se tapa
y se deja afuego muy bajo media hora. Transcurrido este tiempo, se
retira del fuego y se dejareposar hasta el dia siguiente, para que el
guiso tome sabor.

Receta de Maria José Nogales de Sevilla.

5af;bacéa de Dorada

INGREDIENTES: (4 personas)

Medio kilo de filetes de dorada, pimienta negra, eneldo fresco, cebolleta,
aceite de oliva, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se congelan los filetes de dorada, se cortan en filetes muy finitos, y se
llevan a una fuente levemente aceitada, se salay se le muele un poco
de pimienta negra.

Una vez acabado, se riega con aceite de oliva, que lo empape, se le pica

eneldo frescoy cebolleta, se lleva al frigorifico tapado con un papel de
aluminio, y se tiene un dia. Transcurrido este dia se puede consumir.

Receta de Pilar Cantos de Espartinas (Sevilla).
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Carpacho de Dorada con Encurlidos

INGREDIENTES: (4 personas)

Medio kilo de filetes de dorada, cincuenta gramos de cebollitas en vinagre,
cincuenta gramos de pepinillos envinagre, cincuenta gramos de encurtido
de zanahoria, pimienta negra, culantro fresco, cebolleta, una cucharadita de
mostaza, medio limon, aceite de oliva, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se congelan los filetes de dorada, se cortan en filetes muy finitos con
un cuchillojamonero, y se llevan a una fuente untada con aceite de
oliva, se salay se le muele un poco de pimienta negra.

Se prepara una vinagreta con la mostaza el zumo del limén y aceite, en
proporcién una de limon, tres de aceite.

Una vez acabado, se riega con la vinagreta, que lo empape, se le pica
culantro frescoy cebolleta, se lleva al frigorifico tapado con un papel
de aluminio, y se tiene un dia. Transcurrido este dia se puede consumir,
acompanando con corona de encurtidos laminados.

Receta de Pilar Cantos de Espartinas (Sevilla).
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Cazuela de Dorada

INGREDIENTES: (4/6 personas)

Un kilo de filetes de dorada, una cabeza de rape, un vaso de vino blanco,
un vaso de aceite, una cucharada de harina, seis dientes de ajo, un vaso
de conac, una hoja de laurel, medio limon, una lata de tomate frito, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se trocean los filetes de dorada, se pasan por harinay se frien; se
reservan.

La cabeza de rape, se lleva a una cazuelay se hierve durante una
hora con el laurel, el vino blanco y medio limon. El caldo se cuelay se
reserva. Se limpia la cabeza de mijitas comestibles y se reservan

Enunacazuelade barro, se rehogan los ajos picados, cuando doren,
se anaden una cucharada de harina, el tomate frito y el conac. Se les
daunavueltay se anade un vaso del caldo de pescado y las mijitas
que separamos de la cabeza de rape, se salpimientay se colocan los
pescados. Se cuecen unos diez minutos y se sirven.

Receta comun de la Costa de Huelva.

Ceviche de Dorada

INGREDIENTES: (4 personas)

Medio kilo de filetes de dorada, 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 dorada, 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-piri y 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 minusculos y se corta de
igual forma la cebolla, se espolvorea con culantro. Se anade a la fuente
con el pescadoy se liga intimamente.

Se deja reposar en lanevera un par de horas y se sirve acompanado de
un ponche de melocotdn como bebida.

Receta de Alicia Cevallos del Callao (Pert).



Crema de Dorada, Verduras y Meiillones

INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de mejillones, un vasito de vino blanco, una hoja de laurel,
trescientos gramos de filetes de dorada, un nabo, una patata, una
zanahoria, un tomate, una cebolla, azafrdn, pinones, un chorrito de aceite,
sal'y pimienta.

PREPARACION:

Se abren al vapor los mejillones, con el vaso de vino blanco y la hoja
de laurel. Se les quitan las valvas y se reservan. El caldo se cuelay se
reserva.

Enuna cazuela aparte se colocan las verduras limpias y picadas, se
anade el chorrito de aceite, y se rehogan a fuego bajo un cuarto de
hora. Se anaden los mejillones, los filetes de pescado, el azafrany el
caldo de abrir los mejillones. Se le anade un litro de agua y se deja
cocer hasta que las verduras estén tiernas.

Se tritura todo en la batidora, se rectifica de sal y pimienta, se sirve la
crema con los pinones por encima.

El origen de esta receta es de Levante, posiblemente es de los primeros
pescadores levantinos que se establecieron en Isla Cristina. Esta en concreto es
de Isabel Gémez de Isla Cristina (Huelva).




Crepes de Dorada y Gambas

INGREDIENTES: (4 personas)

Un cuarto de kilo de filetes de dorada, doce gambas, dos anchoas, una hoja
de laurel, un casco de limén, alcaparras, culantro, aceite y sal, un huevo, una
cucharada de harina, medio vasito de leche, mantequilla y aceite.

PREPARACION:

Se cuecen las gambas, se pelany se reservan. Se cuecen los filetes de
dorada unos cinco minutos en el mismo agua con la hoja de laurel y el
casco de limén. Se le quita la piel, se troceay se reserva con las gambas.

Se hacen las crepes, vertiendo la harina, y un pelin de sal en un cuenco,
se anade la leche y se bate, se anade el huevo, se continua batiendo, se
anade la mantequillay se bate hasta tener una pasta homogénea.

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

Se hace una crema espesa, triturando la dorada, las gambas, las
anchoas, el aceite, el culantroy sal. Se rellenan las crepes con esta
pastay se envuelven. Se sirven con puré de manzana dulce.
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Crogquelas de Dorada

INGREDIENTES: (4 personas)

Medio kilo de filetes de dorada, una hoja de laurel, un casco de limon, cuatro
cucharadas de mantequilla, dos cucharadas de harina, aceite, pan rallado,
una cebolla, dos huevos, medio vaso de leche, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se cuecen los filetes en agua con sal, la hoja de laurely el casco de
limon. Se les quitan la piel, se desmenuzany se reservan.

Enunasartén se pone la mantequillay se rehoga la cebolla picada,
cuando empiece a dorar, se afade la harina, y se remueve hasta que
este tostada, se afade la leche poco a poco, y una chispita del caldo de
cocer el pescado, sin dejar de remover. Se deja cocer un par de minutos
y se afiaden las migas de dorada, se salpimienta, se liga todo muy bieny
se deja enfriar.

Se lfan las croquetas, se pasan por huevo batido y pan rallado; se frien
en aceite abundante.

Receta comun de la Costa de Huelva. Se suele hacer con los restos de pescado
que siempre sobran tras una comida copiosa.



Dorada A Banda con Poleds

INGREDIENTES: (4 personas)

Medio kilo de filetes de dorada, medio kilo de harina de maiz, un tomate
grandecito, dos pimientos, dos dientes de ajo, un puhado de gambas, una
cucharada de pimenton, aceite, vinagre y sal.

PREPARACION:

Se lavan los filetes de pescado, se escurren, y se secan. Se asan en
ascuas de lena (en su defecto en una plancha) con unas gotas de aceite
v limén. Se reservan.

En una cazuela con aceite se rehogan la cebolla picada, el tomate y el
pimiento picado. Se afade el pimentdny se dejan cocinar tres o cuatro
minutos.

Se cuecen unas gambas en un litro de agua con sal. Las gambas se
pelany se reservan. El agua se cuelay se anade a la cazuela; se lleva a
ebullicion, se vuelve a colar y se deja enfriar, el grueso de la cochura
mas las gambas, se triturany se anaden al caldo.

Alacrema resultante, se va ligando la harina de maiz poco a poco 35
removiendo constantemente para que no forme grumos, hasta que

cuajen las gachas.
Se llevan a una fuente y se sirven con el pescado a banda recubierto
conun alino de cebolla cruday regado con una salsa vinagreta.

Receta de la Costa de Huelva. Esta receta es de Josefa Prieto de Isla Cristina
(Huelva).



Dorada A Funcheira

INGREDIENTES: (4 personas)

Una dorada de algo mas de un kilo, dos dientes de ajo, cien gramos de
panceta, dos vasos de vino blanco, unas lonchas de tocino fresco muy
finas, dos cucharadas de manteca blanca, tomillo, orégano, manjericao
(albahaca), culantroy sal.

PREPARACION:

Se limpia la dorada de escamas, entranas y aletas. Se lava, se escurre y
se le hacen unos cortes sesgados por el lomo. Se reserva.

Se pasan la pancetay el ajo por la trituradora, se anaden con el tomillo,
la albahaca, el orégano vy el culantro hasta tener una pasta. Se unta con
ella el pescado en la abertura ventral, y se rellenan las incisiones.

Enuna fuente de horno se ponen las lonchas de tocino, sobre ellas la
pieza de pescado untada con manteca de cerdo; se lleva aunhorno a
180 gradosy cuando derrite la manteca se riega con el vino blanco y se
deja cocer regando con su salsa.

Cuando este hecha a nuestro gusto, unos veinticinco minutos, se sirve
con el caldo de la coccion como salsa.

Doradis o b Aarageiia

INGREDIENTES: (4 personas)

Una dorada de dos kilos, tres dientes de ajo, tres cucharadas de vinagre,
una cucharada de perejil picado, miga de pan de ayer, mantequilla, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se limpia el pescado, de cabeza, escamas, aletas y entranas. Se corta en
ruedas, se lavan, se escurreny se secan con papel de cocina. Se unta
con mantequilla una fuente de horno, se colocan las piezas y se asan en
el horno diez minutos.

Enunalmirez se majan el ajo, la sal, el perejil, la miga de pan remojada
y escurrida, se anade aceite, y se maja hasta obtener una pasta fina. Se
salpimientay se reparte sobre las rodajas de pescado calientes.

Se sirve en platos individuales acompanados de algunas verduras
cocidas.

Esta receta es cortesia de Mary Carmen, Maria José, Estrella y Rosario de
Brenes y Mairena (Sevilla).



Dorada a la 74WM/ZW

INGREDIENTES: (4 personas)

Cuatro doradas de racién, un vaso de vino blanco, dos rebanadas de pan
frito, dos limones, dos dientes da ajo, dos hojas de laurel, una cucharada de
perejil picado, medio vasito de aceite.

PREPARACION:

Se limpian las doradas, se les quitan las escamas, las cabezas, las
entranasy las aletas. Se les abren unas rajas en el lomo y se meten
trocitos de limon; se llevan a una besuguera untada con aceite, se las
riega con el ajo, el pan frito, el perejil y el aceite pasados por el almirez
y ligados con el vino blanco.

Se anaden dos hojas de laurel y se llevan al horno durante media hora,
regando de vez en cuando con el caldo que sueltan. Se sirven en su
propia salsa.

Receta de Carmen Ferndndez de Punta del Moral (Ayamonte- Huelva).




Dorada a la Berebere

INGREDIENTES: (4 personas)

Ocho filetes de dorada de unos cien gramos unidad, tres cucharadas de
aceite de oliva, cuatro gotas de aceite de sésamo, tres dientes de ajo, media
cucharada de cominos, una cucharadita de pimentén picante, un pimiento
de piquillo, una pizca de mezcla berebere de especias, una cucharada de
culantro picado, un limon, el zumo de un limén, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se lavan los filetes de dorada, se escurren, se secan con papel de cocina
y se emplatan en una fuente, se reservan.

Enun almirez se majan los ajos, los cominos, la mezcla berebere de
especias, el pimenton, el pimiento muy picado, el culantroy el aceite. Se
riegan los filetes con zumo de limony el majado, se dejan reposar unas
seis horas dandoles la vuelta de vez en cuando para que se empapen
bieny marinen.

Se salpimientay se pasan por una parrilla unos tres minutos por cada
lado, se sirven recién sacados de la parrilla con unas rodajas de limon
pararegar antes de consumir.

Se trata de una marinada no muy picante. Procede de Buschara Barandauhui
de Isla Cristina (Huelva).

Dorada a ba Brasa

INGREDIENTES: (4 personas)

Cuatro doradas de racion, un chorrito de aceite, sal gorda, un vaso de
mayonesa, una cucharada de mostaza francesa, un chorrito de nata.

PREPARACION:

Se limpian las doradas de entranas y escamas, se lavan, se escurren,
se untan con aceite, se les anade sal gorda, se envuelven en papel de
aluminio, se cierray se colocan sobre las basas flojas de una candela.
Pasada una media hora, se retira, se abre y se le quita la piel.

Se come acompanada de una salsa resultado de batir la mayonesa, la
mostazay la nata con una cuchara de palo.

Esta forma de cocinarlas es como las prepardbamos en las Playas del Sahara al
principio de los setenta.



Dorada a la Cazuctla

INGREDIENTES: (4 personas)

Cuatro filetes de dorada de racion, un vaso de leche, una cucharada de
pifiones, una cebolla, dos dientes de ajo, una cucharada de perejil, unas
hebras de azafrdn, medio vasito de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se lavan los filetes de dorada, se escurren, se secan se y se reservan en
unaollade barro.

Se llevan a la batidora la cebolla picada, los ajos, los pifones, la leche,
el aceite, el azafran, el perejil, sal y pimienta. Se bate y se liga una salsa
con laque seriega el pescado. Se lleva al fuego y se deja cocer diez
minutos, regdndolo de vez en cuando con el caldo de la coccion. Se
sirve en la mismaolla.

Receta comun Islena.

Dorada a la Cerveza

INGREDIENTES: (4 personas)

Dos doradas de tres cuartos de kilo unidad, tres cebollas, dos cucharadas
de aceite, cucharada y media de azucar, cuatro vasos de cerveza sin alcohol,
sal'y pimienta.

PREPARACION:

Se precalienta el horno a doscientos grados y se limpian las doradas
de escamas, aletas y entranas. Se lavan, se escurreny se secan, se
salpimientan en la abertura ventral y se reservan.

Se cortan las cebollas en aros y se llevan a una fuente besuguera
untada con aceite, como base. Se hornean cinco minutos, se coloca
sobre ellas el pescado untado con el resto del aceite, se cubre con la
cerveza, se anade el azlicar y se salpimienta.

Se lleva la fuente al hornoy se deja cocinar veinte minutos, se gratina
cinco minutos masy se sirve en la misma fuente.

Receta de Ana Belén Diaz de Gines (Sevilla).



Dorada a la Crema de 74&@&4/'/%5

INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de filetes de dorada, dos cebollas, un vaso de vino blanco, una
cucharada de vinagre, dos cebollas, una cucharada de perejil, tres
cucharadas de mantequilla, dos cucharadas de alcaparras, tres cucharadas
de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se lavan los filetes, se escurren, se secan con papel de cocina, se
salpimientany se napan con aceite.

En unafuente de horno, se colocan las cebollas cortadas en rodajas
como base, se coloca el pescado, se riega con el vino blanco, el vinagre,
el aceite y perejil ligados.

Se lleva a un horno fuerte durante quince minutos aproximadamente,
regandolo de vez en cuando con su propio caldo.

Se sacael caldo, se le anaden las alcaparras y se tritura. Se lleva en un
cazo al fuegoy se le anade la mantequilla poco a poco y removiendo. Se
liga unasalsa que se vierte sobre el pescado y se sirve.

Receta de Virginia Luzén de Riotinto (Huelva).
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Dorada a ta Crema de Nararga

INGREDIENTES: (4 personas)

Medlio kilo de filetes de dorada, una hoja de laurel, cincuenta gramos de
mantequilla, dos naranjas, un vasito de fumé de pescado, dos cucharadas de
harina, una copa conac, medio limény un clavo.

PREPARACION:

Se cuecen los filetes de dorada, con medio limén, una hoja de laurel y
un clavo de especias unos cinco minutos. Se escurren, se emplatany se
reservan.

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

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

Receta de Conchita Garcia de Isla Cristina (Huelva).

Dorada a la Zs/ba&/a

INGREDIENTES: (4 personas)

Cuatro doradas de racién, cuatro dientes de ajo, un chorrito de aceite de
oliva, una guindilla, una cucharada de culantro picado, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian las doradas de escamas, entranas y aletas. Se abren por la
mitad, cabeza incluida, se salpimientany se llevan a una plancha. Se
asan por los dos lados levemente y se llevan a una fuente de horno
untada con aceite. Se rocian con un majado a base de aceite, ajo

y guindilla. Se hornean cinco minutos y se sirven escanciados con
culantro fresco picado por encima.

Receta de mi amigo Manolo Bueno de Punta Umbria (Huelva).



Dorada a la Genovesa

INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de filetes de dorada, un limén, tomillo, estragon, perejil picado,

dos cucharadas de harina, vaso y medio de aceite, un cuarto de kilo de
champinones, un vasito de vino blanco, tres cucharadas de caldo de carne,
mantequilla, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se maceran los filetes de dorada por espacio de una hora, con el zumo
de limén, un chorrito de aceite, un chorrito de vino, tomillo, estragon,
perejil, sal y pimienta. Se reserva el caldo.

Se escurren los filetes, se pasan por harinay se frien a fuego lento
como un cuarto de hora, mas que freir, cocer en aceite.

Se colocan en una cazuela, se anaden el vino, el caldo de carne,y un
poco de liquido de la maceracién. Se cuece unos diez minutos, dandole
vueltas, para que cueza todo y no se pegue.

Se sirve en una fuente, se acompafa con una guarnicion de
champinones fritos en mantequilla.

Receta de Luciano Peria Garcia de Paimogo (Huelva).

Dorada a la Granadina

INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de filetes de dorada, un vaso de vino blanco, cinco champifnones,
medio vasito de aceite, una cucharada de perejil picado, dos cucharadas de
pan rallado, una cucharada de harina de freir pescado, sal y pimienta.

PREPARACION:

Los filetes de dorada se cortan en cuatro porciones regulares. Se lavan,
se escurreny se secan. Se llevan a una fuente de horno, se espolvorean
con pan rallado, se riegan con aceite y vino blanco, se les pican los
champifones, se les espolvorea el perejil y se llevan a un horno a ciento
ochenta grados hasta que doren.

Eneltranscurso de la cochura se riegan de vez en cuando con la salsa
para que no se resequen. Se sirven con acompafamiento de ensalada.



Dorada a la fsleiia

INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de filetes de dorada, dos cucharadas de avellanas, una cucharada
de pinones, un vaso de vino blanco, dos dientes de ajo, una cucharada de
perejil, tres cucharadas de aceite, una rebanada de pan, un vaso de salsa de
tomate, sal y pimienta.

PREPARACION:

Los filetes de dorada se lavan, se escurren, se secan, se salpimientany
se reservan.

Enunacazuelade barro con aceite, se frien los ajos, se anade la salsa
de tomate, se afiaden las presas de pescado vy se dejan cocer diez
minutos.

Enunalmirez se machacan las avellanas, los pifones, la miga de pan, un
chorrito de vino, se anade a la cazuela con el resto del vino, se cocina
un par de minutos y se sirve.

Receta de Maria Garcia de Isla Cristina (Huelva).

Dorada a laLala

INGREDIENTES: (4 personas)

Cuatro filetes de dorada, cuatro cucharadas de manteca blanca, una
cucharadita de cominos, cuatro dientes de ajo, una cucharada de pimenton,
sal y pimienta.

PREPARACION:

Se ligan la manteca con los cominos, el ajo rallado y el pimentén, se
salpimientay se embadurnan muy bien los filetes con esta mezcla. Se
emplatan en una fuente de horno (en la antigiiedad sobre la tapa de
una lata de galletas, por ello su nombre), se tapa con papel de estafo y
se deja al sol un par de horas.

Se quita el papel de estano, se lleva a un horno suave y cuando este se
sirve con una guarnicion de rodajas de tomate alinado.

Receta de Isabel Gonzdlez de Gelves (Sevilla). Es una variante de cémo preparan
el albur en el Bajo Guadalquivir.



Dorada a la Madrileiia

INGREDIENTES: (4 personas)

Una dorada de kilo y medio, dos limones, un vaso de vino blanco del
Condado, cinco cucharadas de aceite, una hoja de laurel, dos dientes de ajo,
dos cucharadas de pan rallado, una cucharada de perejil, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpia la dorada, se eliminan las escamas, las cabezas, las entranas
v las aletas. Se les hacen unos cortes en el lomo y se rellenan con
rodajitas de limon. Se coloca en una fuente de horno, se riega con el
zumo de limén, el aceite y el vino blanco.

Se recubre con pan rallado, ligado con perejil y ajo picado. Se lleva a
un horno medio durante unos tres cuartos de hora, y se riega con su
propia salsa cada cinco o diez minutos.

Una vez asada se sirve con un acompanamiento de patata cocida.

Receta comun.




Dorada a la Marinera

INGREDIENTES: (4 personas)

Kilo y medio de doradas, un kilo de patatas, dos cucharadas de vinagre, una
cebolla, dos dientes de ajo, una cucharadita de pimentén, una hoja de laurel,
medio vasito de vino blanco, cien gramos de morralla, un chorrito de aceite
ysal.

PREPARACION:

Se limpian las doradas de escamas, entranas, aletas, cabezay cola, Se
lavany se cortan en rodajas, se adoban con ajo y aceite majados en un
almirez, se reservan.

Con lacabezay lamorralla, una chispita de aceite, el vino y la hoja de
laurel, se preparan tres vasos de caldo de pescado.

Se pelan las patatas, se cortan a rodajas y se cuecen con aguay sal,
cuando pasen quince minutos, se anaden las rodajas de pescadoy se
continua la coccion cinco minutos mas. Se escurren, se llevan auna
cazueladebarroy se reservan.

Enunasartén con aceite, se frien la cebolla picada, los dientes de ajo
picados, cuando comiencen a dorar se anaden el pimentén, el caldo
de pescadoy el vinagre; se deja hervir unos minutos y se riega sobre
las patatas y el pescado, se lleva la cazuela de barro al fuego y cuando
comience a hervir se sirve acompanando de cuscurritos de pan frito.

Receta cortesia de la Sra. de Obiols de Isla Cristina (Huelva).

Dorada a la Moblinera

INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de filetes de dorada, un vaso de leche, una cucharada de harina,
mantequilla, perejil, zumo de limén, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se lavan los filetes, se escurreny se remojan en leche un ratito, se
rebozan con harinay se llevan a una sartén con mantequilla. Al darles
la vuelta se salpimientan, y se doran por ambos lados.

Se sirven espolvoreados con perejil picado, regados con zumo de limén
y un dadito de mantequilla sobre los filetes.

Receta de Librada Sudrez Toscano (Huelva).
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Dorada a ta Nararga

INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de filetes de dorada, dos patatas grandes, dos naranjas, cinco
cucharadas de mantequilla, un vaso de vino blanco, una cucharada de
azucar, una cucharada de tomillo molido, dos hojas de laurel, media
cucharada de salvia picada, una cucharada de perejil picado, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se llevan los filetes de dorada a una fuente con el zumo de las naranjas
en el que se disuelve la cucharada de azlcar y se dejan marinar una
hora.

En una fuente de horno untada con mantequilla, se colocan las patatas
cortadas en rodajas, se cubren con mantequillay se hornean diez
minutos. Se saca la fuente del hornoy se colocan encima los filetes

de dorada, se riegan con el vino blanco, el zumo de las naranjas,

se espolvorea con ralladura de cdscara de naranjay las hierbas
aromaticas. Pasados diez minutos (o antes si vemos que estan hechos),
se sacan, se espolvorean con perejil y se sirven.




Dorada a la Parrilla con Hicrbas

INGREDIENTES: (4 personas)

Cuatro doradas de racién, un limoén, una cucharada de perejil picado,
cuatro hojas de laurel, una cucharadita de tomillo picado, dos dientes de
ajo, una cucharadita de culantro, eneldo, cuatro cucharadas de vino de
Jerez, seis cucharadas de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian las doradas de escamas, aletas, y entranas. Se rellenanen la
abertura ventral con una liga de aceite, tomillo, culantro, una rama de
eneldo, el vino de Jerez y unahoja de laurel, se cierran con un palillo. Se
reservan para que tomen sabor.

Se prepara unavinagreta con el zumo del limén, el aceite y sal, se le
anaden el perejil, tomillo y pimienta. Se riegan los pescados con la
vinagreta, y se dejan un par de horas para que tomen sabor, dandoles la
vuelta de vez en cuando, para que empapen.

Se llevan a una parrillay se asan dandoles la vuelta de vez en cuando,
regando con la vinagreta, una vez asadas se sirven con una guarnicion
de verduras cocidas.

Receta de Carmen Alonso de Puerto Real (Cddiz).




Dorada a la Piamonlesa

INGREDIENTES: (4 personas)

Una dorada de kilo y medio, cuatro dientes de ajo, una cucharada de
orégano, media cucharada de cominos, una cucharada de perejil, dos
limones, cuatro patatas, dos cebollas, cuatro cucharadas de aceite, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se limpia la dorada de escamas, aletas, entranas y espina central, sin
romperla. Se lava, se escurre, se secay se le hacen unos cortes en los
costados. Se reserva.

Se pican muy finos el ajoy el perejil, se les afaden el orégano, los
cominos, se salpimienta, se riega con el zumo de los limones y la
cascararallada de estos. Se riega con el preparado la dorada tanto por
dentro como por fuera, se deja marinar unos minutos.

Se cortan las patatas en rodajas, se emplatan en una fuente de horno,
se cortala cebolla enrodajasy se coloca sobre las patatas. Se coloca la
pieza de pescado sobre la tongada, se riega con la marinaday se lleva
al horno a 200 grados durante media hora, regando con el caldo cada
cinco minutos.

Receta familiar.




Dorada a la Pimicnia

INGREDIENTES: (4 personas)

Cuatro doradas de racién, un vaso de crema de leche, una hoja de laurel,
media cebolla, media copa de ponche Soto, dos cucharadas de mantequilla,
media cucharadita de pimienta en grano, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian las doradas de escamas, entranas y cabezas. Se llevan a una
cazuela con agua, una hoja de laurel, media cebolla, sal y pimienta. Se
pone al fuegoy cuando rompa a hervir se retira del fuego y se deja
enfriar.

Se sacan del agua, se les quitan la piel y las espinas. Se separan las
presasy se reservan.

Se derrite la mantequilla en una cazuela de barro, se anaden el ponche
y lacrema de leche. Se introducen las presas de dorada limpias, se
dejan cocinar sin que rompa a hervir, para que reduzca la salsay no se
rompan las presas. Se sirve caliente.

Se puede preparar con presas de dorada limpias, pero son dificiles de
encontrar en el mercado

Receta popular Islena.

Dorada a ba Plarcha

INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de filetes de dorada, un cuarto de kilo de pimientos asados, una
patata, un diente de ajo, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se cuece la patata con aguay sal. Se pelay se lleva a la trituradora con
la mitad de los pimientos, un vasito de aceite, sal y pimienta. Se trituray
se lleva a bano Maria un cuarto de hora, se obtiene un puré de patatas
y pimientos.

Se lavan los filetes, se escurreny se secan con papel de cocina, se
embadurnan con aceite y se llevan a la plancha dandoles vueltas de vez
en cuando, hasta que estén asadas.

Se emplatan en una fuente, cubriéndolas con una porcién de puréy
unas tiras de pimiento.

Receta de José Manuel Aguilar, Patrén del Marianella (Huelva).



Dorada a la Reina

INGREDIENTES: (4 personas)

Cuatro filetes de dorada, un kilo de cebollas, un vasito de aceite de oliva, dos
vasos de vino blanco, sal y pimienta.

PREPARACION:

Enunacazuela de barro con aceite se pone la cebolla cortada en
juliana, cuando comience a dorar se anaden los filetes de dorada
troceados en cuatro porciones. Se salpimienta, se riega con el vino
blancoy se deja cocinar veinte minutos.

Se sirve con acompanamiento de patatas cocidas.

Receta popular de la Costa de Huelva.
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INGREDIENTES: (4 personas)

Cuatro filetes de dorada de doscientos gramos unidad, seis cucharadas de
aceite de oliva, cuatro dientes de ajo, una cebolla mediana, un pimiento
rojo, un tomate, un vasito de vino blanco, una hoja de laurel, un clavo de
especias, sal y pimienta.

PREPARACION:

Enunaolladebarroconel aceite de oliva, se sofrie la cebolla picada en
juliana, cuando comience a dorar, se ahaden el ajo picado, el pimiento
cortado enjuliana fina, el tomate pelado vy sin pepitas, picado a cuchillo.
Se le dan unas vueltas vy se anaden el vasito de vino blanco, una hoja de
laurel con el clavo de olor pinchado en ella, se salpimienta a gustoy se
anaden los filetes de dorada por encima.

Se deja cocinar cinco minutos, y se sirven regando con el fondo.

Receta del Chef del restaurante Pazo Coruia en Madrid.



Dorada a ba Romana

INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de filetes de dorada, dos huevos, aceite, patatas fritas, harina, limon
ysal.

PREPARACION:

Se lavan los filetes de dorada, se escurren, se trocean adecuadamente
y se sazonan con el zumo del limén, aceite y sal. Se dejan reposar una
hora.

Se pasan por harina de freir pescado y huevo batido, se frien en
abundante aceite.

Una vez fritos, se emplatan y se sirven con patatas fritas.

Receta comtin de la Costa de Huelva. Esta en concreto es de Virginia Luzén de
Minas de Riotinto (Huelva).

Dorada a la Sall

INGREDIENTES: (4 personas)

Una dorada de dos kilos de peso, cuatro cucharadas de mantequilla dos
cucharadas de eneldo picado, un diente de ajo, sal gorday salsa mayonesa.

PREPARACION:

Se limpia el pescado de escamas, entranas y cabeza. En la abertura
ventral se coloca una porciéon de mantequilla, ligada con eneldo y ajo
molido.

Enuna fuente de horno, se coloca una base de sal gorda regada con un
pelin de agua para que aglutine, se coloca el pescado y se napa con sal
gorda.

Se lleva la fuente a un horno y se deja cocer hasta que la sal forme una
costra pétrea, mas o menos entre media horay tres cuartos.

Se rompe la costray se limpian de espinas los lomos vy las ventrescas
que se sirven acompanados con la salsa mayonesa aparte.

Receta comun. Probablemente su origen sea del Propietario de los Restaurantes
la Dorada de Sevilla, hace unos treinta afnos .



Dorada a la Sall Aromatizada con Culartro

INGREDIENTES: (4 personas)

Una dorada de kilo y medio, dos cucharadas de culantro, sal gorda, aceite de
oliva, mayonesa de ajo, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpia la doraday se le quitan las entranas. En una fuente de horno
se coloca una base de sal gorda, se espolvorea con culantroy se rocia
conun pelin de agua con un pulverizador.

Se coloca el pescado, se riega con el resto del culantro picado, se
recubre con sal gorda, se pulveriza agua por encima, se aprieta a fondo
y se lleva a un horno a temperatura media durante media hora.

Se sirve rompiendo la costra de sal, y trinchandola en la misma mesa,
acompanando de una salsa mayonesa de ajo.

Dorada a la Sarten

INGREDIENTES: (4 personas)

Una dorada de kilo y medio, un limon, una cucharada de culantro fresco, un
pimiento de padron chico, cien gramos de mantequilla, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpia el pescado de escamas, cabeza, aletas, entranas y cola. Se
lava, se escurre, se seca, se salpimienta en su cavidad y se le coloca
mantequilla ligada con culantroy el pimiento de padron molido.

Se lleva a unasartén en la que hemos derretido la mantequilla,
procurando que cubra el pescado hasta la mitad, y se frie unos diez
minutos por cada lado.

Se sacael pescado a una fuente, se riega con la mantequilla de
cocinarloy se sirve con una corona de patatitas francesas cocidas y
rociadas con culantro.

Esta receta para su elaboracion requiere una sartén muy grande para que quepa
el pescado. Esta es cortesia de Araceli Boza de Isla Cristina.



Dorada a la Sidra

INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de filetes de dorada, una cebolla, una patata, mantequilla, nata
liquida, seis champifiones hermosos, aceite, sidra, zumo de limon, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se unta con mantequilla una fuente de horno, y se le coloca una

base de patata cortada en rodajitas y cebolla cortada en rodajitas,

se le ponen unos pegotitos de mantequilla, y sobre ello los filetes de
pescado untados en aceite y salpimentados.

Se llevan al hornoy se riegan con sidra de vez en cuando. Estaran
hechos en media hora o quizas un poco menos, depende del grosor de
las piezas.

Entretanto, se rehogan en aceite los champifones picados, se ahaden
un chorredén de natay el zumo de un limén. Se pasan por la batidora,
hasta tener una salsa.

Se sirve el pescado en la fuente en su propio jugo, con la salsa de
champinones aparte.

Esta receta es de una amiga de mi abuela, nacida en Luarca y que aun vive alli.
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Dorada a las Finas Hicrbas

INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de filetes de dorada, un limén, una cebolla, una patata, un puerro,
una zanahoria, un tomate, cuatro anchoas, un vasito de jerez, un vasito de
aceite de oliva, dos huevos duros, unas puntas de espdrrago, alcaparras, sal
y pimienta.

PREPARACION:

Se salpimientan los filetes de dorada, se rocian con zumo de limoény se
reservan, dejando que marinen un pelin.

Enuna cazuela de barro se frie con aceite la cebolla cortada en aritos,
cuando comienza a pochar se afaden las zanahorias, el puerroy la
patata, todo peladoy picado. Se anade el tomate rallado v sin pepitas,
seriegacon el jerezy se anade un vaso de agua, se deja cocer media
hora, se le anade algo de agua si la pide y se pasa por el chino. Se
obtiene una salsa.

Se llevan los filetes a una fuente de horno untada con aceite, se vierte
sobre ellos lasalsay se llevan a un horno a ciento ochenta grados entre
diez y quince minutos.

Cuando estén hechos se pasan a una fuente, se riegan con la salsa, y se

adornan con alcaparras, puntas de esparragos y huevo duro rallado. Se
sirven calientes.




Dorada al Acede de Carbon

INGREDIENTES: (4 personas)

Cuatro doradas de racién, ocho lonchas de panceta, ocho ramitas de
eneldo, un bote de aceite (250c.c.), un ascua de carbén vegetal.

PREPARACION:

Se introduce el ascua ardiendo en el bote de aceite, se deja reposar
medio dia, se cuelay se reserva.

Se limpian las doradas, de cabezay entrafas, se lavan, se escurreny
se secan con papel de cocina. Se rellenan en la abertura ventral con la
pancetay el eneldo, se cierran con un palilloy se asan a la brasa, sobre
la tapadera de una lata de galletas para que no entren en contacto con
las basas, pues darian llama con la grasa.

Una vez asadas se sirven acompanadas de verduras cocidas y regadas
con el aceite de carbdn, lo que se acenttia el sabor a brasas.

Receta original de Maria Antonia Galdn de Sevilla.

Dorada al Aguardiente

INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de filetes de dorada, una hoja de laurel, una cebolla, una zanahoria,
dos copitas de aguardiente dulce de Zalamea, un pepinillo, alcaparras,
harina, aceite, un huevo, sal y pimienta. Salsa de tomate.

PREPARACION:

Se cuecen en agua caliente la hoja de laurel, con la cebolla cortada en
cascos, lazanahoria picada, sal y pimienta. Pasado un cuarto de hora de
coccion se anaden las presas de doraday se dejan cinco minutos.

Se sacan los filetes de pescado, se riegan con aguardiente y se deja que
se empapen. Se les trocea un pepinillo, se adornan con alcaparrasy se
sirven.

Se puede regar con salsa de tomate.

Receta adaptada de una similar de Francisco Osuna de Nerva (Huelva). Es un
plato laborioso, pero merece la pena su preparacion.



Dorada al Abbero

INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de filetes de dorada, medio kilo de patatas, medio kilo de cebollas,
seis huevos, dos dientes de ajo, una cucharada de perejil picado, medio vaso
de aceite, sal, pimienta negra molida y pimienta blanca molida.

PREPARACION:

Se escaldan los filetes un par de minutos, se limpian de piel y espinas.
Se desmigany se reservan.

Se pelan las patatas, se cortan en pajay se frien, dorando sin quemar.
Se reservan.

Enunacazuelade barro se rehoga la cebolla cortada en aros vy el
ajo picado, cuando comienza a pochar se anade el pescado, cuando
comienza a dorar se anaden, los huevos batidos, se revuelve, se
salpimienta, se riega con el perejil y cuando cuaje el huevo se sirve,
aunque debe quedar jugoso. Se sirve caliente, las patatas paja
formando coronay el revuelto de pescado en el centro.

Esta receta es cortesia de Mary Carmen, Maria José, Estrella y Rosario de
Brenes y Mairena (Sevilla).

Dorada al Cava

INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de filetes de dorada, cuatro dientes de ajo, cuatro cucharadas de
perejil picado, cuatro cucharadas de aceite de oliva, media botella de cava
brut, saly pimienta.

PREPARACION:

Se llevan los filetes de dorada a una fuente, se riegan con el cavay se
dejan una media hora para que impregnen y tomen el sabor; se untan
en aceite, se espolvorean con perejil fresco picado, se les trocean unas
laminas de ajo, se salpimientan y se envuelven en papel de aluminio.

Se llevan a un horno a ciento ochenta grados unos veinte minutos,
se sirven con el papel de aluminio abierto y guarnicion de verduras
cocidas.

Receta de Ménica Rodriguez de Sabadell.



Dorada al Estily de la Abucla

INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de filetes de dorada, ocho cucharadas de aceite, cuatro dientes de
ajo, guindilla y sal.

PREPARACION:
Se cortan entiras los filetes de dorada. Se reservan.

Enuna cazuelade barro con aceite se rehogan los ajos, se afade la
guindillay cuando comienzan a dorar se anade el pescado. Se deja
rehogar cinco minutosy se sirve en la misma cazuela.

Receta de Alicia Ruiz (Sevilla).

Dorada al yz/zo/a

INGREDIENTES: (4 personas)

Ocho filetes de dorada, dos limones, dos bulbos de hinojo, una cucharada de
hojas de hinojo picadas, aceite de oliva, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se llevan los filetes de dorada a una fuente y se riegan con el zumo de
los limones. Se dejan marinar un par de horas.

Se cortan los bulbos de hinojo en rodajas, se emplatan en una fuente
de horno, se riegan con aceite, se tapan con papel de aluminioy se
hornean unos diez minutos. Se colocan los filetes de dorada sobre las
rodajas de hinojo, se riega con aceite y zumo de limon, se vuelve al
hornoy se hornea otros diez minutos.

Se espolvorea con el hinojo picado y se sirve, acompanando con
verduras hervidas.

Receta de Maria Rodriguez Campos de Valencina Sevilla.
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Dorada ol Horno

INGREDIENTES: (4 personas)

Una dorada de kilo y medio, dos limones, aceite de oliva, una cebolla, cuatro
cucharadas de pan rallado, dos cucharadas de ajo molido, dos cucharadas
de culantro, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se desescama la dorada, se lava, se escurre y se le quitan las tripas.
Se le hacen unos cortes en los costados, se rellenan con unos cascos
pequenos de limdn, se adereza con zumo de limén, sal y pimienta.

Se pone sobre una fuente de horno un lecho de cebolla cortada a
rodajas, sobre ella se coloca la dorada untada en aceite, se cubre de
pan rallado, ligado con el ajo picado vy el culantro. Se riega con aceite y
se hornea en horno medio, hasta que la pieza este hecha.

Receta comun. Esta en concreto pertenece a. Francisca Marin de Gibraleon
(Huelva).




Dorada al Horno con Mariscos

INGREDIENTES: (4 personas)

Cuatro filetes de dorada, ocho langostinos, dieciséis mejillones, unas setas,
dieciséis cebollitas dulces, dos vasos de vino blanco, dos cucharadas de
aceite, una cucharada de manteca de cerdo, una cebolla, una cucharada de
harina, pimienta molida y sal.

PREPARACION:

Se abren los mejillones con un vaso de vino blanco y la hoja de laurel,
el caldo se cuelay se reserva, alos mejillones se les elimina la valva
superior, y se reservan.

Se cuecen los langostinos con el agua de abrir los mejillones, se reserva
el caldo, se pelan los langostinos. Se hierven las cebollitas y las setas. Se
reserva el caldo.

Se marinan los filetes de dorada con el resto del vino blanco, sal,
pimientay zumo de limén. Se marinan durante un par de horas.

Se llevan a una fuente los filetes de dorada, las setas, las cebollitas y

los mejillones. Se riegan con una salsa que ligamos en sartén aparte,
con lamanteca de cerdo, la cebolla picada, la harina, la sal y caldo del
marisco. Se remueve la fuente, para que todo tome el sabor, y se coloca
en horno caliente durante veinte minutos, tras los cuales se sirven en la
misma fuente.
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Dorada al Horno con Picada

INGREDIENTES: (4 personas)

Una dorada de dos kilos, un trozo de apio, un tomate grande, dos
zanahorias, un puerro, dos cebollas, dos dientes de ajo, unas almendras, una
cucharada de culantro fresco picado, un vaso de vino blanco, medio vasito
de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpia la dorada, se quitan la cabeza, las escamas, las entrafias, y
las aletas. Se lava, se escurre, se secay se salpimienta por dentro. Se
reserva.

Se cortan las cebollas en rodajas y se emplata con ellas una fuente de
horno. Se coloca el pescado sobre ellas y se riega con aceite. Se pican
muy finamente, el puerro, el apio, el tomate, las zanahorias; se recubre
el pescado con la picada. Se riega con el vino blanco y se lleva aun
horno a doscientos grados. Pasados diez minutos se riega con el caldo
de hornear, las almendras, el culantro vy los ajos pasados por un almirez.

Se continua horneando un cuarto de hora, y se sirve.

Receta de Ménica Rodriguez (Sabadell).

Dorada all Horno sobre Palalas Panaderas

INGREDIENTES: (4 personas)

Una dorada de kilo y medio, medio kilo de patatas, una cebolla, una
cucharada de perejil, dos cucharadas de aceite, medio vaso de nata, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se pelan las patatas, se cortan en rodajas muy finitas, se pica la cebolla,
se esparce sobre las patatas, se riega con perejil, se salpimientay se
riega con la nata.

Se tapa con papel de aluminioy se lleva al horno diez minutos.

Se limpia la dorada de escamas, aletas y visceras, se salpimienta en

su cavidad ventral, se unta con aceite y se coloca sobre las patatas.

Se vuelve la fuente al horno vy se deja cocinar treinta minutos. Si es
necesario, se refresca de vez en cuando con un pelin de agua para que
no nos quede seca, y pasado este tiempo se sirve.

Receta familiar de la tia Maria Luisa Ferndndez.



Dorada al Hucvo Hilado

INGREDIENTES: (4 personas)

Cuatro filetes de dorada de doscientos gramos unidad, ocho cucharadas de
aceite de oliva, cuatro cebollas, una cucharada de azucar, un vaso de vino
blanco, doscientos gramos de huevo hilado, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se cortalacebollaenjuliana, se lleva a una cazuela de barro, se cocina
conel aceitey el azlicar durante una hora a fuego lento; se anade el
vinoy se le da otra hora de cochura a fuego lento, hasta que caramelice.
Se reserva hasta el dia siguiente.

Se lavan los filetes de dorada, se escurreny se llevan a una fuente de
horno, se riega con el zumo del limon, y con el caldo de la cebolla, se
cubre con papel de platay se lleva al horno unos veinte minutos, hasta
que este hecha a nuestro gusto.

Se emplata en una fuente, se le esparce por encima la cebolla confitada,
eljugo de laelaboraciony se le coloca el huevo hilado por encima,
formando montoncitos o bolitas, se sirve.

Receta de Inmaculada Ruiz.

Doradn al Jerez

INGREDIENTES: (4 personas)

Cuatro filetes de dorada, un puerro, una puntita de piri-piri, una cucharada
de harina fina, una cucharada de harina de freir pescado, una hoja de laurel,
una copa de vino de Jerez, una rama de tomillo, seis cucharadas de aceite,
sal y pimienta.

PREPARACION:
Se trocean los filetes de dorada, se pasan por harinay se frien en
aceite. Se reservan.

Enlamismasartény aceite, se rehoga el puerro cortado a juliana
fina, junto al laurel, el piri-piriy el tomillo. Cuando dore, se anade la
cucharada de harina fina, se deja dorar un pocoy se anade el vino de
Jerez. Se deja espesar unos minutos.

Se anaden las presas de dorada, se les dan unos minutos de cochuray
se sirven regados con la salsa.

Receta familiar.



Dorada al Lomon

INGREDIENTES: (4 personas)

Cuatro doradas de racion, dos limones, una cebolla, dos dientes de ajo,
cuatro cucharadas de aceite, media cucharada de perejil, media cucharada
de tomillo, dos cucharadas de mantequilla, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian las doradas, se les quitan las escamas, las entrafnas y las
cabezas. Se lavan, se escurrany se secan. Se salpimientan, se rellenan
en laregion ventral con mantequilla ligada con perejil y tomillo, se
reservan.

En unafuente de horno, se coloca una capa de cebolla peladay sobre
ella una capa de rodajas de limon. Se colocan encima las doradas
untadas en aceite y se llevan al horno durante media hora, regando de
vez en cuando con su propia salsa.

Receta popular Islena.

Dorada al Microondas como Marga

INGREDIENTES: (4 personas)

Cuatro doradas de racién, un limoén, cuatro dientes de ajo, una cucharada
de perejil, dos cucharadas de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian las doradas de cabeza, entranas, aletas y raspas. Se abren en
dos piezas cada pescado. Se llevan a una fuente de microondas untada
con aceite, se riegan con aceite, zumo de limon, los ajos cortados en
laminas, se salpimientany se les esparce el perejil por encima.

Se llevan al microondas tres minutos y medioy se sirven.

Receta de Raquel Corominas de Mairena del Aljarafe (Sevilla).




Dorada al Romero

INGREDIENTES: (4 personas)

Cuatro filetes de dorada, un pizco de piri-piri, dos pimientos rojos, una
ramita de romero, un diente de ajo, cuatro cucharadas de aceite, una ramita
de culantro y sal.

PREPARACION:

Se lavan los filetes de dorada, se escurren, se secany se cortan en
porciones.

Enunafuente de barro apta para el fuego, se rehogan con el aceite
los ajos cortados en laminas, cuando doren se anaden los filetitos

de dorada formando una capa, pasados diez minutos se anaden los
pimientos cortados en juliana, el piri-piri, se sazona de sal y se coloca
la rama de romero. Se continua la cochura diez minutos, se le pica el
culantrovy se sirve.

Receta de Antonio Rico de Paimogo (Huelva).

Dorada al Takim

INGREDIENTES: (4 personas)

Kilo y medio de filetes de dorada, una cebolla, un tomate, tres dientes de
ajo, un pimiento, una porcién de chermula, una pizca de mezcla berebere de
especias para pinchitos, seis cucharadas de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se salpimientan los filetes de dorada, se llevan a una fuente, se
riegan con zumo de limén y se reservan una hora para que marinen
levemente y tomen sabor.

Enunasartén con aceite, se dora la cebolla picada. Se anaden el tomate
picadoy sin pepitas, el pimiento picado fino, y los ajos picados. Se frien
cinco minutos, se sazona con la porcién de chermulay las especias, se
remuevey se llevan ala sartén las presas de pescado. Se les dan cinco
minutos de cochuray se sirven.

Esta receta de Munia y Bushara de Isla Cristina, resulta una delicia para una
cena.
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Dorada al Vino de Terez

INGREDIENTES: (4 personas)

Una dorada de kilo y medio, medio vaso de vino de Jerez, diez cucharadas
de aceite, tres cucharadas de vinagre, una cebolla, unas alcaparras, sal'y
pimienta,

PREPARACION:

Se limpia la dorada de escamas, entranas, cabeza, aletas, espinasy
cola. Se preparan dos filetes grandes, también se pueden comprar en
forma de filetes. Se salpimientany se reservan.

Se corta la cebolla en rodajas, se emplata una fuente de horno con las
rodajas de cebolla, se colocan encima los filetes de pescado, se riegan
con una cucharada de aceite, un chorrito de vino y se llevan al horno a
doscientos grados unos diez minutos.

Se prepara una vinagreta con tres cucharadas de vinagre, nueve de
aceite, un pelin de vino de Jerez.

Se sirven los filetes en la misma fuente de horno, regados con la salsa
vinagretay adornados con alcaparras.

Esta receta es de mi amigo Manolo Bueno.



Dorada al Uino Tinlo

INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de filetes de dorada, una cebolla, seis anchoas, dos pepinillos

en vinagre, dos champinones, dos cucharadas de queso rallado, dos
cucharadas de harina de freir pescado, un vaso de vino tinto, aceite,
mostaza, una hoja de laurel, dos cucharadas de mantequilla, una cucharada
de perejil picado, una cucharadita de tomillo, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se lavan los filetes de dorada, se escurren, se secany se salpimientan;
se pasan por harinay se frien. Se reservan en una fuente de horno.

Enuna cazuela de barro con la mantequilla, se rehoga la cebolla
picada, cuando dore se anaden las anchoas, el pepinillo, el vino tinto,
los champinones, la hoja de laurel, el perejil, el tomillo, la mostaza, sal
y pimienta. Se deja cocer tres minutos, se le quita la hoja de laurel,
se pasa por el chinoy se riegan las presas de pescado con la salsa, se
esparce el queso rallado y se gratina unos minutos en el horno.
Receta adaptada de una del Libro La Cocina de los Peces Baratos. ﬁ

Dorada Ana Rico

INGREDIENTES: (4 personas)

Cuatro doradas de racién, cuatro dientes de ajo, unos taquitos de jamon,
cuatro tazones de ensalada de calabaza confitada.

PREPARACION:

Se limpian las doradas de cabeza, escamas y entranas. Se abren a la
espalday se untan con un poco de aceite. Se asan a la brasa.

Se cortan los ajos en ldminas y se doran con aceite. Cuando las doradas
estén hechas, se emplatan, se riegan con el aceite de ajo, se cubren con
la ensalada de calabaza confitaday se sirven.

Receta de Ana Rico de Motril (Granaday).



Dorada Asada

INGREDIENTES: (4 personas)

Cuatro doradas de racién, cuatro cucharadas de aceite, una de vinagre,
perejil y sal.

PREPARACION:

Se limpian las doradas y se asan untadas en un poco de aceite, se les
dalavuelta de vez en cuando. Se asan en una plancha no muy caliente
recubierta de sal, hasta que estén hechas a nuestro gusto.

Se liga unavinagreta con tres cucharadas de aceite, una de vinagre y
un pizco de sal. Se abren las doradas, se les quita la raspa central, se
riegan con lavinagretay se acompanan con una guarnicion de verduras
cocidas.

Receta de mi amigo Manolo Bueno de Punta Umbria (Huelva).

Dorada Asada a la [leria

INGREDIENTES: (4 personas)

Una dorada de kilo y medio, un trozo de apio, un tomate grande, dos
zanahorias, un puerro, una cebolla, dos dientes de ajo, unas almendras, una
cucharada de culantro fresco picado, un vaso de vino blanco, medio vasito
de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpia el pescado, de cabeza, escamas, entranas, aletas y cola. Se
lava, se escurre, se secay se salpimienta por dentro. Se reserva.

Se corta la cebolla enrodajasy se emplata con ellas una fuente de
horno. Se coloca el pescado encimay se riega con aceite. Se pican muy
finamente, el puerro, el apio, el tomate, las zanahorias y se recubre el
pescado con la picada. Se riega con el vino blanco y se lleva a un horno
adoscientos grados. Pasados diez minutos se riega con el caldo de
hornear, se anaden las almendras, el culantroy los ajos pasados por un
almirez.

Se continua horneando un cuarto de hora, y se sirve.

Receta Cortesia de Araceli Boza de Isla Cristina (Huelva).



Dorada Asada al Vino del Condado

INGREDIENTES: (4 personas)

Una dorada de estero de kilo y medio, un vaso de vino del Condado, un bote
de tallos de bambu, aceite de oliva, un cuarto de kilo de gambas blancas, sal
gorda, sal'y pimienta.

PREPARACION:

Se limpia la dorada de escamas y de entranas. Se escalda en agua
hirviendo un minuto, solo para quitarle la piel. Se desollay se
salpimienta.

En una fuente de horno untada con aceite de oliva, se coloca una base
de tallos de bambti para que no se pegue el pescado, sobre la base

la dorada, se riega con vino del Condado vy se lleva al horno a unos
doscientos grados hasta que el pescado este hecho.

Se sirve rodeado de una corona de gambas a la plancha. iNo te
imaginas la bondad de este plato!

Esta receta de dorada es propia. Queda deliciosa, y admite variantes, como
sustituir los tallos de bambu por patata o cebolla.

Dorada Asada con Nashi

INGREDIENTES: (4 personas)

Cuatro filetes de dorada de doscientos gramos unidad, cuatro piezas de
nashi, seis cucharadas de aceite, medio vaso de vino blanco, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se trocean los nashi en rodajas similares a las de manzana, se emplata
con ellas una fuente de horno, se riegan con aceite y se llevan al horno
cubiertas de una hoja de papel de estano.

Cuando estén a medio hacer, se sacan, se quita el papel de estafioy se
cubren con los filetes de dorada, se riegan con vino blanco y una salsa
de nashi con aceite pasada por el turmix. Se deja cocinar hasta que
esténlos filetes en su puntoy se sirven

Receta de Pilar Ferndndez.



Dorada Asada con Wyas

Cuatro filetes de dorada de doscientos gramos unidad, cien gramos de
uva negra, doscientos gramos de cebollitas francesas, cincuenta gramos
de almendra, una copa de cava, ocho cucharadas de leche evaporada, tres
cucharadas de margarina, una cucharadita de miel, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se lavan los filetes de dorada, se escurreny se secan, se reservan en
una fuente de horno. Se lavan las uvas y se reservan.

Enunacazuelade barro se derrite la mantequilla, se anaden las
cebollitas, se agrega la cucharadita de miel y se salpimienta. Cuando
dore, se anaden las uvas y se saltea.

Se quitan las uvas y las cebollitas, se riega con el cavay la leche
evaporada, se continua la cochura unos minutos.

Se cubren los filetes con las uvas vy las cebollitas, se riegan con la salsa
y almendras picadas, se hornea veinte minutos a 180 grados y se sirve
en la misma fuente.

Receta adaptada de una de Belén Diaz de Gines (Sevilla).

Dorada Asada en Base de Mlanzanas

INGREDIENTES: (4 personas)

Ocho filetes de dorada, cuatro manzanas, medio vaso de sidra, cincuenta
gramos de anchoas, cincuenta gramos de mantequilla, una cucharada de
aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se lavan los filetes de dorada, se escurren, se secan con papel de
cocina, se salpimientan, se napan con aceite y se reservan.

Se pelan las manzanas y se cortan en rodajas, sin pepitas, como si
fuesen patatas. Se unta una fuente de horno con mantequillay sobre
ella se coloca una capa de rodajas de manzana. Sobre ella se colocan los
filetes, se riegan con sidray se cubre con papel de aluminio. Se hornea
unos diez minutos.

Se liga en una batidora una salsa de anchoas con mantequilla, se
recubren los filetes con la salsay se hornea cinco minutos maés. Se
sirven acompanados de una guarnicion de verduras cocidas.

Receta familiar. Procede de Luarca (Asturias).



Dorada Carmen Mendez

INGREDIENTES: (4 personas)

Una dorada de kilo y medio, medio vaso de yogur, medio vasito de nata, seis
cucharadas de aceite, una cebolla, una patata, un limon sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpia la dorada de escamas, aletas, entranas, se napa con unaliga
de yogur, natay aceite. Se reserva.

Se llevan a una fuente de horno las patatas cortadas a rodajas y

la cebolla sobre ellas cortada a juliana. Se riegan con limon, dos
cucharadas de aceite, se tapan con un papel de aluminio y se llevan aun
horno diez minutos.

Se quita el papel de aluminio se coloca la pieza de pescado se lleva al
hornoy se riega con la mezcla de aceite, yogur y nata.

Cuando el pescado este hecho a nuestro gusto, se sirve con
acompanamiento de taquitos de mango v estrellitas de kiwi.

Receta de Maria del Carmen Méndez de Madrid. 69

Dorada Cocida con Mayonzsa

INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de filetes de dorada, un vaso de mayonesa, una hoja de laurel, un
trozo de limoén, una cebolla, dos cucharadas de aceite, un clavo de especia,
sal y pimienta.

PREPARACION:

Se lavan los filetes, se escurren, y se llevan a una cazuela con agua. Se
anaden la cebolla peladay cortada en cuatro cascos, el trozo de limén
con el clavo pinchado, la hoja de laurel, sal y pimienta.

Se cuece hasta que el pescado este hecho, unos diez minutos. Se saca
del fuego, y se deja enfriar. Se limpian los filetes de piel y de espinas,
dejando cuatro presas de pescado limpio cocido.

Se reduce el agua de cocer el pescado a medio vaso, se cuelay se liga
con lamayonesa, se obtiene una salsa ligera.

Se sirve el pescado acompanado de verdura cociday la salsa.

Receta comun de las Islas Canarias.



Dorada con Albondigas de Choco

INGREDIENTES: (4 personas)

Cuatro filetes de dorada, medio kilo de choco, una rebanada de pan mojado
en leche, una cebolla, cuatro dientes de ajo, dos tomates, una cucharada

de pan rallado, medio vaso de aceite, una cucharada de harina de freir
pescado, una cucharada de perejil picado, un huevo, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se pica el choco a cuchillo, se mezcla con la miga de pan mojada en
leche, el perejil y el huevo batido. Se forman unas albondiguillas, se
pasan por harina, se frien levemente y se reservan.

Enunacazuelade barro con el aceite de freir las albondiguillas, colado,
se rehoga el ajo picado, cuando dore, se afade la cebolla, cuando
comience a pochar, se afiade el tomate (pelado vy sin pepitas) picado
grueso.

Se cocina cinco minutos hasta que el tomate suelte el agua, se anaden
los filetes de dorada, se riega con el vino y pasados dos minutos, se
anaden las albéndigas. Se cocina tres minutos mas, que no se haga
demasiado, y se sirve en la misma fuente.

Receta de Isabel Acosta de Cartaya (Huelvay).



Dorada con Abnendpas y Piziones

INGREDIENTES: (4 personas)

Cuatro filetes de dorada, dos tomates, cincuenta gramos de almendras
peladas, cincuenta gramos de pifiones, un vaso de vino de amontillado, seis
cucharadas de aceite, una cucharada de harina, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se salpimientany se pasan por harina los filetes de dorada, se doran
por ambos lados en una cazuela con aceite y se reservan.

Se asan los tomates en el horno, cuando estén hechos, se pelan, se
les quitan las pepitas y se pasan por la batidora juntamente con las
almendras, los pifones y el vino, hasta tener una crema, no muy espesa.

Se vierte la crema en la cazuela con el aceite de dorar los filetes, se liga,
se salpimienta y se anaden los filetes, dejdndolos hacer a fuego muy
lento.

Sila salsa se espesa demasiado le se anade un chorrito de vino, queda
mejor. También se le puede afadir algo de salsa de tomate.

Receta familiar.



Dorada con Ardorias

INGREDIENTES: (4 personas)

Cuatro filetes de dorada, un vaso de aceite, medio bollo del dia anterior, tres
tomates maduros, un pimiento, cuatro dientes de ajo, un huevo crudo, agua,
vinagrey sal.

PREPARACION:

Enundornillo se maja el ajo, con sal y vinagre. Se le anaden el tomate
peladoy sin pepitas, el pan desmigado vy el pimiento picado. Se maja
hasta obtener una masa pastosa; se le anade medio vaso de aceite,
se continua majando y removiendo, se le anade el huevo batidoy se
continua removiendo en el dornillo hasta obtener un majado fino, “la
perfecta labra” Se le anade el agua en la proporcion deseada, pero
dejandolo mas espeso que el salmorejo, y se reserva al fresco.

Se trocean los filetes de dorada en filetitos, y se confitan en aceite a
temperatura media, cocer mas que freir, durante unos cinco a diez
minutos. Que no queden demasiado hechos.

Se emplatan en una fuente, se riegan con las ardorias, se acompana con
una pipirrana de tomate, pimientoy cebolla alinada con la ardoriay se
sirve.

Este plato tipico de la Comarca de Osuna, es la suma de dos recetas; una de
Maria del Carmen Ballesteros de Aguadulce y otra de Mercedes Ferndndez Vela
de Osuna.




Dorada con Champiionss

INGREDIENTES: (4 personas)

Cuatro filetes de dorada, una hoja de laurel, un cuarto de kilo de colas de
gamba, un cuarto de kilo de champinones, un vaso de caldo de cocer las
colas de las gambas, una cucharada de harina fina, un vaso de leche, cuatro
cucharadas de mantequilla, un limén, nuez moscada, dos cucharadas de
queso rallado, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se pelan los champifiones, se trocean en laminas y se llevan a
maceracion en un cuenco con el zumo del limon.

Se cuecen las gambas con la hoja de laurel, el casco del limon tras
sacarle el zumoy un pelin de sal, se pelany se reservan. El caldo se
cuelaysereserva.

Se limpian los filetes, se cuecen en agua unos diez minutos, se les quita
la piel y se desmigan. Se reservan las migas.

Conlaharina, laleche, dos cucharadas de mantequillay nuez moscada
rallada se liga una salsa bechamel. Se le anaden el caldo de cocer

las gambas, los champinones, las colas de las gambas y el pescado
desmigado. Se salpimientay se deja espesar mediante cochura.

Se rellenan unas conchas de peregrino con la mezcla, se le coloca un
pegotito de mantequilla, se riegan con queso rallado y se gratinan al
horno cinco minutos. Se sirven calientes.
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Dorada con Chicharos

INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de filetes de dorada, dos cebollas, tazén y medio de alubias (en
Sevilla chincharos), cuatro dientes de ajo, una zanahoria, un chorizo
pequeno, harina de freir pescado, un puerro, un manojo de espdrragos
trigueros, una hoja de laurel, una cucharada de culantro picado, un vaso de
vino blanco, un punado de gambas, medio vasito de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se ponen en remojo las alubias la noche anterior, una vez remojadas se
llevan a cocer en una cazuela con agua, dos dientes de ajo chafados, la
hoja de laurel, el chorizo cortado en rodajitas, una cebolla cortada en
gajos, la zanahoria troceaday sal. Se deja cocer hasta que las alubias
queden blandas. Se reservan.

Se lavan los filetes de dorada, se escurren, se secan, se salpimientan, se
pasan por harinay se reservan. Se pelan las gambas y se reservan.

Se eliminan los tronchos finales de los esparragos, y se cuecen en
agua abundante con sal hasta que queden tiernos. Se escurreny se
reservan.

Enuna cazuela de barro se rehogan con aceite una cebolla picada

y la parte blanca del puerro cortado a rodajas. Cuando comience a
blanquear, se anaden los filetes de pescado, se les dan unas vueltas
para que se impregnen bien, se anaden los espéarragos, las gambas y las
alubias escurridas. Se riega con el vaso de vino blanco y se deja cocer
diez minutos. Se espolvorea con culantro picado y se sirve.

Receta de Araceli Murioz de Sevilla.




Dorada con Ciruclas Pasas

INGREDIENTES: (4 personas)

Medio kilo de filetes de dorada, ocho ciruelas pasas, dos dientes de ajo, un
vaso de leche, un vasito de conac, perejil, harina, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se cortan los filetes de dorada a tamano adecuado, y se aderezan con
sal. Se pasan por harinay se saltean en una cazuela en un poco de
aceite, que doren un pelin por ambos lados. Se les anade el ajo cortado
en laminitas.

Enuncazo, se pone a hervir un vaso de agua con el cofiac, cuando
hierva, se le anade un vaso de leche y se echa sobre el pescado, se
salpimienta, se le esparce el perejil picado, se anaden las ciruelas pasas
y se cuece cinco minutos. Concluida la cochura se sirven.

Adaptacién propia de una receta comun de la Sierra de Huelva.

Dorada con Espinacas

INGREDIENTES: (4 personas)

Medio kilo de filetes de dorada, medio kilo de espinacas, cuatro dientes de
ajo, harina de freir pescado, un tomate, una cebolla, un chorrito de aceite,
vino blanco, mantequilla, vinagre, orégano, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se lavan los filetes de dorada, se escurren, se secan, se salpimientan y
se trocean.

Enunacazuelade barro, se rehoga en aceite la cebolla, cuando dore,
se le ahaden los dientes de ajo, el tomate pelado v sin pepitas. Se sofrie
durante cinco minutos.

Entretanto, se pasan las espinacas por la mantequilla unos minutos y
se anade todo a la cazuela de barro. Se anaden los trozos de pescado,
el vino blanco, el vinagre, medio vaso de agua, se salpimientay se cuece
cinco minutos hasta que reduzca el agua. Se espolvorea una chispa de
orégano o de culantro picado y se sirve en la misma fuente de barro.

Receta popular de la Costa de Huelva.
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Dorada con Garbanzos y Espinacas

INGREDIENTES: (4 personas)

Cuatro filetes de dorada, un cuarto de kilo de garbanzos, dos huevos duros,
medio kilo de espinacas, una cebolla, dos dientes de ajo, una rebanada de
pan frito, una hoja de laurel, una cucharadita de pimentén, una cucharada
de perejil molido, cuatro cucharadas de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se dejan en remojo los garbanzos la noche anterior, se cuecen en agua
caliente con lahoja de laurel, se escurreny se reservan.

Se limpian las hojas de espinaca, se eliminan los tallos, se escaldan en
agua hirviendo unos minutos, se escurren, se troceany se reservan con
los garbanzos.

Enunasartén con aceite, se rehoga la cebolla picada, se le anaden los
ajos cortados en ldminas y una chispa de pimenton.

Se majan en un almirez la rebanada de pan frito, con el rehogado, las
yemas de los huevos duros y un poco del caldo de cocer los garbanzos
y las espinacas. Se vierte el majado sobre los garbanzos con espinacas,
se salpimientany se llevan al fuego unos minutos. Se deja reposar
hasta servir.

Se hacenlos filetes de dorada a la plancha por ambos lados, unos tres
minutos por cada lado.

Se monta el plato con una base de garbanzos con espinacas, sobre ella
los filetes de dorada, se riega con aceite de oliva, y se espolvorea con
las claras ralladas.




Dorada con Guacamole

INGREDIENTES: (4 personas)

Cuatro filetes de dorada de doscientos gramos unidad, una hoja de laurel,
un casco de limén, dos aguacates, una cebolla pequena, un pimiento verde,
un pimiento rojo, dos limones, unas cucharadas de aceite, dos dientes de
ajo, un tomate rojo, una cucharada de perejil, unas gotas de tabasco y sal.

PREPARACION:

Se lavan los filetes, se escurren, se secan y se cuecen en agua con una
hoja de laurel, un casco de limén, sal y pimienta.

Se hace un puré con el aguacate, se riega con zumo de limoén para que
no ennegrezca.

Se pican muy finos la cebolla, los pimientos, el tomate y el ajo. Se
anaden al puré, se alifa con las gotas de tabasco, el aceite y sal. Se pasa
por un pasapureés, se anade la nata, se liga se riega el pescado con la
salsay sesirve.

Receta de Ana Sdnchez de Isla Antilla (Huelva).

Dorada con Guisarles

INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de filetes de dorada, dos cebollas, dos zanahorias, cien gramos de
guisantes, un vaso de vino blanco, una cucharada de harina, tomillo, laurel,
aceite, mantequilla, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se lavan los filetes, se escurren, se secan, se trocen adecuadamente y
se enharinan; se llevan a una cazuela con aceite y mantequilla en partes
iguales, se doran por ambos lados. Cuando estan dorados, se sacany se
reservan.

Enla misma cazuela se doran las cebollas, una vez doradas se anaden
las zanahorias, el vino blanco, la harina, el tomillo picado, la hoja de
laurel, se salpimientay se anaden las rodajas de pescado. Se lleva al
fuego v si hace falta se anade un poco de agua, se deja cocer como una
media hora, cuando falten cinco minutos se anaden los guisantes y se
termina la coccion. Se sirve caliente.



Dorada con Guisantes y Pimicnlos

INGREDIENTES: (4 personas)

Medio kilo de filetes de dorada, una docena de mejillones, una cebolla
mediana, cuatro cucharadas de salsa de tomate, una lata pequena de
guisantes, un pimiento rojo en tiras, un vasito de aceite, un vasito de vino
blanco, una hoja de laurel, veinte almendras, un diente de ajo, azafrdn, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se lavan los filetes de dorada, se escurren, se secany se trocean en
presas. Se reservan.

Se abren los mejillones al vapor con el vaso de vinoy la hoja de laurel.
El caldo se cuelay se reserva. A los mejillones se les quitan las conchas
y sereservan.

En cazuelade barro, con aceite se frie la cebolla muy picada, cuando
empiece a dorar se ahade la salsa de tomate.

Enunalmirez se majan las almendras, el diente de ajo, el azafran, se
anade al sofrito, se afade el caldo de abrir los mejillones, se deja cocer
cinco minutos. Se anaden el pescado, los mejillones, los guisantes,

las tiras de pimiento, se salpimientay se deja cocer como unos diez
minutos.

Pasados estos, se sirve en la misma cazuela de barro.

Receta de Concepcién Martinez Gil de Sevilla.



Dorada con Habias

INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de filetes de dorada (si entran cuatro en el kilo mejor), un kilo
de habas (para que quede medio kilo de habitas), dos rebanadas de pan
frito, una cabeza de rape, una hoja de laurel, un casco de limén, una
cebolla, dos dientes de ajo, media cucharadita de cominos, un vaso de
vino blanco, culantro, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se cuece la cabeza de rape en agua con sal, laurel, un casco de limén. Se
reduce el caldo a poco menos de un litroy se reserva

Enuna cazuela con aceite, se frien los ajos y el pan. Se machacan en un
almirez, se anaden los cominos se continua majando y se reserva.

Enlamisma cazuelay aceite se frie la cebolla picada, cuando empiece
a ponerse blanca se anaden el majado del mortero, el vino blanco, el
caldo de pescadoy las habitas; se cuecen diez minutos, se anaden los
filetes de doraday se cuece cinco minutos mas.

Receta popular de la Costa de Huelva. Esta es de José Manuel Aguilar (Huelva).
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Dorada conLeonssas Rellenas

INGREDIENTES: (4 personas)

Cuatro filetes de dorada de doscientos gramos, un cuarto de kilo de
morralla, cuatro leonesas, dos zanahorias, seis espdrragos verdes, unas
hebras de azafrdn, dos cucharadas de mantequilla, medio vaso de vino
blanco, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se cuece la morralla en agua con una chispa de sal, se cuela el caldoy se
reduce a medio litro, se le anade el azafrany se deja cocinar un par de
minutos. Se reserva.

Se untan los filetes de dorada con mantequillay se cuecen al vapor
cinco minutos. Se cuecen los espdrragos y se pican, se rallala
zanahoria.

Se cortan por la mitad las leonesas, se rellenan la mitad con zanahoria
rallada, y la otra mitad con espéarrago picado.

Se cubren la mitad de los filetes con zanahoria rallada, la otra mitad con
esparragos picados, se emplatan, se adornan con las leonesas rellenas,
se riegan con el fumé de azafrany se sirven.

Antigua receta familiar, suponemos que procede de Riotinto.

Dorada con ﬂqz%/zss ala 35@4

INGREDIENTES: (4 personas)

Cuatro filetes de dorada, medio kilo de mejillones congelados, dos cebollas,
cuatro cucharadas de aceite, dos dientes de ajo, un tomate, un vaso de vino
blanco, sal y pimienta.

PREPARACION:

Enunacazuelade barro con aceite, se rehogan la cebolla picada, los
ajos laminados y el tomate picado, pelado v sin pepitas. Se deja reducir
diez minutos, hasta que el tomate pierde el agua, y se anade el vino.

Se salpimientay se anaden los mejillones, que previamente hemos
descongelado, se deja cocinar tres minutos. Se colocan encima los
filetes de dorada, se cocinan cinco minutos masy se sirven.

Receta de Ana Sdnchez de Isla Antilla (Huelva). Emplea mejillén congelado, pues
queda mas durito que el fresco.



Dorada con Micl y Nata

INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de filetes de dorada, un vaso de aceite, una cebolla, dos dientes de
ajo, dos cucharadas de vinagre, una cucharada de miel, medio vaso de nata,
una cucharada de culantro fresco picado, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se trocean los filetes de dorada a tamano adecuado, se lavan las presas
resultantes, se escurren, se secan con papel de cocina. Se salpimientan
y se pasan por aceite.

Enuna cazuela de barro con aceite se doran la cebolla picada y el ajo
cortado en laminitas, cuando comiencen a dorar, se anade el vinagre y
se deja reducir. Se anaden la miel y la nata, se les dan unas vueltas y se
lleva el pescado a la cazuela, se deja cinco minutos, se espolvorea con
el culantro picado, y se sirve en la misma cazuela.

Dorada con Natn y Nueces

INGREDIENTES: (4 personas)

Cuatro doradas de racion, una cucharada de mostaza, un tomate grande,
dos dientes de ajo, una cucharada de perejil, 250 gr de nata montada con
azucar, dos cucharadas de mantequilla, una cucharada de culantro, unas
nueces peladas, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian las doradas, de escamas, entranas y aletas. Se lavan, se
escurreny se secan con papel de cocina. Se reservan.

Enun almirez se majan los ajos con el perejil, la mostaza y nata; se
salpimientay con la pasta se untan los pescados por dentroy por fuera.
Se llevan las doradas a una fuente de horno untada con mantequilla

y emplatada con rodajas de tomate como fondo. Se riegan los
intersticios entre los pescados con la nata montada, se colocan sobre
ellalos trozos de nuezy se lleva a un horno caliente diez minutos.

Al cabo de este tiempo, se sirven espolvoreados con culantro picado.

Este plato de origen portugués, es cortesia de Marina Burgos de Punta Umbria.



Dorada con Papas al MHorilon

INGREDIENTES: (4 personas)

Dos filetes de dorada, tres patatas, medio vasito de aceite, cuatro dientes
de ajo, una cucharadita de pimentoén (mitad dulce, mitad picante),

una cucharadita de comino, una rebanada de pan del dia anterior, dos
cucharadas soperas de vinagre y sal.

PREPARACION:

Se pelan las patatas, se cortan en rodajas y se frien en aceite. Se
reservan las patatas en una cazuela de barro, el aceite se cuelay se
reserva.

Se lavan los filetes de dorada, se escurren, se secany se trocean. Se
reserva.

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

Se anade todo este majado a la sartén donde se frieron los ajos, se
anaden los trozos de doradayy se le da un hervor durante unos cinco
minutos para que el pescado se hagay tome sabor.

Se vierte el guiso sobre las patatas, se les dan un par de minutos de
cochuray sesirven

Receta de Eugenio Pefa de la Caleta (Granada).




Dorada con Palalas

INGREDIENTES: (4 personas)

Medio kilo de filetes de dorada, tres cuartos de kilo de patatas, una cebolla,
dos dientes de ajo, un vaso de aceite, un tomate, un pimiento, perejil, una
cucharadita de cominos, azafrdny sal.

PREPARACION:

Se lavan los filetes, se escurreny se cortan al igual que las patatas
peladas en trozos pequenos. Se reservan.

Enuna cazuela con aceite, se rehogan la cebolla picada, el tomate
pelado v sin pepitas y los pimientos picados, pasados unos minutos se
anaden el aguay las patatas. Cuando llevan cociendo cinco minutos

se anaden el comino, el azafran, dos dientes de ajo pasados por el
morterovy los filetes de dorada, se rectifica de sal y se cuece otros cinco
minutos. Se espolvorea el perejil picado y se sirve.

Receta popular.

Dorada con Palatas a lo Pobre

INGREDIENTES: (4 personas)

Dos patatas, dos pimientos, seis cucharadas de aceite, cuatro filetes de
dorada, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se pelan las patatas y se trocean, se limpian los pimientos, se troceany
se llevan aunasartén con el aceite. Se pochan y se escurren de aceite.
Se llevan a una fuente de horno, se colocan sobre ellas los filetes de
dorada, se riegan con el aceite de la sartény se llevan a un horno a
ciento ochenta grados, unos diez minutos hasta que se hagan los
filetes. Se sirven en el acto.

Receta de Maria Teresa Guillén de Madrid.
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Dorada con Pimicnios

INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de filetes de dorada, una lata pequenia de pimientos de piquillo, una
cucharada de harina de freir pescado, un limon, dos dientes de ajo, una
cucharadita de perejil, medio vasito de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se lavan los filetes de pescado, se escurren, se secan, se salpimientan,
se trocean adecuadamente, se pasan por harinay se reservan.

Enunacazuelade barro se frien con aceite, los ajos picados, cuando
doren un poco, se anaden las presas de pescado, se les da lavueltay
pasados un par de minutos se aflade un poco de aguay se dejan cocer.
Pasados diez minutos se anaden los pimientos de piquillo, cortados en
tirasy se mueve la cazuela para que mezcle bien. Se cocina dos o tres
minutos, se salpimienta, se riega con el perejil y se sirve.

Receta familiar.



Dorada con Piiones y Nusces

INGREDIENTES: (4 personas)

Cuatro filetes de dorada de racion, una cucharada de pinones, cuatro
nueces peladas, dos dientes de ajo, una cebolla, dos tomates, una patata, un
chorredn de aceite, dos rebanadas de pan, harina de freir pescado, un vaso
de vino, sal y pimienta.

PREPARACION:

Enunasartén con aceite se frien las rebanadas de pan. Se reservan, el
aceite se cuela.

Se cortan los filetes de dorada en varias porciones, se pasan por harina
y se frien en lamisma sartény aceite.

Se cuelael aceite y se lleva a unaolla de barro, se doran los ajos en
laminas, la cebolla picaday cuando dore el tomate picado, pelado y sin
pepitas; se deja reducir cinco minutos hasta que el tomate suelte el
agua.

Se majan en un mortero los pifones, el pan frito, las nueces, se anade el
vinoy se agrega al guiso. Si es necesario se anade un pelin de agua, se
deja cocer diez minutos removiendo de vez en cuando, se rectifica de
saly pimienta.
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Se colocan las presas de pescado, se tapay pasados tres minutos se
sirvenenlaolla

Receta propia adaptada de una de Conchita Bueno.
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Dorada con (Jueso

INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de filetes de dorada, dos cebollas, una patata, tres cucharadas
de aceite, orégano, perejil, un diente de ajo, ocho lonchas de queso para
sandwich, salsa de tomate.

PREPARACION:

Se lavan los filetes de dorada, se secan, se escurreny se secan con
papel de cocina; se salpimientan y se reservan

En una fuente de horno untada de mantequilla, se colocan como base
las cebollas y la patata cocida cortadas a rodajas sobre ellas, se unta
con un poco de salsa de tomate, se les esparce orégano y perejil picado,
se riegan con aceite y ajo picado. Se colocan las piezas de pescado,
sobre ellas las lonchas de queso. Se hornea a 200 grados como unos
ocho minutos. Se sirven en la misma fuente.

Receta de Pilar Cantos de Espartinas (Sevilla).

Dorada con Salmorso

INGREDIENTES: (4 personas)

Un tazon de salmorejo, cuatro filetes de dorada, una cucharada de aceite de
oliva de freir, cuatro cucharadas de aceite de oliva extra virgen, un punado
de pistachos, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian los filetes de dorada, se lavan, se escurren, se secan, se
salpimientan, se pasan por aceite y se asan a la plancha.

En platos individuales se coloca una base de salmorejo, sobre él se
emplatan los filetes asados, se riegan con aceite de oliva virgen extray
se les muelen por encima los pistachos.

iQueda un plato delicioso!

Receta de la Sra. de Aguilera de Minas de Riotinto.



Dorada con Salsa de 7%'05

INGREDIENTES: (4 personas)

Una dorada de kilo y medio, una cabeza de ajo, una cucharada de
mantequilla, una cucharada de perejil, un vaso de aceite, tres cucharadas de
vinagre, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpiay se escama la dorada, se le quita la cabeza, se le dan unos
cortes por ambos lomos y se rellenan de mantequilla ligada con perejil.
Se salpimientay se deja reposar media hora. Se riega con aceite y se
lleva en una fuente al horno tres cuartos de hora.

Se frien los ajos en aceite, se pasan por el almirez, se afade un poco de
aceite de freirlos, el vinagre, sal y pimienta.

Se abre la dorada a la espalda, se le quitan las espinas, se riega con la
salsay sesirve.

Receta de la cocina popular de la Costa de Huelva.

Dorada con Salsa de Enclio y 74&@&#/'45

INGREDIENTES: (4 personas)

Cuatro filetes de dorada de racion, una lata de anchoas, cuatro cucharadas
de alcaparras, dos cucharadas de zumo de limén, una cucharada de aztcar,
dos cucharadas de eneldo fresco picado, una cucharada de aceite, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se prepara una salsa, majando en un almirez el eneldo, el zumo de
limon, las alcaparras, las anchoas escurridas y el azlcar. Se puede hacer
en la batidora pero es poco producto y no queda bien.

Se unta con aceite la rejilla del horno vy se precalienta el grill, se unta
con aceite la parte de los filetes de dorada con piel, se colocan sobre la
rejilla del horno, se pincelan con la salsay se introducen en el horno.

Se pincela de vez en cuando, y transcurridos diez minutos, se adorna
coneneldoy rajas de limon. Se sirve.

Receta adaptada de una de Trinidad Diaz de Gines (Sevilla).



Dorada con Sangaina

INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de filetes de dorada, tres tomates, dos pimientos, dos cebollas, una
cabeza de ajo, una guindilla, una cucharada de aceite, una cucharada de
mantequilla, una hoja de laurel, un ramito de tomillo, sal y pimienta.

PREPARACION:

Los filetes se lavan, se escurren, se secan con papel de cocina, se
salpimientany se reservan.

Enunasartén con aceite, se hace un refrito con la cebolla picada, el
ajo picado, los pimientos picados, y los tomates picados (pelados y sin
pepitas). Se anaden la guindilla, el tomillo y la hoja de laurel, se reduce
hasta que quede como un pisto. Se quitan la guindilla, y la hoja de
laurel; se reserva el resto.

Se untan en mantequilla los filetes de dorada, se salpimientany se
llevan a un horno medio hasta que estén hechos.

Se sirven en cazuela de barro, el pisto debajo y la dorada encima.

Receta de Manuela de Samuel Isla Cristina (Huelva).




Dorada con Selas Variadas

INGREDIENTES: (4 personas)

Cuatro filetes de dorada, cien gramos de setas variadas, una cebolla, dos
tomates maduros, dos cucharadas de harina fina, dos cucharadas de harina
de freir pescado, un vaso de aceite, un hueso de jamon, un vaso de vino
amontillado, un rollo de hierbas, un litro de caldo de carne, un diente de ajo,
una cucharada de almendras fritas picadas, una rebanada de pan frito, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se trocean los filetes de dorada en filetitos, se pasan por harina de freir
pescado, y se frien levemente; se reservan.

Enunacazuelade barro con aceite, se doran los ajos cortados en
laminas, se anade la cebolla picada, cuando dore se anade el tomate
picado, peladoy sin pepitas, se cocina diez minutos, se ahaden las
setas, se les dan unas vueltas. Se afaden el caldo, el hueso de jamdn, el
rollo de hierbas y se cuece una hora para que reduzca.

Se majan en un almirez el pan frito, la almendra, los dientes de ajoy un
chorrito de vino. Se anade a la cazuela, se riega con el resto del vino, se
anaden los filetitos de dorada, se cocina cinco minutos y se sirve.

Receta popular de Isla Cristina similar a un Fricando. Las setas pueden ser de
bote o liofilizadas.

Dorada con Sobrasada

INGREDIENTES: (4 personas)

Ocho filetes de dorada pequerios, cuatro cucharadas de aceite, un huevo,
una cucharada de harina de freir pescado, sobrasada, sal y pimienta.

PREPARACION:

Los filetes de dorada se lavan, se escurren y se secan con papel de
cocina, se salpimientan y se napa una presa con sobrasada. Se cubre
con otra presay se cierra con dos palillos.

Se pasan por harina de freir pescado, se rebozan con huevo batidoy se
frien en aceite.

Esta combinacién de sobrasada y pescado, nos lo sirvieron como tapa en un Bar
de Garrucha. jNos sorprendié por la combinacién y mezcla de sabores!



Dorada con Jomale

INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de filetes de dorada, medio kilo de tomates, media cucharadita de
azucar, tres pimientos morrones, harina de freir pescado, una cebolla, dos
dientes de ajo, una guindilla, perejil, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se lavan los filetes de dorada, se escurren, se secan, se salpimientan, y
se reservan

Enunasartén con un chorrito de aceite, se pican la cebolla muy fina,

y el tomate, que se habra pelado y despepitado con anterioridad, se
salpimienta, se aflade media cucharadita de azUcar, se rehoga hasta
que reduzca, y se pasa por el chino. La salsa que se obtiene se reserva.

Enunacazuelade barro, se frien los ajos picados vy la guindilla, antes
de que doren los ajos, se pasa por harina el pescado que habiamos
reservadoy se anade a la cazuela.

Cuando doren, se anade la salsa de tomate, se anaden los pimientos
cortados entiras, y se deja cocer entre cinco y diez minutos. Se sirven
en la misma cazuela.

Receta comtuin de la Costa de Huelva.

Dorada Congilada sobre Crema de (Queso

INGREDIENTES: (4 personas)

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

PREPARACION:

Se trocea la dorada en dados, se confitan en aceite no muy caliente,
cocer, mas que frefr. Se sacan, se escurre el aceite y se reservan.

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

Se pone un fondo de crema, una cucharada de puré de tomate encima
y se emplatan los filetes de pescado sobre ella. Se adorna con unos
tomatitos cherry cortados en dos porciones y se sirve.

Receta de Macarena Romero Morgado de Valencina (Sevilla).



Dorada Emparada

INGREDIENTES: (4 personas)

Cuatro filetes de dorada, dos huevos, una cucharada de alcaparras, una
cucharada de orégano, una cucharada de perejil picado, dos cucharadas de
queso rallado, una pizca de pimenton, pan rallado, un vasito de aceite de
oliva, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpiany lavan los filetes de dorada, se escurreny se secan con
papel de cocina. Se salpimientany se reservan.

Se llevan a un bol los huevos se baten, se anaden las alcaparras molidas,
el orégano, el perejil picado, el queso rallado y el pimentdn. Se continua
batiendo hasta ligar una crema.

Se pasan los filetes por la crema, se llevan a una sartén con aceite, se
frien dandoles la vuelta, hasta que queden bien fritos.

Se sirven con un acompanamiento de lechuga rizada cortada en juliana,
alinada con aceite, vinagre y sal. Py
Receta popular de la Costa de Huelva. Esta es como los prepara Maria
Rodriguez.




Dorada en Adobo Berebere

INGREDIENTES: (4 personas)

Cuatro filetes de dorada, chermula, mezcla berebere de especias, ocho
cucharadas de aceite, una cebolla, un limén, tres dientes de ajo, una
cucharada de harina de freir pescado.

PREPARACION:

Se lavan los filetes de dorada, se escurren, se secany se reservan en
una fuente.

Se frie en dos cucharadas de aceite, la cebolla picada, cuando comienza
adorar se anade el ajo picado vy se termina de rehogar. Se le ralla una
porciéon de chermula, se espolvorea con las especias bereberes y se
anade el zumo de limon.

Se riegan los filetes de pescado con el adobo y se dejan cuatro horas
para que tomen sabor. Se pasan por harina, se frien en abundante
aceite y se sirven.

Receta cortesia de Zora Diaz. Se puede preparar con otros pescados perciformes
como la cherna.

Dorada en Amarilo

INGREDIENTES: (4 personas)

Medlio kilo de filetes de dorada, una cebolla, dos dientes de ajo, medio vaso
de vino blanco, laurel, dos patatas, azafran (o colorante), aceite, agua y sal.

PREPARACION:

Los filetes de dorada se trocean a tamano adecuado, se lavan se
escurreny sereservan.

Enuna cazuela se refrien en aceite la cebollay los ajos picados, cuando
dorense les anaden el laurel, el azafran, el vino, las patatas peladas

y troceadas, una pizca de sal y se cubre todo con agua. Se deja cocer
veinte minutos.

Pasado este tiempo, se anaden los filetes de pescado, se deja cocer
cinco minutos y se sirve.

Guiso tradicional de la Cocina de la Costa de Huelva.



Dorada en Bechamel

INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de filetes de dorada, dos huevos, dos cucharadas de harina, vaso y
medio de leche, un limén, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se lavan los filetes de dorada y se cortan en tres porciones, se pasan
por harina de freir pescado y se doran brevemente en una sartén con
aceite.

Con la harina, los huevos, y la leche se prepara una salsa bechamel. Se
extiende una capa de bechamel en una fuente de horno, sobre ella los
filetes de pescado, y encima otra capa de bechamel.

Se lleva a un horno medio hasta que la bechamel dore, se sirve en la
misma fuente.

Plato de la cocina tradicional de la Costa de Huelva.

Dorada en Blanco

INGREDIENTES: (4 personas)

Cuatro filetes de dorada de racion, dos cucharadas de mantequilla, una hoja
de laurel, media cucharada de harina, un vasito de crema de leche, un limon,
alcaparras, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se lavan los filetes, se salpimientany se cuecen en agua con la hoja de
laurel y medio limén, durante unos diez minutos, procurando que no se
abran. Se reservan en agua tibia de cocerlas.

Con la harina, lacrema de leche, la mantequilla y un poquito del caldo
de cocer los filetes se prepara una salsa blanca.

Se sacan los filetes del agua, se escurren, se secan y se emplatan; se
riegan con la salsa. Se adornan con unas alcaparrasy se sirven con una
guarnicién de verduras cocidas.

Receta popular Islena. Esta en concreto es de Bella Carrasco de Isla Cristina.
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Dorada en Crema de Espdrragos

INGREDIENTES: (4 personas)

Medio kilo filetes de dorada, un vasito de fumé de pescado, un bote de
espdrragos, Un manojo de espdrragos trigueros, un vasito de aceite, una
cucharadita de mantequilla, una cucharada de azticar, un chorrito de nata,
un vaso de vino blanco, una yema de huevo, una hoja de laurel, alcaparras,
sal'y pimienta.

PREPARACION:

Se lavan los filetes de dorada, se escurren, se secany se trocean
adecuadamente.

Los espérragos trigueros, se frien en aceite, tras quitarles los tronchos
duros de la base. Se reservan.

Enuna cazuela, se pone aceite, y se le afade la mantequilla para que se
derrita. Se pican los esparragos, se anade el fumé, se deja cocer un par
de minutos. Se anaden la nata, el azlcar, layema de huevoy se hierve
un ratito. Se pasa por la batidora, se anaden los filetitos de pescado, se
reduce con unos diez minutos de cochura.

Se sirve en plato que se adorna con los esparragos trigueros nadando
encimay alcaparras.

Receta de la Sra. de Aguilera Sabadell (Barcelona).



Dorada en Crema de Pimicnlos Rofos

INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de filetes de dorada, dos pimientos rojos, una cebolla, dos dientes
de ajo, una docena de almendras, un vaso de vino blanco seco, aceite, unas
patatitas cocidas.

PREPARACION:
Se asan los filetes de dorada en una plancha untada con aceite.

Mientras asan, en una sartén con un chorro de aceite de oliva, se frie la
cebolla bien picada, con los ajos. Cuando empiecen a dorar, se ahaden
los pimientos picados y pasados unos minutos el vaso de vino blanco,
medio vaso de aguay las almendras. Se deja reducir y se pasa por la
batidora, hasta tener una crema.

Se emplatan los filetes de pescado en una fuente, se riegan con la salsa
y se acompanan con unas patatitas cocidas.

Receta de Roxana Flores (Huelva).

Dorada en Escabecke

INGREDIENTES: (4/6 personas)

Un kilo de filetes de dorada, un cuarto de vaso de vinagre ( 70 cc), seis
dientes de ajo, media cucharadita de pimenton dulce, media cucharadita de
pimenton picante, dos hojas de laurel, aceite, un vasito de vino blanco, dos
clavos de olor y sal.

PREPARACION:

Se lavan muy bien los filetes de dorada, se escurreny se secan, se
cortan entres porciones, se rebozan con harinay se frienenuna
sartén honda; se reservan.

Ensartén apartey con el mismo aceite colado, se frien los ajos, cuando
estén dorados, se anaden el laurel, los clavos de olor, el pimenton, se
les dan vueltas con una cuchara de madera, para que no se peguen, se
anaden el vinagrey la sal.

Se vierte sobre el pescadoy se deja cocer unos minutos. Se lleva auna
fuente, se le anade el pelin de vino blanco y se guarda en la nevera; se
consumen al dia siguiente.

La receta es de mi amigo Manolo Bueno de Punta Umbria (Huelva).



Dorada en Escabecke Abnericiio

INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de filetes de dorada, una cebolla, una zanahoria, dos dientes de
ajo, tres cucharadas de harina de freir pescado, un vaso de vino blanco, un
vasito de vinagre, un vasito de aceite, una hoja de laurel, una cucharada de
tomillo molido, una cucharadita de cominos, una cucharadita de orégano,
un trozo de limén, dos clavos de especia, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se trocean los filetes de dorada en cuatro porciones, se pasan por
harinay se frien. Se reservan en una cazuela de barro.

Se cuela el aceite y en la misma sartén se frien las verduras peladas y
picadas. Se anaden el vaso de vino, el vinagre y las especias. Se deja
cocinar a fuego bajo un cuarto de hora.

Se riega el pescado con esta preparacion, se cubre y se lleva a la nevera
al menos un dia. Se sirven en la misma cazuela de barro.

9% Esta receta procede de Almeria, y es una forma de conservar el pescado.

Dorada en Farsa al Horno

INGREDIENTES: (4 personas)

Una dorada de kilo y medio, un cuarto de kilo de gambas, la miga de medio
bollo, cuatro dientes de ajo, dos cucharadas de perejil, dos cucharadas de
aceite, un vasito de vino, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpia la dorada de escamas, aletas, entranas y raspas, se le quita el
cogote, se lava, se escurrey se seca.

Se prepara una farsa con las gambas picadas, la miga de pan, los ajos
picados y el perejil; se salpimientay se rellena el pescado con la farsa.

Se untan con aceite una bandeja de horno, el pescado y se lleva a un
horno a ciento ochenta grados de temperatura, se riega conel vinoy
pasados unos quince minutos, se sacay se sirve.

Receta de Maria Luisa de Lucas de Gines (Sevilla).



Dorada en Hojalare

INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de filetes de dorada, dos hojas de hojaldre, dos cebollas, dos dientes
de ajo, un tomate, un huevo, cuatro cucharadas de aceite, una cucharada de
culantro picado, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se lavan los filetes de dorada, se escurren, se secan con papel de cocina
y sereservan.

Enunasartén con dos cucharadas de aceite de rehoga la cebolla
cortadaen aros. Se reserva.

Se estira el hojaldre vy se corta en dos piezas con forma de pez, se lleva
a una fuente de horno una pieza, se colocan sobre ella los filetes de
pescado, se salpimientany se cubren con la cebolla frita, se tapa con la
otralaminay se cierra con huevo batido. Se unta toda la parte superior
del hojaldre con huevo batido, y se lleva a un horno a ciento ochenta
grados media hora.

Se sirve acompanado de rodajas de tomate alinado con aceite, ajo
picadoy culantro.

Receta de José Ferreira de Altura (Portugal).
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Dorada en FPoapillole

INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de filetes de dorada, un limén, dos cucharadas de pan rallado, dos
cucharadas de mantequilla, dos cucharadas de aceite; una cebolla grande,
un diente de ajo, dos pimientos choriceros, dos galletas Maria, un vasito de
vino blanco, una taza de caldo de pescado, cuatro cucharadas de aceite de
oliva, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian los filetes y se cortan en cuatro porciones similares
alargadas. Se salpimientan y se napan con pan rallado y aceite de oliva.
Se envuelven en papel de aluminio untado con mantequilla, se cierra en
cajay sellevan al horno a doscientos grados cinco minutos.

Se llevan las Aoras a un cuenco con agua caliente, se dejan que se
hidraten.

Enunasartén con cuatro cucharadas de aceite de oliva, se doran la
cebollay el ajo picados. Se salpimientay se agregan la pulpa rallada de
las noras, la taza de caldo de pescado, las galletas y el vino. Se cuece
diez minutos. Se pasa por el chino y se obtiene una salsa que se sirve en
una salsera acompanando al pescado.

El pescado se sirve emplatado individualmente en el mismo papel y con
puré de patatas.



Dorada en. Papillote (en Picza,)

INGREDIENTES: (4 personas)

Una dorada de kilo y medio, un pimiento, una cebolla, dos dientes de ajo,
una cucharada de aceite, una cucharada de eneldo picado, ralladura de
jengibre, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpia la dorada de escamas, aletas y entranas. Se rellena la cavidad
ventral con el eneldo picado y el jengibre rallado. Se unta con aceite y
se reserva.

Se pica enjuliana el pimiento, se corta la cebolla en rodajitas y se pica
el ajo. Se corta unalamina de papel de aluminio dos veces mayor que el
pescado. Se coloca sobre el papel de aluminio un lecho con la mitad de
las verduras, sobre ella se coloca la pieza de pescado, se cubre con la
otramitad de las verduras y se cierra el papel de aluminio en caja.

Se coloca sobre una fuente de horno, y se lleva a un horno a ciento
ochenta grados, se asa media hora, se le quita el papel de aluminio, se
emplata en una fuente se coloca la verdura alrededor vy se sirve. ”

Receta de Marisol Mora de Huelva.

Dorada en Picalosles

INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de filetes de dorada, un pan del dia anterior, un vaso de vino

tinto, una cebolla, media cucharada de orégano, media cucharada de
tomillo, media cucharada de perejil, dos dientes de ajo, una cucharada de
mantequilla, medio vaso de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Enunafuente de horno, se coloca una base de picatostes, sobre ellos
cebolla cortada en rodajas, encima se colocan los filetes de dorada, se
salpimienta, se riega con las hierbas aromaticas, con el vino tinto, se
cubre con mas cebolla, y se esparce la mantequilla en pegotitos por
encima. Se lleva a un horno flojito, hasta que la cebolla este hecha. Se
sirve.

Receta familiar.
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Dorada en Salsa 3&4’&«/’4

INGREDIENTES: (4 personas)

Cuatro filetes de dorada de doscientos gramos unidad, un vaso de yogur
btlgaro o griego, cuatro dientes de ajo, una rama de eneldo, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se lleva el yogur a una batidora, se ahaden el ajo muy picado, el eneldo
muy picado, se salpimientay se bate. Se deja reposar en el frigorifico
un par de horas.

Se asan los filetes de dorada a la plancha, se emplatan, se acompanan
con lasalsay verduras cocidas.

Receta de Ana Teodorova de Corfortel.

Dorada en Salsa Burgas

INGREDIENTES: (4 personas)

Cuatro filetes de dorada de doscientos gramos unidad, un vaso de yogur
btlgaro o griego, cuatro dientes de ajo, dos pepinillos en vinagre, una rama
de eneldo picado, dos cucharadas de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se elimina el suero del yogur, colandolo con un trapo. Se lleva auna
batidora, se anaden el aceite, los dientes de ajo picados, el eneldo
picado, los pepinillos picados, se salpimientay se bate. Se deja reposar
unos minutos.

Se cuecen los filetes de dorada unos cinco minutos, se emplatan, se
riegan con lasalsay se sirven con una guarnicion de verduras cocidas

Receta de Reni Borisova de Confortel.



Dorada en Salea de Albataca

INGREDIENTES: (4 personas)

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

PREPARACION:

Se untan los filetes de dorada con aceite y se asan a la plancha,
procurando que el pescado no quede muy hecho.

En una cazuela se anade aceite, cuando esté caliente, se afade la
mantequilla en porciones y se va derritiendo. Se afaden los ajos
picados, la cucharadita de albahaca, se remueve, se salpimientay se
anade el queso rallado, cuando funde, se conserva al bafio Marfa hasta
servir.

Se emplatan los filetes de dorada, sobre un lecho de lechuga cortada en

juliana, se coloca una porcion de la salsa sobre los filetes y se sirven. w
Receta propia.

Dorada en Salsa de Abnendras

INGREDIENTES: (4 personas)

Dos doradas de tres cuartos de kilo unidad, un litro de caldo de pescado,
cuatro cucharadas de almendras fritas, una rebanada de pan frito, una
cebolla, cuatro dientes de ajo, un tomate, un apio, una cucharada de perejil
picado, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se monta el caldo de pescado, con la hoja de laurel, la cebolla, el apio, el
tomate y los dientes de ajo. Se deja reducir, se le quita la hoja de laurel,
se pasa por el chino, se rectifica de sal y pimienta. Se reserva

Se limpian las doradas de cabeza, entranas, aletas y escamas; se
braseany se emplatan en una fuente. Se riegan con el caldo, se cubren
con las almendras picadas y el perejil picado.

Se sirven con acompanamiento de frutas picadas como guarnicién.

Receta de Eugenio Pefia de La Caleta (Granada).
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Doradhs en Salea de Abnendbas y Avellonas

INGREDIENTES: (4 personas)

Cuatro filetes de dorada grandes, de unos ciento cincuenta gramos filete,
dos tomates, dos dientes de ajo, media cucharadita de azucar, harina

de freir pescado, un vasito de vino de Jerez, aceite, cincuenta gramos de
almendras, cincuenta gramos de pinones, cincuenta gramos de avellanas,
sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian los filetes de dorada, se lavan, se escurreny se secan con
papel de cocina. Se pasan por harinay se frien en aceite, no demasiado
fritos.

Se asan en la plancha, los tomates y los dientes de ajo. Se pelany se
les quitan las pepitas, se pasan por la batidora con el vasito de vino, la
cucharadita de azucar, las almendras, las avellanas y los pifiones.
Unavez triturado, se le anade un poquito de aceite y se lleva al fuego
en una cazuela de barro, se deja reducir un poco, se salpimientay se
anaden los filetes de pescado, se continua la cochura unos minutos
masy se sirve.

Sila salsa reduce demasiado, se ahade un poquito méas de vino o agua.

Guiso tradicional de la Cocina de la Costa de Huelva.



Dorada en Salsa de Camaroncs

INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de filetes de dorada, una cebolla, dos dientes de ajo, una hoja de
laurel, un limén, seis cucharadas de aceite, un vaso de vino blanco, un
huevo, dos cucharadas de camarones, sal y pimienta.

PREPARACION:

Los filetes de dorada se cortan en dos o tres porciones cada uno, se
lavany se reservan.

Enuna cazuelade barro con aceite, se rehogan la cebolla picada, el ajo
picado, cuando dore se anaden los filetes de dorada, se riega el vino
blanco, se anade la hoja de laurel, se salpimientay se vierte el zumo de
limén. Se cocina cinco minutos.

Se retiran las presas de pescado vy se llevan a una fuente, a la salsa se
le anade el huevo batido, se deja reducir unos minutos, se anaden los
camaronesy se pasa por la batidora, se cuela con el chinoy se vierte la
salsa sobre el pescado. Se sirve caliente.

Dorada en Salea de Falso Aol

INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de filetes de dorada, mayonesa, un diente de ajo, una zanahoria,
cuatro patatas, doscientos gramos de judias verdes, un tomate, dos huevos
cocidos, aceitunas, una coliflor pequena, una cebolla, algunos rabanitos.
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PREPARACION:

Se pasan por aceite los filetes de doraday se les dan unas vueltas a la
plancha, hasta que queden en su punto. Con cinco minutos bastara. Se
reservan.

Se cuecen las zanahorias, las patatas, la coliflor y las judias verdes, se
dejan enfriar, y se cortan en taquitos a gusto; se reservan.

Se emplatan los filetes de dorada en una fuente, se rodean con las
patatas, la zanahoria, las judias verdes, la coliflor, el tomate picado y
los rébanos. Se anaden las rodajas de cebolla cruda, los huevos duros
picados como adorno vy se le ponen unas aceitunas.

Se pica muy fino el ajo, y se liga con la mayonesa Se sirven en una
fuente la dorada con las verduras, y la salsa aparte en una salsera.

Receta propia.
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Dorada en Salsa de Marisco

INGREDIENTES: (4 personas)

Cuatro filetes de dorada, medio litro de fumé, cuatro cucharadas de harina
de freir pescado, ocho gambas, ocho langostinos, una copa de conac, una
zanahoria, una cucharada de perejil, una cebolla, un pimiento pequeno,
ocho patatitas francesas, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se pelan los langostinos y las gambas, las cascaras se frien en aceite, se
flamean con el conacy se pasan por el chino. El aceite se lleva otra vez
alasartén.

Se cortan las verduras en juliana, se saltean, se anaden los cuerpos de
los mariscos y el fumé, se retiran del fuego cuando comience a hervir,
se pasa por la batidoray se reserva.

Se trocean en cuatro porciones los filetes de dorada, se pasan por
harinay se frien. Se emplatan se riegan con la salsay se acompanan de
verduras cocidas.

Dorada en Salsa de Orégano

INGREDIENTES: (4 personas)

Cuatro filetes de dorada, cuatro cucharadas de harina de freir pescado, dos
cucharadas de mantequilla, dos cucharadas de queso rallado, dos dientes de
ajo, una lechuga, una cucharadita de vinagre, una cucharadita de orégano,
aceite, sal y pimienta. Una lechuga y dos pimientos rojos asados para la
guarnicion.

PREPARACION:

Los filetes de dorada, se salpimientan y se pasan por harina de freir
pescado, se frien en abundante aceite.

Ensartén aparte se ponen tres cucharadas de aceite, se anade la
mantequilla, y cuando este derretida se anaden los ajos picados y el
orégano. Se vierte el queso rallado, se sazona con sal y pimienta; se
bate hasta obtener una salsa.

Se emplatan los filetes de pescado, individualmente, sobre una base
de lechugay pimiento rojo asado previamente y alinado con aceite,
vinagrey sal. Se riegan los filetes con la salsay se sirven.

Receta familiar. Procede del recetario de la Tia M? Luisa, es muy apta para
pescados de escama.



Dorada en Salea de Pasas

INGREDIENTES: (4 personas)

Cuatro filetes de dorada, dos cucharadas de harina de freir pescado,

una cucharada de mostaza inglesa, un punado de pasas, aceite, cuatro
cucharadas de azticar, dos cucharadas de harina, una cucharada de vinagre
de manzana, y un limoén.

PREPARACION:

Se lavan los filetes de dorada, se escurreny se secan con un papel
de cocina. Se salpimientan, se pasan por harina, se frien en aceite
abundante, y se reservan.

Se remojan las pasas en agua, se les quitan las pipas y se reservan.

Enuna cazuela se ponen azUlcar, mostazay harina, medio vaso de agua,
vinagre, zumo de limon, ralladuras de la cadscara del limén, y las pasas
sin pipas. Se tritura todo en una batidora, se cuece hasta que reduce un
poco, y se vierte sobre los filetes de pescado que se habran emplatado
individualmente. Se sirven con guarnicién de arroz blanco. s
Receta de Pita Morales (Huelva).

Dorada en Salsa de Pimicnlos Secos

INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de filetes de dorada, una cebolla grande, dos pimientos secos rojos,
dos dientes de ajo, perejil, pimienta, aceite de oliva, agua y sal.

PREPARACION:

Los filetes de dorada se lavan, se escurren, se secan con papel de
cocinay sereservan.

Se sofrie en aceite de oliva la cebolla picada con el ajo y el perejil; se
salpimienta. Cuando dore se agrega agua y se deja cocer.

Se remojan tres pimientos rojos secos, una par de horas, se rallan para
que suelten color y se anaden al guiso.

Se incorporan los filetes de dorada troceados y sazonados, se dejan
dorar unos cinco minutos. Se puede consumir caliente o fria, con la
salsa por encima.

Plato de origen murciano incorporado a nuestro recetario familiar por nuestra
hermana Yula que vive en Murcia.



Dorada en Salsa de (Queso

INGREDIENTES: (4 personas)

Cuatro filetes de dorada, una cebolla, tres cucharadas de aceite, un limon,
cuatro cucharadas de queso rallado u ocho lonchas de queso de fundir, una
cucharada de mantequilla, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se lavan los filetes de dorada, se escurreny se secan. Se reservan en
una fuente con el zumo del limon, el tiempo justo de que tomen solo un
poco de sabor.

En una fuente de horno, se coloca como base la cebolla cortada en
rodajas, se riega con una cucharada de aceite y se enlosa con los
filetes de pescado. Se riegan con el resto del aceite, se espolvorea el
queso rallado (o se cubren con las lonchas) se le pone una porcion
de mantequillay se llevan al horno flojo con el gratinador encendido.
Estardn cuando este dorado el queso. Se sirven al momento de sacar
del horno.

96 g . . .

Receta de Silvia Gonsales de Isla Cristina (Huelva).

Dorada en Salea de Selas %\

INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de filetes de dorada, dos cebollas, doscientos gramos de
champinones, un vaso de nata, una cucharadita de Bobril, un vasito de
Oporto, ocho rebanadas de pan del dia anterior, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:
Se limpian los filetes, se lavan, se escurreny se secan. Se reservan.

Enunasartén con aceite, se pica la cebolla, cuando empieza a dorar

se anaden los champifones laminados, se rehogan unos minutos, se
anade la nata ligada con el Bobril, se riega con el Oporto, se le dan unas
vueltas, y se pasa por el chino.

Se lleva la salsa a una cazuela de barro, se colocan encima las presas de
pescado vy se lleva al fuego, se deja cocinar cinco minutos, hasta que el
pescado este hechoy se sirve.

Receta de Maria del Carmen Calle y Montse Ruano de Tomares (Sevilla).



Dorada en Salsa de Jomale y Cominos

INGREDIENTES: (4 personas)

Una lata de tomate entero, cuatro filetes de dorada, una cebolla, tres
cucharadas de azticar, un diente de ajo, media cucharadita de cominos, un
vasito de aceite de oliva, sal y pimienta.

PREPARACION:

Enunasartén con cuatro cucharadas de aceite de oliva, se sofrien a
fuego bajo la cebollay el ajo picados, cuando comiencen a dorar se
anaden el tomate y el caldo de la lata, se dejan hacer un cuarto de hora,
se agregan el azlicar, los cominos y se deja espesar.

Se salpimienta, se pasa por el chinoy se vuelve la salsa a la sartén. Se
anaden los filetes de dorada, se cocinan cinco minutos y se sirven.

Dorada en Salea Uerde

INGREDIENTES: (4 personas)

Tres cuartos de kilo de filetes de dorada, un limon, una cebolla, una
zanahoria, un tallo de apio, dos hojas de laurel, perejil, medio vasito de
aceite de oliva, un vaso de vino blanco, sal y pimienta.

PREPARACION:

Enuna cazuela, se prepara un caldo con agua, el vino blanco, la
zanahoria picada, la cebolla, el apio, perejil, las hojas de laurel, el zumo
de medio limon, sal y pimienta. Al caldo se le anaden los filetes de
dorada troceados, se hierven diez minutos.

Mientras hierven se prepara una salsa, en un bol con perejil picado,
el zumo de medio limon, pimienta molida, sal y aceite. Se bate todo
intimamente, y se reserva en una salsera.

Una vez cocida la dorada, se saca del caldo, se escurre, y se emplata en
una fuente adornando con perejil (picado y en rama) unas rodajitas de
limény de zanahoria cocida. Se sirve con la salsa aparte.

Receta comun de la Costa de Huelva.
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Dorada Encebollada

INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de filetes de dorada, tres cebollas medianas, medio kilo de tomates
maduros, un vasito de aceite, un ramito de culantro, un vaso de vino blanco,
una hoja de laurel, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se cortan los filetes de dorada en taquitos o en filetitos muy pequenos,
y se lavan pasandolos por varias aguas, se reservan.

Se cortan las cebollas en rodajas muy finas, se escaldan los tomates en
agua hirviendo, para pelarlosy eliminar las pipas; se cortan en cubitos.

Se pone al fuego una cazuela de barro con aceite, se anade la cebolla
y se deja rehogar un poco, se afiaden el tomate y el culantro picado,
se salpimientay se termina de rehogar. Se anaden los taquitos de
pescado, el laurel, se riega con el vino blanco v se deja reducir.

Se tapala cazuela de barroy se coloca unos diez minutos en el horno
hasta que termine de cocer (hay que tener cuidado de no pasarse en la
cochura). Seretirala hojade laurel.

Se sirven en la misma cazuela acompanando con patatitas cocidas o
fritas.

Receta comun de la Costa de Huelva.

Dorada Escaliada

INGREDIENTES: (4 personas)

Cuatro filetes de dorada, un vaso de aceite, una cucharadita de mezcla de
especias bereberes, una cucharada de culantro fresco picado, una chispita
de canela, dos dientes de ajo majados, ralladuras de jengibre, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se escaldan los filetes un momento y se les quita la piel. Se
salpimientany se asan ala plancha. Se reservan.

Enunafuente se prepara un mojo con el aceite, las especias morunas,
el culantro, lacanela, el ajoy el jengibre. Se trocean los filetes de
doraday se sumergen en el adobo.

Pasada una hora se pueden consumir.

Receta de Maria Isabel Garcia Molina de Gibraleén (Huelva).



Dorada 55@/46&

INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de filetes de dorada, un vaso de vino blanco, una cebolla, dos
dientes de ajo, una cucharada de culantro, una cucharadita de pinones, una
cucharadita de pimenton dulce, una hoja de laurel, medio vasito de aceite,
sal'y pimienta.

PREPARACION:

Se lavan los filetes de dorada vy se cortan en porciones. Se reservan en
una cazuela de barro.

Enla misma cazuela se anaden la hoja de laurel, la cebolla pelada
y cortada en cascos. En un almirez se majan los dientes de ajo, el
pimenton, los pinones, el aceite y se aclara con el vino. Se vierte la
mezcla en la cazuela.

Se lleva esta al fuego, si hace falta se anade un poquito de agua, y se
cuece una media hora. Se sacan las presas de pescado a una fuente, se
eliminalahojade laurel y el caldo se pasa por la batidora. Con la salsa

obtenida se riega el pescadoy se sirve. /”

Receta familiar.




Dorada 552/@& en Guisera

INGREDIENTES: (4 personas)

Cuatro filetes de dorada de ciento cincuenta gramos unidad, ocho patatitas,
ocho espdrragos, dos zanahorias, ocho coles de Bruselas, ocho flores de
brécol, una cebolla pequena, un vaso de caldo de verdura, ocho cucharadas
de aceite, una hoja de laurel, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian las verduras, se cuecen en agua con la hoja de laurel, sal y
pimienta. Se escurren, se trocea la zanahoria en rodajas y se saltean en
una guisera con la cebolla picada y dos cucharadas de aceite.

Cuando estén a medio hacer, se colocan los filetes de dorada, sobre
las verduras, se afiade el vaso de caldo de cocer las verduras, se
salpimientay se tapa.

Se cuece a fuego lento unos diez minutos, se adereza con aceite de
olivay sesirve.

Y/ Una guisera es como llaman en Isla Cristina a la Cocotte, la receta es de la Sra.
de Faneca.

Dorada Fria

INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de filetes de dorada, un vaso de aceite, harina de freir pescado, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Los filetes de dorada se lavan, se escurreny se secan. Se trocean y se
salpimientan, se pasan por harina de freir pescado y se frien en aceite
abundante.

Se sirven con acompafnamiento de lechuga cortada en juliana alinada
convinagreta.

Receta comun de la Costa de Huelva.

W’@



Dorada Moargaria

INGREDIENTES: (4 personas)

Cuatro filetes de dorada gruesos, un huevo duro, dos huevos frescos, un
vaso de fumé de pescado, dos cucharadas de harina, una cucharada de
mantequilla, una cucharada de harina de freir pescado, medio vasito de
aceite, un limon, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian los filetes de pescado, se rocian con el zumo del limén y se
dejan reposar media hora para que se impregnen bien. Se salpimientan,
se pasan por harinay huevo batido, se frien en aceite abundante. Se
reservan en una fuente dejando un hueco en el centro.

Enuncazo se derrite la mantequilla, se le aflade la harina, se riega

conelfuméy se lleva al fuego, dandole vueltas para que no se pegue,

hasta ligar una salsa similar ala bechamel. Se le liga el huevo batido y el

huevo duro rallado, ddndole vueltas sin que rompa a hervir. Se vierte

enel centro de la fuente, y se le anade una corona de endibias cortadas
enjuliana. Se sirve. ///

Receta de Margarita Ferndndez de Isla Cristina (Huelva).

Doradia Marinada

INGREDIENTES: (4/6 personas)

Un kilo de filetes de dorada, dos limones, un aguacate, una cucharada de
alcaparras, seis cucharadas de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION: Sic

“Se escaldan los filetes de dorada un segundo vy se les quita la piel, para
que tomen mejor el sabor.

Se salpimientany se emplatan en una fuente, se riegan con el zumo de
dos o tres limones, que se cubran bien las presas y se espolvorea una
cucharada de alcaparras. Se dejan marinar de la manana a la noche.
Se les quita el caldo, y se emplatan rodeadas del aguacate que antes
hemos regado con zumo de limon.

El caldo delamarinaday las alcaparras se lleva al turmix y se liga con el
aceite. Se obtiene una salsa vinagreta, con la que se riegan los filetes de
pescado vy los aguacates. Quedan muy bien para cenar”

Receta de Manuela Grao de Isla Cristina (Huelva).
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Dorada Marinada a la Sall

INGREDIENTES: (4 personas)

Ocho filetes de dorada de cien gramos unidad, sal, azticar moreno (en su
defecto azticar normal), una cucharada de aceite, dos cucharadas de eneldo
picado, ralladuras de jengibre y pimienta molida.

PREPARACION:

Se lavan los filetes, se escurreny se secan con papel de cocina. Se
untan levemente con aceite de oliva, se riegan con eneldo picado, se
espolvorean con jengibre molido y una chispa de pimienta.

Se tapa un filete con otroy se llevan a una fuente en la que hemos
puesto una base de azlicar con sal ligadas mitad y mitad, se tapa
totalmente con mezcla de azticar y sal, se tapa con papel film de
plasticoy se lleva ala nevera.

Se dejamarinar entre tresy cuatro dias, se sirve cortandolo en
lonchitas muy finas, sin la piel y aderezado con unas gotas de ardorias
(salmorejo espeso).

Receta de Margarita Ferndndez. ;Siempre que prepara este plato, es un éxito!




Doradia Mechada

INGREDIENTES: (4 personas)

Una dorada de kilo y medio, cincuenta gramos de panceta, dos cucharadas
de perejil, dos dientes de ajo, seis cucharadas de aceite, un vasito de vino
blanco, un cuarto de kilo de miga de pan asentado, un limén, medio kilo de
patatitas francesas, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpia la dorada de escamas, aletas y entranas; se lava, se escurre
v se le dan unos cortes en los lomos, se mechan los cortes con tiras de
panceta cortadas a sutamafioy lonchas de ajo. Se reserva.

Se desmenuza la miga de pany se liga con el perejil picado, se
salpimientay se le ahaden cuatro cucharadas de aceite. Se reserva la
mezcla.

Se unta con aceite una fuente de horno, se lleva a ellala dorada
envuelta en la mezcla de miga de pan, se le colocan las patatitas
francesas untadas en aceite alrededor, se riega con el resto del aceite y
se lleva al horno a doscientos grados.

Cada cinco minutos se riega con una chispa de vino blanco, para que
no se reseque demasiado la costra, y pasados unos veinte minutos, se
puede servir
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Receta de Maria Isabel Naranjo.




Dorada Rellena

INGREDIENTES: (4 personas)

Cuatro doradas de racién, dos lonchas de jamon, dos huevos duros, dos
cucharadas de harina fina, un vasito de fumé de pescado, una cucharada de
perejil, dos cucharadas de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian las doradas, se desescaman, se les quitan las entranas y las
aletas. Se abren por el vientre, se salpimientan y se rellenan con una
mezcla de jamon picado, huevo duro rallado y perejil picado. Se cierran
con un palillo, se pasan por harinay se llevan a una fuente de horno.

Se riega con aceite y el fumé de pescado, se introduce en un horno a
fuego bajo, durante media hora; se riega de vez en cuando con el caldo
y pasado este tiempo se sirve con acompanamiento de patatas cocidas,
zanahoriay una porcion de mayonesa.

Receta propia, adaptada de una de la Cocina Popular de Huelva.
V4

Dorada Rellena con Selas

INGREDIENTES: (4 personas)

Una dorada de kilo y medio, dos cucharadas de mantequilla, un huevo, unas
setas, una cucharada de perejil picado, un manojo de ajetes, un vaso de
vino blanco, un limon, pan rallado, sal'y pimienta.

PREPARACION:

Se limpia la dorada de escamas, aletas, entranas y espina central, pero
sin abrir del todo.

Se lavan las setas, se pican, se les ahaden los ajetes picados, el huevo
batido, el pan rallado, se sazonay se rellena con la mezcla la dorada. Se
cose con un hilo grueso, se embadurna con mantequilla, se emplata en
una fuente de hornoy se lleva a un horno a doscientos grados. Se rocia
conelzumodel limény se le vierte el vino blanco.

Se hornea media hora, regandola de vez en cuando con su propia salsa.
Se sirve en una fuente, se le vierte el caldo y se sirve.

Las setas pueden ser Josefitas, Gallipiernos, Niscalos o cualquier otra seta del
campo.



Dorada Rellena de Ddliles

INGREDIENTES: (4 personas)

Una dorada de kilo y medio, una cucharada de harina de arroz, cincuenta
gramos de almendras muy molidas, ralladuras de jengibre, una cucharadita
de azucar, una cucharadita de mantequilla, quince ddtiles sin hueso,

media cebolla, una cucharadita de canela y media cucharadita de especias
morunas.

PREPARACION:

Enuncazo pequeno con agua caliente se anade la harina de arroz,
se remueve un momentoy se deja enfriar. Se liga con la mitad de la
almendra molida, la cucharadita de azlcar, y se le ralla jengibre. Con
esta mezcla se rellenan los datiles. Se reservan.

Se limpia el pescado de escamas, cabeza, entranas y raspa. Se abre en

dosy se espolvorea con la mezcla de especias morunas, se le colocan

los datiles y se tapa con la otra mitad del pescado. Se espolvorea con

cebolla rallada, se envuelve en papel de aluminio aceitado, se coloca en

una fuente de hornoy se lleva a este a una temperatura de unos ciento V3
ochenta grados, media hora. Se le quita el papel de aluminio, se unta
con mantequilla, se espolvorea con el resto de la almendra picaday la

canela, selleva a gratinar al hornoy se sirve.

Receta de origen magrebi, es valida para cualquier pescado grande de escamas.
Esta receta en concreto procede de Munia el Kafi de Isla Cristina.




Dorada Rellena de Garmbas

INGREDIENTES: (4 personas)

Una dorada de un kilo, medio kilo de gambas, una hoja de laurel, un trozo
de limoén, una cucharada de perejil, seis pimientos de piquillo, un limoén, una
copa de conac, cuatro cucharadas de aceite, seis cucharadas de nata, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se limpia la dorada de escamas, entranas, cabeza y espinas, se obtienen
dos filetes. Se reservan. Se pelan las gambas en crudo, se reservan.

Se rellena el pescado con el pimiento de piquillo, el perejil'y las gambas.
Se rocia con el zumo de limén y la mitad de la nata. Se lia con un hilo
fuerte y se lleva a una fuente de horno untada con aceite, se le riega
elrestodelanatay sellevaaunhorno a ciento cincuenta grados
media hora. Se le quita el bramante y se sirve en una fuente con
acompanamiento de una verdura cocida.

p Receta adaptada del Libro La Cocina de los Peces Baratos.

Dorada Rellena de Megillones

INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de filetes de dorada, medio kilo de mejillones, una cucharada de
perejil, seis pimientos de piquillo, un limén, una copa de conac, cuatro
cucharadas de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se abren los mejillones al vapor, se les quitan las valvas y se reservan.
El caldo se cuelay sereserva.

Se rellenan las doradas con el pimiento de piquillo, el perejil y los
mejillones, formando un bocadillo. Se rocian con el zumo de limén y
parte del caldo de abrir los mejillones. Se embridan con un hilo fuerte
y se colocan en una fuente de horno untada con aceite, se le riega el
resto del caldo de abrir los mejillones y se lleva a un horno a ciento
cincuenta grados media hora. Se les quita el bramante y se sirven en
una fuente con acompanamiento de ensalada.

Receta adaptada del Libro la Cocina y La Mar. Edita el Ministerio de Agricultura
Pesca y Alimentacién. FROM



Dorada Rellena de Picada

INGREDIENTES: (4 personas)

Una dorada de kilo y medio, seis cucharadas de aceite, dos cebollas, un
tomate, una zanahoria, un pimiento, un huevo, dos dientes de ajo, unas
patatas, un vaso de vino de Jerez, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpia la dorada, se filetea en dos y los filetes se abren en dos a su
vez, sin romperlos (es mejor que lo hagan en la pescaderia, nosotros
podemos romperlos).

Se prepara una picada con una cebolla, el tomate, la zanahoriay el
pimiento. Se liga muy bien con dos cucharadas de aceite y se coloca
sobre los filetes de dorada, se lian estos como un cigarro, se embridan
con una cuerday se reservan.

Enunacazueladebarro, se prepara un fondo con el resto del aceite, la
cebolla cortada enjulianay los ajos picados, cuando comiencen a dorar
se coloca la patata cortada en rodajas, pasado un minuto se anade el
vino vy se deja cocinar hasta que las patatas comiencen a reblandecer.
Se colocan los dos rollos de dorada, y se cocinan cinco minutos,
dandoles la vuelta de vez en cuando. Si se estima necesario se anade un
poco de agua.

Receta de Asuncion de la Cuadra de Jerez.




/2

Dorada Rio Picdras

INGREDIENTES: (4 personas)

Cuatro filetes de dorada, cien gramos de mantequilla, una cebolla, dos
cucharadas de harina, una cucharada de harina de freir pescado, medio
vaso de vino blanco, medio vaso de puré de tomate, un limon, doscientos
gramos de gurumelos, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se lavan los filetes de dorada, se escurren, se secan, se pasan por
harinay se les da unavuelta en una sartén con mantequilla, se
reservan.

Enlasarténenlaque seles diolavuelta, se anade algo mas de
mantequilla, y la cebolla picada, se dora un poco, se espolvorea con
harina, se dora un poco, se anaden el vino blanco, otro tanto de agua,
el zumo del limdn, el puré de tomate, se deja cocer un par de minutos

y se agregan los filetes de pescado. Cuando rompa a hervir, se tapay
se deja cocer diez minutos. Se anaden los gurumelos picados salteados
con mantequilla, se rectifica de sal y pimienta, y se deja cocer un par de
minutos. Se sirve caliente.

Receta cortesia de Carmen Diaz de El Portil (Huelva) .

Dorada Roséo S

INGREDIENTES: (4 personas)

Seis doradas de racion, cuatro cucharadas de aceite, un limén, dos huevos,
una cucharada de harina de freir pescado, una cucharada de pan rallado,
mayonesa ligada con culantro fresco picado, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian las doradas de escamas, entranas, cabezay cola. Se lavan

y se cortan al bies en presas de un dedo de gruesas. Se llevan a una
fuente se riegan con limon, y se dejan durante media hora que tomen el
sabor.

Se rebozan con harina de freir pescado, se pasan por huevo, se pasan
por pan ralladoy otra vez por huevo. Se frien en aceite muy caliente
y se sirven con acompanamiento de verduras cocidas y mayonesa de
culantro.

Receta de Rosa Gomes de Lisboa (Portugal).



Dorada Sallzada con Jarmon

INGREDIENTES: (4 personas)

Cuatro filetes de dorada de racién, una cebolla, dos dientes de ajo, un
pimiento, una zanahoria, doscientos gramos de jaman, ralladura de
chocolate, cuatro cucharadas de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Enunaollade barro con aceite, se prepara una base con la cebolla
picada, el pimiento picado, los ajos cortados en laminas, cuando

doren se anade el jamon, medio vasito de agua o de vino blanco, se
salpimienta, se rehoga unos minutos, se cubre con los filetes de dorada,
se les ralla el chocolate y se cocinan diez minutos.

Se emplata en una fuente, se riega con la salsay se sirve conuna
corona de verduras cocidas.

Receta recogida en Motril (Granada).

Doradas corn Gurwnelos

INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de filetes de dorada, medio kilo de gurumelos abiertos, un pimiento
asado, un limon, dos dientes de ajo, un vaso de vino de Oporto Blanco, seis
cucharadas de aceite, culantro, unas patatitas francesas fritas, un huevo
duro, sal'y pimienta.

PREPARACION:

Se lavan los gurumelos y se cortan en dos o tres laminas. Los rabos se
cortan enrodajas. Se reservan untados en aceite.

Se lavan los filetes de dorada, se escurren, se secan, se riegan con
aceite, se salpimientany se reservan.

Enunaollade barro con aceite se rehogan los dientes de ajo, el
culantro picado, se incorporan los gurumelos y se riega con limén. Se
deja cocinar unos minutos y se colocan los filetes de dorada encima. Se
riega con el vino de Oportoy se deja cocer un cuarto de hora a fuego
bajo. Se anaden las patatitas francesas fritas, se adorna con pimiento
asadoy huevo duro en rodajas. Se retira del fuego y se sirve.

Receta de Margarita Ferndndez de Isla Cristina (Huelva).
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Doradas en Escabeche

INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de dorada de racién, medio vaso de vinagre, dos cucharadas de
harina de freir pescado, seis dientes de ajo, media cucharadita de pimenton
dulce, media cucharadita de pimenton picante, dos hojas de laurel, un vaso
de caldo de pescado, una cucharada de tomillo, una rodaja de limén, dos
clavos de especia, aceite y sal.

PREPARACION:

Se limpian las doradas de escamas, de cabeza, de entranas y se les
quita el cogote. Se cortan en rodajas, se pasan por harina, se frieny se
reservan.

Enun recipiente de picadora, se colocan los ajos picados, con aceite,
vinagre v sal. Se bate todo hasta que quede una mezcla cremosa. Se
anade el pimentdn. Se le anade el vaso de caldo de pescado, se mezcla
finamente, se rectifica de vinagre y sal.

Se vierte sobre las rodajas de pescado, se anaden el laurel, el tomillo,
el limdn con los clavos pinchados y se dejan reposar varias horas en
la nevera. Se sirven frias, tras eliminar la hoja de laurel y la rodaja de
limon.

Doradas Gralinadas

INGREDIENTES: (4 personas)

Cuatro filetes de dorada, cuatro cucharadas de queso manchego rallado,
una cebolla, cuatro cucharadas de queso parmesano rallado, un yogurt,
una cucharadita de mostaza francesa, una cucharada de mantequilla, sal y
pimienta

PREPARACION:

Se salpimientan los filetes de doraday se llevan a una fuente de horno
untada con mantequilla, cubierta con rodajas de cebollay regada con
dos cucharadas del caldo de pescado.

Se liga el yogurt, con la mostazay los quesos, se untan los filetes con
esta salsa. Se llevan al horno unos cinco minutos y se gratinan otros
cinco.

Se sirven con corona de rodajas de kiwi y mango.

Receta de Roxana Flores (Huelva).



Empanada de Dorada

INGREDIENTES: (4 personas)

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

PREPARACION:

Se llevan los filetes de dorada a una cazuela de barroy se cuecen en
agua hirviendo con una hoja de laurel, un casco de limony un clavo de
olor. Pasados cinco minutos, se sacan, se limpian de piel y espinas; se
desmenuzany se reservan.

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

Se extiende con un rodillo la masa de hojaldre. Se forra un molde de
empanada untado de mantequilla, se le vierte el refrito de pescado, se
tapa con otra lamina de hojaldre, se pincha varias veces para que oree
y se lleva a un horno media hora hasta que dore lamasay se haga la
empanada. Se deja reposar que enfrie y se sirve.

/74

Receta de Maria del Carmen Ferndndez de Ayamonte (Huelva).



/74

Empanadillas de Dorada

INGREDIENTES: (4 personas)

Dos filetes de dorada, dos paquetes de empanadillas, un tomate, un
pimiento morrén, aceite, pinones, un huevo, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se lavan los filetes de dorada vy se escaldan un par de minutos, se les
quita la piel y se reservan.

Enunasartén con dos cucharadas de aceite, se frie el tomate pelado,
sin pepitas vy picado, se afaden el pimiento picado, los pifiones, los
filetes de dorada desmigados y picados, se salpimienta.

Con la pasta resultante, se rellenan las empanadillas, se cierran bien, se
bate el huevo y se pintan por encima. Se frien en la freidoray se sirven.

Receta familiar. Procede de Maria Nogué (Riotinto).

Encebollado de Dorada

INGREDIENTES: (4 personas)

Cuatro filetes de dorada, un vasito de aceite de oliva, dos dientes de ajo,
una cebolla, media cucharada de perejil picado, nuez moscada, una hoja de
laurel, puré de patatas, un vasito de vino blanco seco, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se escaldan los filetes de dorada, se les quita la piel y se trocean a
tamano adecuado. Se reservan.

En recipiente aparte se frien en aceite de oliva, la cebolla cortada a
rodajas v los ajos picados, se anaden los filetes de dorada, se les pica el
perejil, se rallala nuez moscada, se anaden la hoja de laurel, el vaso de
vinoy se salpimienta. Se hierve a fuego muy lento, hasta que la cebolla
quede hecha, como unos veinte minutos.

Se sirve caliente con puré de patatas.

Receta de May Carrasco Isla Cristina (Huelvay).



Ensalnda de Dorada y Nararga

INGREDIENTES: (4 personas)

Seis naranjas, cuatro filetes grandes de dorada, seis cebolletas, cuatro
cucharadas de aceitunas, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se lavan los filetes, se escurren, se secan con papel de cocina, se asany
se desmigan, se reservan.

Se pelan tres naranjas, se cortan en rodajas y se emplatanenuna
fuente. Se lleva el pescado sobre las naranjas, se riega con el zumo de
las otras tres, se riegan con aceite, se salpimientay se sirven.

La procedencia de este plato es mds de la Costa de Murcia, que de Almeria, a
nosotros nos lo dieron en Isla Cristina.

Ensaladn de Judias y Dorada p

INGREDIENTES: (4 personas)

Trescientos gramos de judias blancas, dos filetes de dorada, un rollo de
hierbas aromdticas, un puerro, una zanahoria, una cebolla, un pimiento
rojo, dos dientes de ajo, tres cucharadas de aceite, unas alcaparras, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se dejan en remojo las judias la noche anterior, se escurreny se llevan
auna cazuela de barro con agua, el rollo de hierbas, la parte blanca del
puerro troceada en dos porcionesy la zanahoria pelada. Se cuecen a
fuego lento durante horay media.

Se retiran las verduras y las hierbas, se cuelan las judias y se llevan a
unaensaladera, se reservan.

En el mismo agua, con las hierbas vy las verduras, se cuecen los filetes
de dorada, durante unos diez minutos. Se sacan, se escurreny se
desmigan. Se anaden a las judias.

Se pelala cebolla, se corta en porcionesy se afade, se limpian los
pimientos, se troceany se afladen, se pican los ajos y se afaden. Se
salpimientay se liga todo intimamente. Se alifia con el aceite, se adorna
con las alcaparrasy se sirve.

Receta familiar.



Ensopady de Dorada

INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de filetes de dorada, un vasito de aceite, un vaso y medio de vino
blanco, una cebolla, dos huevos, dos cucharadas de vinagre, una cucharada
de perejil picado, tostadas de pan, sal y pimienta.

PREPARACION:

Los filetes de dorada, se lavan, se escurren, se secany se cortan en
trozos regulares; se reservan.

Enuna cazuela de barro con aceite se dora la cebolla, se anaden los
trozos de pescado, el vino blanco, se sazona con sal y pimienta. Cuando
hayan pasado cinco minutos, se retira del fuego, se baten los huevos
conelvinagre, se anade al guisoy se lleva otra vez al fuego hasta que
cuaje el huevo.

Se sirven las presas de pescado sobre tostadas, regadas con la propia
salsay perejil picado.

124 Es un plato marinero Islefio cortesia de Araceli Boza .




Fletes de Dorada a la 74@«/%/74

INGREDIENTES: (4 personas)

Ocho filetes de dorada, dos cebollas, un pimiento, un tomate, dos dientes
de ajo, aceite de oliva, un vaso de vino blanco, un vaso de fumé de pescado,
harina de freir pescado, dos cucharadas de vinagre, culantro, unas gotas de
salsa Perry, sal y pimienta.

PREPARACION:

Enunasartén de fondo hondo, se rehogan en aceite de oliva, las
cebollas peladas y cortadas en rodajas, el pimiento sin pepitas,

cortado enrodajas, y el tomate sin pepitas cortado en rodajas, cuando
empiezan a rehogar se le anade, el ajo cortado en laminitas, un poco de
culantro picado, y se termina de rehogar.

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

Los filetes de dorada se sazonan con sal y vinagre, se pasan por harina
y en sartén aparte se doran en aceite de oliva; una vez dorados se
colocan en una fuente de horno, se vierte el rehogado sobre los filetes
de pescado vy se lleva a horno medio unos diez minutos.

Se sirven con una guarnicion de judias verdes y dos medias rodajas de

naranja.

25

La receta es de Maria Teixedor de Beja (Portugal).




Fletes de Dorada a la Americarna

INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de filetes de dorada, un tomate, una cebolla, dos dientes de ajo, una
zanahoria, ocho cucharadas de aceite, medio vaso de coriac, un vaso de vino
blanco, dos cucharadas de harina, sal y pimienta.

PREPARACION:

Enunasartén con aceite, se frien la cebolla picada, el ajo picadoy

las zanahorias, cuando dore la cebolla se ahade una cucharada de
harina, se remueve; se anade el conacy se flamea, se anaden el vino
y el tomate pelado, sin pepitas y troceado. Se deja hervir unos veinte
minutos, se pasa por la batidoray se liga una salsa.

Se cortan en dos porciones a lo largo vy se salpimientan los filetes de
dorada, se bafnan en aceite y se enharinan; se llevan al horno en una
fuente untada con aceite como quince minutos. Se riegan con la salsay
se sirven en la misma fuente.

16 Receta de Loli Vargas de La Atalaya - Riotinto (Huelva).

Fieles de Dorada a la Campesina

INGREDIENTES: (4 personas)

Cuatro filetes de dorada grandes, ocho cucharadas de aceite, una cebolla,
dos dientes de ajos, un vaso de vino blanco, dos rebanadas de pan frito, sal
y pimienta.

PREPARACION:
Se trocean los filetes de dorada a tamano adecuado vy se reservan.

Enunacazuelade barro se frien con aceite la cebolla picaday los
dientes de ajo picados. Cuando la cebolla comience a blanguear se
anaden las tajadas de pescado.

Ensartén aparte se frien las dos rebanadas de pan, se riegan con
pimientay se pasan por un mortero, se afaden al guiso con el vaso de
vino blancoy se deja cocer diez minutos, pasados estos se sirven en la
misma cazuela

Receta familiar.



Fletes de Dorada a la Cerveza

INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de filetes de dorada, cincuenta gramos de tocino de jamon, un
chorrito de cerveza, un cuarto de kilo de champifones, dos cebollas, una
zanahoria, dos dientes de ajo, un vasito de aceite de oliva, perejil, harina, sal
y pimienta.

PREPARACION:

Se lavan los filetes, se escurren, se secany se mechan con el tocino de
jamon, se sazonan con sal y pimienta, se pasan por harina.

Enunacazuelade barro con aceite y la cabeza de ajo, se doran los
filetes, se escurreny se reservan.

En este mismo aceite se sofrien la cebolla cortada en rodajitas, el
otro diente de ajo picado, y la zanahoria cortada en rodajitas. Cuando
ha dorado la verdura, se afladen el chorrito de cerveza, los filetes de
pescado vy agua hasta cubrir, se cuece hasta que estén hechos (entre
siete y diez minutos).

. . . . 27
Se limpian los champifones, se les quitan los rabitos y se reservan las
cazoletas.

Se sacan los filetes, se pasa la salsa por un pasapurés, se anaden los
tallos de los champifones, se cuece la salsay se salpimienta

Se sirven los filetes de dorada, con las cazoletas asadas formando
corona, regado todo por la salsa 'y adornando con perejil.
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Fileles de Dorada a la Gola

INGREDIENTES: (4 personas)

Ocho filetes de dorada de cien gramos unidad, cuatro dientes de ajo, una
cucharada de perejil picado, harina de freir pescado, un vaso de vino, dos
huevos, aceite, sal gorda y pimienta molida.

PREPARACION:

Se cortan los filetes de dorada finitos, se limpian incluso de piel, se
lavan con agua, se escurren, se secan y se reservan en una fuente.

Enun almirez se majan los ajos, con el perejil y sal gorda. Se anade un
vaso de vinoy se rectifica de pimienta.
Se vierte el majado sobre las rodajas de pescado y se deja un par de

horas para que tome el sabor. Se escurreny se pasan por harina de
freir pescado, huevo batido vy se frien en aceite abundante.

Se sirven con una ensalada de lechuga.

Esta receta es cortesia de Maria Isabel Orta de (Huelva).
V2.4

Fleles de Dorada a la Marinera

INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de filetes de dorada, tres tomates maduros, una cebolla, un
pimiento, un diente de ajo, un vaso de vino blanco, una cucharadita de
azucar, un vaso de aceite de oliva, unas almejas, unas gambas peladas, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Los filetes de dorada, se lavan, se escurren, se secan, se salpimientany
sereservan.

Enuna cazuela de barro con aceite se rehoga la cebolla picada, cuando
comience a dorar, se anaden el ajo picado y el tomate pelado, picadoy
sin pepitas, se anade el azlicar y se deja cocer hasta ligar una salsa de
tomate.

Se anaden los filetes de pescado, las gambas peladas y las almejas. Se
riega con vinoy se deja cocer unos diez minutos, pasados los cuales se
sirven en la misma fuente.



Fletes de Dorada a ba Moruna

INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de filetes de dorada, dos tomates, dos cebollas, dos pimientos,
dos dientes de ajo, unas hebras de azafrdn, un vasito de aceite, media
cucharadita de mezcla berebere de especias, una cucharadita de perejil
picado, una cucharadita de pimentén y sal.

PREPARACION:

Se lavan los filetes de dorada y se trocean en dos o tres porciones, se
reservan.

Enunasartén con aceite, se anade la cebolla cortada, cuando empiece
a blanquear, se anaden el tomate picado, peladoy sin pepitas, el
pimiento picado, el ajo picado, se rehoga un par de minutos, y se
anaden el azafran, el pimentdn vy las especias, se remueve y se rehoga
otro par de minutos. Se colocan los filetes de dorada sobre el refrito

y se deja cocinar a fuego muy bajo como diez minutos. Transcurridos
estos se sirven.
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Fletes de Dorada a la Mostaza

INGREDIENTES: (4 personas)

Cuatro filetes de dorada grandes, cuatro chalotas, una cucharada de harina
de freir pescado, una cucharada de mostaza francesa, un vaso de vino
blanco, una cucharadita de sémola de maiz, tres cucharadas de alcaparras,
dos huevos duros, un chorrito de aceite, dos cucharadas de mantequilla,
una cucharada de culantro picado, medio vaso de nata, media trufa, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Los filetes de dorada, se lavan, se escurreny se secan con papel de
cocina. Se pasan por harina de frefr pescadoy se reservan.

Enunabatidora se ligan el vino blanco con la mostaza, las alcaparras,
los huevos duros picados, v la trufa, se salpimienta. Se reserva la salsa.

Enunasartén con aceite, se anade la mantequillay se frien los filetes
de dorada. Se reservan. En el mismo aceite, se rehogan las chalotas
picadasy los ajos. Se agrega la salsay se deja cocer a fuego muy bajo un
cuarto de hora.

Se anaden los filetes de pescado y se cocina cinco minutos. Entretanto
se liga con lanata, la harina de maiz y se incorpora ala sartén, se
continua cociendo cinco minutos mas.

Se sacan los filetes de pescado a una fuente, se riegan con la salsay se
espolvorea con el culantro picado. Se sirve en el acto.

Esta receta es de Pilar Reinoso de Madrid.



Fletes de Dorada a la Roteria

INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de dorada en filetes, tres pimientos verdes, tres tomates maduros,
cuatro dientes de ajo, cuatro cebollas, una copa de conac, una copa de jerez,
un vaso de aceite de oliva, un limén, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian los filetes de dorada se lavan, se escurren, se secany se
reservan.

Se cortan las cebollas, los pimientos, y los tomates pelados y sin
pepitas, enjuliana. Se llevan a una cazuela de barro con aceite; se
rehogan en aceite no demasiado caliente, sin llegar a dorar.

Se salpimientan los filetes de pescado vy se llevan a una fuente de
horno, se cubren con el refrito, se riegan con el conacy el vino de
Jerez.

Se introducen en el horno, se riegan de vez en cuando, y se cuecen
durante diez minutos, procurando que no queden demasiado hechos.

. L ) : 73/
Se sirven con una guarnicion de patatitas cocidas.

Fletes de Dorada a la VWSZZL

INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de filetes de dorada, una cebollita pequena, seis cucharadas de
aceite, dos cucharadas de vinagre, un diente de ajo, un huevo duro, un
vaso de vino, sal y pimienta.

PREPARACION:

Los filetes de dorada se lavan, se escurren, se secan con papel de
cocina. Se reservan.

Enunvaso de batidora, se ligan la cebolla picada, cuatro cucharadas
de aceite, dos cucharadas de vinagre, el diente de ajo, el huevo duro, se
salpimientay se bate. Se afiade el vino blanco y se liga una salsa.

Se llevan a una fuente de horno los filetes de pescado embadurnados
de aceite y unas gotas de vino. Se llevan a un horno medio diez
minutos, se riegan con la salsay se sirven.

Receta cortesia de Joaquina Pacheco de Isla Cristina (Huelva).
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Fletes de Dorada al 7424/%%

INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de filetes de dorada, medio kilo de patatas, dos tomates maduros,
una cebolla grande, una hoja de laurel, un pimiento, cuatro dientes de ajo,
un vaso de aceite, una cucharada de perejil, azafrdn, sal y pimienta.

PREPARACION:
Se lavan los filetes de dorada, se escurreny se cortan en trozos.

Enunacazuelade barro con aceite, se pican la cebolla, el pimiento vy los
tomates -pelados y sin pepitas-, cuando comiencen a dorar se afaden
los dientes de ajo picados y la hoja de laurel; se continua rehogando.

Se anaden las patas peladas y cortadas en trocitos. Se cubren con agua
y se cuecen. Cuando se lleven quince minutos de cochura, se majan

en un mortero dos dientes de ajo, el comino, el perejil y el azafran. Se
vierte el majado en la cazuela, se anade el pescadoy se cuece entre
cincoy diez minutos. Se sirve caliente.

Fletes de Dorada al Pimenion

INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de filetes de dorada, un vaso de vino blanco, una hoja de laurel, dos
cucharadas de vinagre, una cucharada de comino molido, una cucharada de
pimenton mitad dulce, mitad picante, dos rebanadas de pan, tres dientes de
ajo, aceite.

PREPARACION:

Se lavan los filetes de dorada, se escurreny se secan. Se trocean, en
taquitos o en lonchitas, y se frien en aceite muy abundante y caliente.
Se reservan.

Enun mortero, se majan un diente de ajo crudo, el pan mojado en el
vinagre, el comino y el pimenton.

Ensartén aparte, se frien los dientes de ajo, cuando doren se anaden al
mortero, y se sigue majando. La sartén con el aceite se reserva.
Acabado el majado, se echa en la sartén con el aceite, se anaden los
trozos de pescado, el vino blanco, se cuecen un par de minutos. Se
sirve caliente.

Tipico de la costa de Huelva.



Fletes de Dorada Asados en Bolsa

INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de filetes de dorada , una zanahoria, una rama de apio pequena, una
cebolleta, dos cucharadas de perejil, una hoja de laurel, tomillo molido, sal y

pimienta.

PREPARACION:

Se trocean los filetes de dorada en dos o tres porciones, segiin
tamano, se salpimientany se llevan a una bolsa de asar, se recubren
con una mezcla de zanahoria rallada, apio cortado muy fino, cebolleta
cortada muy fina, una cucharada de perejil picado, la hoja de laurel,
una cucharada de tomillo molido, se cierra la bolsay se lleva al horno a
ciento ochenta grados entre diez y quince minutos.

Se cortalabolsa, se quita la hoja de laurel, se emplatan en una fuente y
se sirven.

Receta de Esther Lépez de Nuevo Portil, Cartaya (Huelva).

Fletes de Dorada con Bacon

INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de filetes de dorada, tres dientes de ajo, un paquete de lonchas de
bacon, harina de freir pescado, aceite, limon, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se trocean los filetes de dorada en tres partes, se secan con papel de
cocinay se mechan con una loncha de bacén a cada trozo y se dejan en
zumo de limoén una hora.

Transcurrida esta, se pasan por harina de freir pescado, por
huevo batido, se frien en aceite con ajos picados, y se sirven con
acompanamiento de verduras cocidas.

Receta familiar.

/33



Fletes de Dorada con Calabacin

INGREDIENTES: (4 personas)

Medio kilo de filetes de dorada, cuatro calabacines, dos huevos, harina de
rebozar, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Los filetes de dorada se trocean adecuadamente, se lavan con agua
fresca, se escurren, se secan, se sazonany se reservan.

Se pelan los calabacines y se cortan en rodajas finas. Se coloca un filete
de dorada entre dos rodajas de calabacin, se cierran con dos palillos,
se pasan por harina, por huevo batido y se frien en abundante aceite
caliente.

Se eliminan los palillos y se sirven acompanados de judias verdes
cocidas.

Receta adaptada de una del Libro La Cocina y la Mar Editado por el Ministerio
de Agricultura Pesca y Alimentacion (FROM).

Fletes de Dorada con Piiiones

INGREDIENTES: (4/6 personas)

Un kilo de filetes de dorada, cien gramos de pinones, una cebolla, una
cucharada de aceite, dos huevos duros, unos pepinillos encurtidos, sal y
pimienta.

/34

PREPARACION:

Se trocean los filetes de dorada en dos o tres porciones, se lavan, se
escurreny se secan. Se reservan.

Enun almirez se majan los pifiones con la cucharada de aceite se
salpimientay se mechan las presas de dorada con la mezcla.

Se emplata una fuente de horno con la cebolla cortada en rodajas,
sobre ella se colocan las presas de pescado rellenas. Se llevan a un
horno a unos doscientos grados diez minutos, se gratinan cinco
minutos mas, y se sirven adornando con gajos de huevo duroy
pepinillo por los bordes.

Receta tipica de Isla Cristina (Huelva). Esta forma es de nuestra amiga Bella del
Bar Kiosco Bella en el Parque de Isla Cristina.



Fletes de Dorada en Aaobo

INGREDIENTES: (4 personas)

Medio kilo de filetes de dorada, un vaso de vino blanco, aceite, el zumo
de un limén, harina, un puhado de alcaparras, dos dientes de ajo, perejil,
tomillo, sal'y pimienta.

PREPARACION:

Se trocean los filetes de dorada en porciones de tamano adecuado, se
lavany sereservan

Se prepara un adobo con el vaso de vino blanco, el zumo del limén,
tomillo, perejil, los ajos majados, sal y pimienta. Se anaden los filetes
de doraday se dejan macerar un par de horas. Se sacan del adobo, se
escurren, se pasan por harinay se frien en aceite. Se reservan.

Se le pican las alcaparras al adobo, se pasa por una batidoray se reduce
un poco mediante coccion, hasta obtener una salsa que se vertera en
caliente sobre los filetes que se habian reservado.

Receta de Maite Gutiérrez Isla Cristina (Huelva). 735
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Fetes de Dorada en Salsa Bearnesa

INGREDIENTES: (4 personas)

Cuatro filetes de dorada, medio vaso de vino blanco, una hoja de laurel, tres
yemas de huevo, cinco nueces de mantequilla, tres cucharadas de vinagre
de manzana, cuatro patatas, un limon, dos chalotas, estragon fresco, cuatro
cucharadas de harina de freir pescado, aceite, pimenton dulce, perejil en
rama, pimienta y sal.

PREPARACION:

Se limpian los filetes de dorada, se pasan por harina, y se frien en
abundante aceite. Se reservan. Se cuecen las patatas con piel, cuando
enfrien, se pelany se cortan en rodajas. Se reservan.

Enunacazuela se pican las chalotas, se agregan las hojas de estragon
picado, el laurel, el vino blanco, el vinagre, se salpimienta y se cuece
hasta que reduzca un poco.

En recipiente aparte, se ponen las yemas de huevo, el pimentén, se
bate y se le anade la cochura anterior, se remueve, se coloca a bafio
Maria, se anade la mantequilla en trocitos, cuando derrita se anaden
perejil picado, y el zumo de un limdn, se bate y se vierte sobre los
platos individuales en los que se han colocado las rodajas de patata
como base vy los filetes de pescado encima. Se sirve al instante para que
no se enfrie la salsa.

Receta de Maria Rodriguez de Isla Cristina (Huelva).



Fletes de Dorada en Salsa de Abnenaras

INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de filetes de dorada, cincuenta gramos de almendras ( si va alguna
amarga mejor), una cucharada de harina, un vaso de vino blanco, una
cebolla, nuez moscada, aceite y sal.

PREPARACION:

Se filetean al bies los filetes de dorada con un cuchillo de cortar jamon,
se salpimientan, se pasan por harinay se frien. Se reservan.

Se pelan las almendras, y se muelen finamente en la batidora. Se
reservan.

Enunasartén con un chorro de aceite, se frie la cebolla picada, cuando
esté se anaden la harinay la nuez moscada. Se remueve como un par
de minutos, y se anaden el vino blanco y las almendras, se deja cocer
como unos diez minutos y se salpimienta. Se le anade una yema de
huevo y se vuelve a pasar por la batidora.

Se riegan los filetes de dorada con la salsay se sirven acompanados de 737
verduras cocidas

Receta propia.

Fletes de Dorada en Salea de Hucvo

INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de filetes de dorada, un vaso de leche, mantequilla, harina, perejil, un
huevo duro, aceite, patatas fritas, guisantes cocidos, nuez moscada y sal.

PREPARACION:

Se cortan al bies los filetes con un cuchillo de cortar jamoén, se
salpimientany se frien en aceite. Se reservan.

Se derrite la mantequilla a fuego lento en un cazo, se anade la harina
y se remueve con una cuchara de madera, para evitar que se formen
grumos.

Se calienta la leche vy se vierte poco a poco, mientras se remueve; se
sazona con lanuez moscaday sal. Se anade el huevo duro picado muy
fino, se remueve y se riegan las presas de dorada con la salsa. Se sirven
conuna guarnicion de patatas fritas y guisantes.



Flietes de Dorada Enlechados

INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de filetes de dorada, una cabeza de ajo, un vaso de leche, medio vaso
de vino blanco, un limdn, una cucharada de culantro fresco picado, aceite,
sal y pimienta.

PREPARACION:

Se lavan los filetes de pescado, se trocean adecuadamente y se llevan
aunafuente con el vaso de leche, se dejan macerar una hora; se
escurren.

Se llevan a una bandeja de horno con una base de ajo cortado en
rodajitas, se rocian con aceite, se riegan con el zumo de limoén y el
vino blanco, se salpimientan levemente y se introducen en un horno a
doscientos grados diez minutos, se riegan con el culantroy se sirven
con acompanamiento de verdura cocida.

Receta de Maite Gonsales.
/38

Fletes de Dorada 7ridos con Verduras

INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de filetes de dorada, seis cucharadas de aceite, dos cucharadas de
harina de freir pescado, un huevo, sal'y pimienta. Judias verdes cocidas y
medio vasito de vinagreta.

PREPARACION:

Se lavan los filetes, se escurren, se secany se cortan en tiras. Se
aderezan con sal y pimienta, se pasan por harinay huevo batido; se
frien en aceite abundante.

Se emplatan con un acompanamiento de judias verdes alifnadas con
vinagretay se sirven.

Receta cortesia de Joaquina Pacheco de Isla Cristina (Huelva).



FWetes de Dorada Rellenos con Atin

INGREDIENTES: (4 personas)

Ocho filetes de dorada, dos latas de migas de atun (160 gramos), medio
vasito de aceite, dos cucharadas de harina de freir pescado, dos claras de
huevo, un chorrito de cerveza, sal y pimienta.

PREPARACION:
Los filetes de dorada se lavan, se escurren, se secany se reservan.

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

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

Se les quita el hiloy se sirven calientes acompafados con una salsa de

mejillones o similar. /39

>

¢!
AN
b5
O
=
S
S
%

K
1

17

-

A\
4(4\
a‘g‘ﬁ=
N ¢

SRS
RIS
WP

.."‘:‘
S Aavg)
%L
=S

)
(e

‘v
SES

N
’\\

\v’-‘
AN
S
N
Y
N
S

-
QN
Y

‘.‘
"( ;
/4./.
(7
oSN I
TE5
X
-
%
—-_‘
S

S
7

7 L
a

<

A

‘l

J

()

%

— é‘-"

TZ

.‘ .
2
S

r )



40

Fletes de Dorada Trenchados

INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de filetes de dorada, una cebolla, dos dientes de ajo, cuatro
cucharadas de pan rallado, un vaso de vino, medio vaso de aceite, una hoja
de laurel, un huevo, harina de freir pescado, una cucharada de perejil fresco
picado, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se lavan los filetes, se escurreny se secan con papel de cocina, se
encaran de dos en dos procurando que coincidan como para un
sandwich.

Enuna sartén se sofrien en dos cucharadas de aceite, la cebolla picada,
los ajos, el perejil y dos cucharadas de pan rallado, cuando hayan
dorado, se anade el huevo batido, cuando cuaje se rellenan los filetes
en sandwich con la mezcla, se cosen con un cordelito fino, se pasan por
harina de freir pescado, y se sofrien.

Se llevan a una cazuela de barro con dos cucharadas de aceite, el vaso
de vino blanco, la hoja de laurel y se estofan cinco minutos. Se elimina
el hiloy sirven en la misma cazuela.

La idea de esta receta se debe a Eva Oya de Sevilla.



Flan de Dorada y Verduwras

INGREDIENTES: (4 personas)

Medlio kilo de filetes de dorada, dos tomates, una cebolla, medio aguacate,
un limén, un vaso de caldo de pescado, tres hojas de gelatina, un clavo de
especias, una hoja de laurel, seis cucharadas de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se cuecen los filetes de dorada en agua con una hoja de laurel. Se
sacan, se escurreny sereservan.

Se lleva al fuego el caldo de pescado, se afiaden las hojas de gelatina.
Se agregan el aceite, el zumo del limén, y se salpimienta.

Se picala cebolla muy fina, se escaldan los tomates, se pelan, se les
quitan las pepitas, se trocean, se corta el aguacate en cuadritos
pequenos. Se reserva.

En cuatro moldes de flan, individuales, se pone un poquito de caldo de
la gelatina, se lleva a la nevera hasta que cuaje. Se ahaden unos trocitos
de pescado, se rellena con verduray se vierte caldo de gelatina hasta
que se llene el molde. Se introduce en la nevera, como dos horas, hasta
que cuaje bien, y se sirve.

Fume de Dorada y 74za/ﬁa'fz

INGREDIENTES: (4 personas)

Las raspas y las cabezas de filetear las doradas, una hoja de laurel, un
casco de limén, una guindilla, unas hebras de azafrdn, un tallo de apio, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se llevan a una olla con litro y medio de agua, las cabezas vy las raspas
de ladorada, se anaden la hoja de laurel, el casco de limén, el apio
peladoy troceado, la guindilla, el azafran, se sazonay se hierve durante
una hora o algo mas.

Se cuela, y se reserva.

Receta recogida en Murcia.



Garbanzos con Dorada

INGREDIENTES: (4 personas)

Medio kilo de garbanzos, medio kilo de filetes de dorada, cuatro cucharadas
de aceite, dos tomates, dos pimientos, dos cebollas, seis dientes de ajo, una
cucharada de pimenton, un clavo de olor, y sal.

PREPARACION:

Se tienen los garbanzos en remojo la noche anterior. Los filetes de
dorada se troceany se reservan.

En un puchero con agua, se ponen los garbanzos, un pimiento, una
cebolla cortada en gajos, un tomate troceado, el clavo, cuatro dientes
de ajoy sal.

Enunasartén con aceite se refrien un tomate pelado, una cebolla
picada, un pimiento picado y dos dientes de ajo. Cuando doren se
agregan al guiso vy se deja cocer hasta que los garbanzos estén tiernos.
Se agregan los trozos de doraday el pimentdn, se continua la cochura

cinco minutos y se sirve.
42

Receta propia.




Guiso de Dorada

INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de filetes de dorada, una cabeza de rape, dos cebollas, dos dientes
de ajo, medio vasito de aceite, media cucharada de harina, una cucharada
de perejil picado, una naranja, harina de freir pescado, un vasito de vino
blanco, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se trocean los filetes de dorada en presas, se salpimientan, se pasan
por harina, se doran unos segundos en una sartén con aceite y se
reservan.

La cabeza de rape se lleva a una cazuela con la hoja de laurel, el vasito
de vino blanco, una cebolla troceaday dos vasos de agua. Se deja cocer
veinte minutos, se cuela el caldoy se reserva. Se limpia la cabeza de
presitas comestibles y se afnaden al caldo.

Enunacazuelade barro, se doran en aceite una cebolla picaday

los dientes de ajo cortados a rodajitas. Cuando doren, se anaden

la mantequilla, el zumo de la naranja, las ralladuras de la cascara de
naranjay la media cucharada de harina. Se ahade poco a poco el caldo
de pescado, removiendo con una cuchara de palo, cuando esta hecha
se pasa por el turmix y se cuela. De este modo se consigue una salsa
clarita que se vuelve a la cazuela; se salpimienta.

Se anaden las presas de pescado, se riegan con perejil picado y se deja
cocer afuego lento, se mueve de vez en cuandoy se les da la vuelta a
las presas a la mitad de la cochura. Pasados unos diez minutos estara
hecho el pescadoy se sirve.

43




Guiso de Dorada con Gambas

INGREDIENTES: (4 personas)

Medlio kilo de filetes de Dorada, un cuarto de kilo de gambas, una lata de
guisantes, una cebolla, un vaso de vino blanco, caldo de pescado, harina,
aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se trocean los filetes de dorada a tamano adecuado, se lavan se
escurreny se secan con papel de cocina. Se salpimientany se reservan.

Se pelan las gambas, se frien en una sartén con aceite, solo dorar un
poco. Se sacany se reservan. En el mismo aceite se frienlas cascarasy
las cabezas. Se sacany se cuecen en un poco menos de un litro de agua.
Se machacan, se cuela el caldo, se reduce y se reserva.

Se pasan por harina de freir pescado las presas de pescadoy se les dan
unas vueltas en la misma sartény aceite. Se sacany se reservan.

Enla misma sartén se hace un refrito con la cebolla picada, se anaden
los guisantes, se cuece un par de minutos; se anaden el vino, las presas
de pescado, las gambas, el caldo que hemos preparado, se salpimientay
se cuece un cuarto de hora, hasta que las presas de dorada comiencen
aromper. Se sirve.



Guiso de Pescado

INGREDIENTES: (4 personas)

Cuatro peludas, cuatro filetes de dorada, una hoja de laurel, un diente de
ajo, una rodaja de limén, unos taquitos de pintarroja, un vaso de chirlas,

un punado de gambas, un vasito de nata, dos zanahorias, una patata, dos
puerros, una cucharada de harina, dos cucharadas de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian las peludas, se trocean; se lavan los filetes de dorada. Se
troceany se reservan.

Enuna cazuela con unvaso de agua, una hoja de laurel y una rodaja de
limén, se cuecen las gambas. Se pelany se reservan.

En el mismo agua se abren las chirlas, se les quitan las cascaras y se
reservan. El caldo se cuelay se reserva.

Se pelan las hortalizas, se trocean y se cuecen veinte minutos en medio
litro de agua.

Enuna cazuela con aceite se doran la harinay el ajo picado. Se anaden 45
dos vasos del caldo de cocer las gambas vy las almejas, y se deja reducir,
removiendo unos diez minutos. Se afaden el vasito de nata, las

verduras, los pescados, se salpimientany se dejan otros diez minutos.

Se sirve caliente.

Receta popular Islena. Si se quiere mas caldoso basta con anadir caldo.



Vi

Hucvos Duros Rellenos de Jartar

INGREDIENTES: (4 personas)

Medio kilo de filetes de dorada, ocho huevos duros, dos chalotas, un
pepinillo en vinagre, una cucharada de alcaparras, dos huevos, una
cucharada de salsa tabasco, una cucharada de pimentoén y sal.

PREPARACION:

Se cortan los huevos por la mitad, se les sacan las yemas, se pican, se
reservan con los medios huevos.

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

en laminas muy finas, se trocean estas en juliana muy finay
posteriormente en daditos diminutos. Se lleva a una fuente honda,

se le pican muy finos, las chalotas, las yemas picadas, las alcaparras, y
el pepinillo. Se ligan intimamente con las yemas de huevo batidas, el
pimenton, la salsa tabascoy se rectifica de sal.

Se rellenan los huevos con la mezcla, se dejan reposar una horay se
sirven acompanados de ensalada de lechuga y tomate, aderezada con
limon.

Pastel de Dorada

INGREDIENTES: (4 personas)

Medio kilo de filetes de dorada, un vaso de vino blanco, media taza de
leche, una cucharada de nata liquida, una cebolla picada, cuatro huevos,
una cucharadita de mantequilla, una cucharada de aceite, una porcion de
chermula, perejil picado v sal.

PREPARACION:

Se trocean los filetes de dorada en porciones diminutas, se les daun
hervory se reservan.

En el aceite se rehoga la cebolla, se anade el vaso de vino blanco, se
anaden laleche, la nata, el perejil, la porcion de chermula, v los trocitos
de pescado. Se homogenizay se reserva.

Se baten las claras de los huevos a punto de nieve, se les agregan las
yemasy se sigue batiendo, se agregan el resto de los ingredientes,
se remueve bien, y se coloca en un molde que se habra untado
previamente de mantequilla. Se lleva a bafio Maria en horno medio,
como una hora, estara cuando al pinchar con una aguja esta salga
limpia. Se sirve con mayonesa.



Pastel de Dorada y Anchoas

INGREDIENTES: (4 personas)

Medio kilo de filetes de dorada, una lata de anchoas, seis huevos, seis
cucharadas de ketchup, un vaso de vino de Jerez, medio vaso de leche, dos
vasos de mayonesa, cuatro rebanadas de pan, alcaparras, sal'y pimienta.

PREPARACION:

Se hierven los filetes de dorada en agua con sal y una hoja de laurel, se
desmigany se reservan en un bol grande.

Se moja la miga de pan con la leche, se desmenuza y se anade a las migas
de pescado, se le pican las anchoas, y se anaden con su aceite. Se homo-
geniza, se ligan las yemas de los huevos batidas, se continua ligando, se
incorpora el ketchup, se salpimientay finalmente se anaden las claras
batidas, se mezclay se lleva la masa a un molde untado con aceite.

Se cuece a horno medio en bafo Maria tres cuartos de hora, estara
hecho cuando al pinchar con una aguja, esta sale limpia.

Se desenmolday se sirve napado con mayonesay adornado con 47
alcaparras.

Pl de Dorada

INGREDIENTES: (4 personas)

Medio kilo de filetes de dorada, dos lonchas de salmén ahumado, una hoja
de laurel, medio limén, un cuarto de kilo de gambas, una cebolla, un chorrito
de tomate frito, una cucharada de mostaza, una copita de cofiac, un huevo,
un chorrito de nata, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se cuecen los filetes de dorada en agua con la hoja de laurel y el medio
limdn unos cinco minutos. Se reservan.

Se cuecen las gambas unos tres minutos. Se pelany se afladen a los
filetes que hemos reservado. Se afiaden las lonchas de salmén picadas
y sereservan.

Enunasarténse frienla cebolla picada, los ajos picados v la salsa de
tomate. Se anade a lareserva. Se pasa todo por la trituradora hasta
elaborar una pasta, se pasa por el chino..

Se unta un molde de horno con mantequilla se vierte la pastay se lleva
al horno como media hora. Se le pone un peso encima, y se deja enfriar
en el frigorifico.



Vi

Pavias de Dorada

INGREDIENTES: (4 personas)

Cuatro filetes de dorada, un vaso de harina, un huevo, un limén, una
cucharada de aceite, medio botellin de cerveza y sal.

PREPARACION:

Se lavan los filetes de dorada, se escurren, se secan con papel de cocina
y se trocean a tamano adecuado. Se riegan con zumo de limény se
reservan.

Se liga una masa, colocando la harina en un bol, se le hace un hueco en
el centro, se afiade el huevo batido ligado con la cucharada de aceite y
sal. Se liga intimamente, se le afiade la cerveza poco a poco, mientras se
continua conlaliga.

Debe quedar una crema con el cuerpo de unas natillas espesitas.

Se pasan las presas por la crema, se frien en abundante aceite hasta
que doren totalmente, y se sirven con acompanamiento de ensalada de
lechuga.

Receta popular.

Pepino Relleno de Dorada

INGREDIENTES: (4 personas)

Medio kilo de filetes de dorada, cuatro pepinos, dos chalotas, un pepinillo en
vinagre, una cucharada de alcaparras, dos huevos, una cucharada de salsa
tabasco, una cucharada de pimenton y sal.

PREPARACION:

Se cortan los pepinos por la mitad, se les corta el extremo vy se vacian,
reservando el sombrerete. Se les quitan unas laminas finas de los
costados para que queden con un rallado de verde y blanco. Se
reservan.

Se escaldan unos segundos en agua hirviendo y se pican los filetes de
dorada con un cuchillo muy afilado, primero en [dminas muy finas y
posteriormente en daditos diminutos. Se lleva a una fuente, se le pican,
las chalotas, las alcaparras, y el pepinillo. Se ligan con las yemas de
huevo batidas, el pimentdn, la salsa tabasco y se rectifica de sal.

Se rellenan los pepinos con la mezcla, se dejan reposar una hora, se
tapan con el extremo haciendo de sombrero vy se sirven acompanados
de ensalada de lechuga y tomate, aderezada con limon.

Receta de Agueda Santos del Puerto de Santa Maria (Cddiz).



Pimiznilos de Piguillo Rellenos de Dorada

INGREDIENTES: (4 personas)

Una lata de pimientos de piquillos, una hoja de laurel, medio limén,
trescientos gramos de filetes de dorada, un cuarto de kilo de gambas, dos
huevos, dos cebollas, dos dientes de ajo, azafrdn, dos cucharadas de harina
de rebozar, medio litro de fumé de pescado, seis anchoas, un vaso de vino
blanco, aceite de oliva, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se cuecen los filetes de dorada en agua con sal, una hoja de laurel y
medio limén como unos diez minutos. El agua se cuelay se reserva.
Los filetes de dorada se desmigan y se reservan. En el agua se cuecen
las gambas, se cuela el caldo y se reserva. Las gambas se pelany se
reservan.

Se llevan a una batidora el pescado desmigado, las anchoas, las gambas
(reservando algunas para la salsa) y un huevo. Se obtiene una pasta con
la que se rellenan los pimientos. Se pasan por harinay huevo batido; se
frien en aceite no muy caliente. /%”

Enunasartén se frien la cebolla picada, los dientes de ajo picados,
cuando doren se anaden dos vasos de fumé de pescado, el vaso de vino
blancoy se cuece unos minutos. Se pasa por un chino hasta tener una
salsa con la que se riegan los pimientos. Se adorna con las gambas que
sereservarony se sirven.
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Pimienilos Rellenos de Dorada

INGREDIENTES: (4 personas)

Ocho pimientos verdes de freir, una cebolla, un chorro de aceite, medio kilo
de filetes de dorada, dos huevos, dos dientes de ajo, culantro, medio vaso de
vino blanco, pan rallado, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se escaldan los filetes de doraday se les quita la piel. Se desmigan, se
le ligan los huevos, el pan rallado, el ajo picado, el culantro picado, un
chorrito de aceite y se salpimienta. Cuando este todo ligado se deja
reposar un rato, se cuajara una farsa.

Se abren los pimientos por el extremo del rabito, se limpian de pepitas
y se rellenan con la pasta. Se reservan.

Enunasartén se pone el aceite, se pica la cebolla, cuando comience
adorar se anaden los pimientos, se anade el vino blanco y se tapa,
dejandolo cocinar como veinte minutos.

Se sirven calientes regados con la salsa que se produce en su
elaboracion.

Receta familiar.

Pomelo Relleno de Ceviche de Dorada

INGREDIENTES: (4 personas)

Medio kilo de filetes de dorada, cuatro pomelos, 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 cortan los pomelos por la mitad, se vacian y se reservan.

Se lavan los filetes de dorada, se escurren, se cortan en dados, y se
llevan a unafuente honda. Se riegan con el zumo de los limones, el de
los pomelos y otro tanto de agua ligados, se anade el 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 minUsculos y se corta de
igual forma la cebolla, se espolvorea con culantro. Se anade a la fuente
con el pescadoy se liga intimamente.

Se deja reposar en lanevera un par de horas, se rellenan los pomelos y
sesirven.

Receta de Alicia Cevallos del Callao (Perti)



?Wg de Dorada

INGREDIENTES: (4 personas)

Medio kilo de filetes de dorada, ocho huevos, un vaso de nata, un vaso de
salsa de tomate, una zanahoria, un puerro, una cucharada de culantro
picado, dos vasos de mayonesa, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se cuecen los filetes de dorada en agua abundante con el puerro
picado, la zanahoria picada, sal y pimienta.

Cuando estén cocidos se desmenuzany se les afladen la zanahoriay el
puerro pasados por el chino. Se ligany se reservan.

Se baten los huevos, se anaden la nata, el tomate frito y el pescado. Se
unta un molde de horno rectangular con aceite y pan rallado, se vierte
la mezcla.

Se lleva a un horno a doscientos grados como una hora, quizas algo
mas, el punto lo da cuando al pinchar con una aguja, esta sale limpia.

Se desenmolday se napa con mayonesa. Se sirve con el resto de la 757
mayonesa en una salsera.

Rolly de Dorada Relleno

INGREDIENTES: (4 personas)

Cuatro filetes de dorada, dieciséis mejillones congelados, una cebolla, una
zanahoria, un tomate, dos dientes de ajo, una hoja de laurel, una cucharada
de culantro picado, seis cucharadas de aceite, harina de freir pescado, seis
cucharadas de vino, sal y pimienta.

PREPARACION:
Se descongelan los mejillones y se reservan.

Enunacazuelade barro con aceite, se dora la cebolla picada, se anade el ajo
laminadoy cuando dore, se anade el tomate picado, peladoy sin pepitas,

y lazanahoria cortada enrodajas. Cuando haya reducido el agua que
desprende el tomate, se anade el vino. Se cocina durante diez minutos, se
anaden los mejillones y se continua cocinando tres minutos mas.

Se sacan los mejillones, se pican a cuchillo y se rellenan los filetes, se
cierran con palillos o cosiendo con un hilo grueso, se pasan por harina,
se anade algo mas de aceite al refritoy se cocinan los rollos cinco
minutos. Se sacan, se emplatany se riegan con la salsa.

Receta de Remedios Ruiz de Salobrefia (Granada).



Sdnawich Rebozado de Dorada

INGREDIENTES: (4 personas)

Ocho rebanadas de pan de molde, cuatro filetes pequenos de dorada, cuatro
cucharadas de mayonesa, un huevo, cuatro cucharadas de pan rallado,

una hoja de laurel, un casco de limén, cuatro lonchas de queso, aceite, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se escaldan los filetes de dorada cinco minutos en agua hirviendo, con
la hoja de laurel y el casco de limon. Se sacan y se reservan.

Se prepara un sandwich, con las rebanadas de pan, sobre ellas se
colocan las presas de dorada cocidas, se napan con mayonesa, se les
colocan cuatro lonchas de queso para sdndwich, se cierran con dos
palillos, se pasan por huevo batido, pan rallado y se frien.

Receta de Mar de Miguel de Madrid.
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Sopa de Dorada

INGREDIENTES: (4 personas)

Dos lonchas de bacén, una cebolla, tres patatas, dos vasos de agua, dos
filetes de dorada, una cucharada de harina, el zumo de medio limon, salsa
de tomate, perejil picado, sal y pimienta.

PREPARACION:

Enuna cazuela se coloca el bacon picado, se le afade la cebolla picada
y se rehoga como unos cinco minutos. Se anaden las patatas peladasy
el agua, se deja hervir un cuarto de hora. Se anade la dorada troceada
en taquitos.

Enunasartén se pone la salsa de tomate, se le anaden el zumo de
limén, la harina, se retira la sartén del fuego vy se anade el perejil picado,
se bate, se lleva a la lumbre y se deja hervir unos minutos. Se anade a la
cazuela con el guiso, se rectifica de sal y pimienta. Se sirve caliente, con
currusquitos de pan frito.

Sopa marinera, segtin la prepara nuestro amigo José Martinez de Punta Umbria
(Huelva).



Sopa de Dorada en Blanco

INGREDIENTES: (4 personas)

Medio kilo de dorada en trocitos menudos, una cebolla hermosa, dos
dientes de ajo, una hoja de laurel, dos dientes de ajo, cuatro cucharadas de
aceite, medio bollo de pan del dia anterior hecho tostaditas, dos cucharadas
de vinagre, sal y pimienta.

PREPARACION:

Enunacazuela con litroy medio de agua, se anaden la cebolla picada, la
hoja de laurel, el aceite, los ajos, se salpimienta. Cuando lleve hirviendo
veinticinco minutos, se anaden los trozos de pescado y el vinagre, se
deja hervir cinco minutos. Se anaden las rebanadas de pan tostado, y
pasado un minuto o dos se sirve

Se trata de una sopa marinera de barco. Es muy comtin en la Costa de Huelva.

Sopa de Dorada y Fideos Waon 155

INGREDIENTES: (4 personas)

Un litro de caldo de verduras, dos filetes de dorada, un limén, dos puerros,
una zanahoria grande, una cucharadita de culantro picado, una cucharadita
de perejil picado, una cucharadita de cominos, una cucharadita de tomillo
picado, un cuarto de kilo de fideos udon, jengibre, una punta de piri-piri,

dos cucharadas de salsa de soja, dos cucharadas de aceite de oliva, una
cucharada de harina de freir pescado, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se trocean los filetes de doraday se llevan a marinar una hora con el
zumo del limén, la céscara rallada del limén, la salsa de soja, el piri-piriy
ralladura de jengibre.

Se limpian los puerrosy la zanahoriay se cortan enjulianafinaalo
largo. Se reservan.

Enunacazuelade barro plana, se saltean los filetes de dorada pasados
por harina de freir pescado, se anade el caldo de verduras, el liquido

de la maceracién colado, las verduras y cuando comience a hervir los
fideos; se salpimienta. Pasado el tiempo indicado por el fabricante en el
envase (si no pone nada, siete minutos), se retirany se sirve.

Receta de Inmaculada Ruiz Torres de Isla Antilla (Huelva).
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S'O/a, de Fideos y Dorada

INGREDIENTES: (4 personas)

Un filete de dorada de medio kilo, un litro de caldo de verduras, un limon,
dos puerros, dos zanahorias, un cuarto de kilo de fideos, dos cucharadas de
salsa de soja, una cucharada de aceite de oliva, jengibre rallado, culantro,
perejil, una hoja de laurel, albahaca, tomillo, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se corta el filete de dorada en trocitos pequenos que se colocan en una
fuente con el zumo de limén, la salsa de soja, el jengibre rallado, la piel
rallada del limony la guindilla. Se dejan macerar un par de horas.

Se cortan los puerros en rodajas vy las zanahorias en tiras muy finas. Se
introducen las hierbas arométicas en una bolsita de tela.

Enuna cazuela se vierte el caldo de verduras, cuando hierva se afaden
los filetes macerados, el liquido de la maceracion, la zanahoria, el
puerro, los fideos vy las hierbas aromaticas.

Se deja hervir unos ocho minutos, se le quita la bolsita de hierbas, se
salpimientay se sirve caliente.

Sopa de Uerduwras y Albondigas de Pescado

INGREDIENTES: (4 personas)

Un manojo de zanahorias (300 gr aprox.), dos patatas, una lata de
guisantes (100 gr), una cebolla, dos hojas de laurel, tres vasos de caldo, dos
cucharadas de mantequilla, dos vasos de leche, doscientos gramos de filetes
de dorada, un huevo, dos cucharadas de pan rallado, una cucharada de
perejil, sal'y pimienta.

PREPARACION:

Se cuecen los filetes de dorada en agua con una hoja de laurel. Una vez
cocidos, se desmigan, se ligan con el pan rallado, el perejil y se forman
unas albéndigas chiquitinas. Se pasan por harinay huevo, se frien en
aceite y se reservan.

Enuna cazuela con mantequilla, se rehogan las patatas peladas y
cortadas a taquitos, la cebolla picada y la zanahoria en taquitos. Se
riega con el caldo, se anaden la hoja de laurel y los guisantes, se deja
cocer media hora.

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

Receta propia.



S'O/a, Romesco

INGREDIENTES: (4 personas)

Medio kilo de filetes de dorada, un vaso de chirlas, una hoja de laurel, cien
gramos de gambas, una cebolla, un tomate, una zanahoria, una patata, dos
dientes de ajo, unas hebras de azafrdn, media cucharadita de pimentén,
medio vaso de arroz blanco, aceite, un vasito de salsa romesco, y sal.

PREPARACION:

Se escaldan los filetes un minuto vy se les quita la piel. Se desmenuzan
un poco 'y se reservan.

Enunaolla con aceite se rehoga la cebolla picada, cuando empiece a
dorar se anaden la zanahoria, |la patata picada, los dientes de ajo, el
azafran, el pimenton, se rectifica de sal y se deja cocinar diez minutos.
Se anaden las almejas y cuando estas abran se retira del fuego

Se anaden dos litros de agua, la hoja de laurel, las presas de pescado
desmenuzadoy se cuece un cuarto de hora. Se anaden las gambas se
cuecen tres minutos mas.

. . /55
Se retira del fuego, se sacan las gambas y las almejas, se pelany se
reservan. El resto se pasa por la trituradora.

Se vuelve lacremaalaolla, se le anaden las gambas, las chirlas, el arroz
blancoy la salsa romesco. Se liga bien con una cuchara de maderay se
le da un hervor. Se sirve con cuscurritos de pan frito.

Esta sopa de clara ascendencia catalana, nos la proporciono en Isla Cristina
Dna. Rosario Farifia.
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Souquel de Dorada

INGREDIENTES: (4 personas)

Cuatro filetes de dorada, una cucharada de harina fina, una cebolla, dos
tomates, medio vaso de aceite, dos dientes de ajo, unas hebras de azafrdn,
dos cucharadas de almenderas fritas picadas, una cucharada de avellanas
tostadas picadas, una cucharada de pifiones, medio kilo de patatas, un litro
de caldo de pescado, dieciséis gambas, sal y pimienta.

PREPARACION:

Los filetes de dorada, se filetean en dos o tres porciones, se pasan por
harina finay se frien levemente con aceite en una cazuela de barro. Se
sacan, se escurreny se reservan.

Se cuela el aceite, y en la misma cazuela se rehogan los ajos picados;
cuando doren, se anade la cebolla picada, cuando comience a
blanquear, se afiade el tomate picado, peladoy sin pepitas. Se deja
reducir unos minutos.

Se agregan las patatas cortadas en rodajas finas, pasados un par de
minutos, se riega con el caldo de pescado. Se deja cocer diez minutos.

Se majan en un almirez, las almendras, las avellanas, los pifones, el
azafran; se anaden al guiso, se colocan las presas de pescadoy se
cuecen unos minutos, se adornan con las gambas y se sirven.

Receta de Ménica Rodriguez (Sabadell).

Supremas de Dorada a la Pimienila

INGREDIENTES: (4 personas)

Cuatro filetes de dorada de cuarto de kilo unidad, medio kilo de tomates,
una cebolla, dos dientes de ajo, dos cucharadas de aceite, dos guindillas, un
vasito de vino tinto, una cucharada de azucar, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se lavan los filetes, se escurreny se secan con papel de cocina. Se
salpimientany se reservan.

Enunasartén con aceite, se estofan el tomate pelado y picado, con el
resto de los ingredientes, se anade la cucharada de aztcar y cuando
este la salsa se pasa por el chino.

Se pasan los filetes de pescado por la plancha se riegan con la salsay se
sirven con guarnicién de verdura cocida.

Receta comun de la Costa de Huelva.



Tatum de Dorada con Acedunas

INGREDIENTES: (4 personas)

Una dorada grande de kilo y medio, una porcion de chernula, doscientos
gramos de aceitunas, dos limones, tres cucharadas de aceite de oliva, el
zumo de un limén, una cucharada de Tabil (ver en recetario especias).

PREPARACION:

Se limpia la dorada de escamas, entranas, cabeza y raspas. Se lava, se
escurrey se seca. Se unta por dentroy por fuera de chernula, se deja
reposar un par de horas para que tome el sabor.

Se emplata una fuente con tallos de bambu, sobre ello se coloca el
pescado, se recubre con rodajas de limén vy las aceitunas picadas. Se
riega con aceite de oliva y un poco de agua; se cubre con papel de
aluminio, se hornea media hora, se quita el papel de aluminio, se hornea
un cuarto de hora mas, se rocia con zumo de limén, se espolvorea con
Tabily se sirve.

Plato de origen magrebi, en el que se utilizan tallos de bambu en el fondo de las
fuentes para evitar que se peguen. Esta receta es de Fatimetu Bashir de. Isla
Cristina (Huelva).

Jartar de Dorada

INGREDIENTES: (4 personas)

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

PREPARACION:

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

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

Se preparan cuatro tortas con la mezcla, se dejan reposar una horay se
sirven acompanadas de ensalada de lechuga y tomate, aderezada con
limoén.
Esta receta puede resultar picante, se puede sustituir la salsa Tabasco por salsa
Worcester. Esta receta procede del Restaurante del Pabellén de Yugoslavia en la
Expo de Sevilla.



Jostadilas de Dorada y Remolacha

INGREDIENTES: (4 personas)

Ocho rebanadas finas de pan, una cucharada de aceite, cuatro filetes
de dorada, ocho lonchas de remolacha encurtida, cuatro cucharadas de
mayonesa 'y ocho alcaparras.

PREPARACION:

Se tuestan las rebanadas de pan en una sartén untada con aceite, por
ambos lados. Se reservan.

Se escaldan los filetes de dorada cinco minutos, se les quita la piel y se
trocean al tamano de las tostadas, se salpimientan y se colocan sobre
ellas. Se cubren con la rodaja de remolacha, se napa con mayonesay se
adorna con una alcaparra.

Se sirven.

Receta de Francisco Galdn de Jaén.
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Uolovanes Rellenos de Tartar

INGREDIENTES: (4 personas)

Medlio kilo de filetes de dorada, doce volovanes, dos chalotas, un pepinillo en
vinagre, una cucharada de alcaparras, dos huevos, una cucharada de salsa
tabasco, una cucharada de pimentoén y sal.

PREPARACION:

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

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

Se rellenan los volovanes con la mezcla, se dejan reposar una horay se
sirven acompanados de ensalada de lechuga y tomate, aderezada con
limon.

Esta receta puede resultar picante, se puede sustituir la salsa Tabasco por salsa

Worcester. Esta receta procede del Restaurante del Pabellén de Yugoslavia en la
Expo de Sevilla.
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Ladorada, Sparus aurata, es un pescado de escamas de cuerpo
perquiforme, ovalado, de envergadura, con ojos juntos, boca carnosa
y color plateado.

Presenta una franja amarillenta sobre los ojos, una mancha oscura
tras la cabezay unalinea lateral clara.

Se trata de un pescado semigraso de carne sabrosa, prieta, y con un
contenido medio en grasa del 6%, un 22% de proteinasy 70 Kcal/100
gr. Tiene una proporcion de &cidos grasos saturados del 1.7%, de
4cidos grasos poliinsaturados del 1.6%y de 4cidos grasos
monoinsaturados del 2.1%. Esto lo hacen ideal para dietas
equilibradas bajas en calorias y ricas en omega 3, como las dietas de
adelgazamiento y/o de enfermos cardiovasculares.

Una caracteristica que influye en su contenido graso es su
ambivalencia sexual. Las doradas jévenes son machos vy las adultas
hembras. Es la misma pieza que evoluciona, presentando las hembras
un contenido graso algo mayor.




