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Calpe tiene una gran fortaleza que es su mar, un
mar que nos lo ha dado todo: desde el principio
hasta nuestros dias.

Presentamos un recetario abierto, asequible,
auvténticamente calpino, que ahonda en nuestras
raices que nos hacen Unicos y hacen Unica nuestra
gastronomia.

Somos muy afortunados y por ello solo podemos
estar agradecidos. Mi sincera enhorabuena vy
gratitud a todos los pescadores y marineros de hoy
y siempre, por su esfuerzo y sacrificio; a los
hosteleros, que han sabido sacar el mejor jugo al
Peix de Calp; a los chefs estrella, que han
conseguido llevar a Calpe a lo mas alto del
firmamento gastronémico.

A las Concejalias de Promocién Econémica vy
Turismo y a Creama.

A todos los que habéis hecho posible este elenco
de recetas.

A todos, GRACIAS. o

Disfrutemos de lo que somos, de lo mejor /que
tenemos, en casq, en el restaurante-y.. 4 Con. todos
los sentidos. y

Ana Sala

Alcaldesa de Calpe L
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Restaurante Audrey’s

Me gusta el olor de las barcas:.al
llegar a puerto. Cierro los 0jos y me
acuerdo de mis (paseos con mi
abuelo, cogido ‘de su‘mano, por la
lonja de Morairq, en Alicante.
Me gusta el pescado fresco recién
traido por esos gladiadores del mar
a los que' ' debemos' ‘estar
‘\N inmensamente agradecidos por su
Y trabajo titénico. contra:viento y
marea para que podamos disfrutar
del mejor productoen nuestros
restaurantes.

Galeras, caballas, brétolas, sardinas, sepionets, salmonetes,
langostas, pero sobre todo gamba blanca, la princesa del mar.
Ese producto excelso y maravilloso que se consigue en Calpe y
del que estoy orgullosisimo de poder trabajar y gozar. De
delicada cola blanca y cara sonrosada, de cuerpo alargado y
aplanado lateralmente, de bigotes largos y medidas de 8 a
16cm que hacen las delicias del que la prueba y del que la
cocina. Su intenso y extraordinario sabor a mar es el elemento
que la hace uUnica y especial, una delicia para cualquier
paladar.

Les invito a disfrutar y vivir con nosotros esa pasion, ilusion y
trabajo con el Peix de Calp en su maxima expresion.

Sobre Rafa Soler

Chef de Audrey’s, hace alta cocina valenciana wsando los
productos humildes de su territorio. Sus huertos, ubicados en
Teulada y Benitachell surten de producto ecolégico un menu
que va directo al origen y a la tradicion local. La sencillez es/la
base de su propuesta. La despensa local es su-fuente de
inspiracion, y le gusta que su cocina se identifique con una
cocina de raiz, que encierra toda la verdad de su tierra. .El
menU estG@ organizado en cuatro . ambitos: que  definen
perfectamente lo que es la cocina de Valencia en la cabeza de
Rafa Soler: huerta, mar, tradicién milenaria'y patrimonio dulce.



Restaurante beat

¢ Calpe es un punto
identitario de lo
mediterraneo y al mismo
tiempo un lugar que
acoge tradiciones e
influencias de todos los

N rincones del mundo que
llegan aqui a través de
quienes nos visitan.

Para mi la cocina es reflejo de todo ello. Poder unir en los platos
lo de aqui con todo lo aprendido en otras regiones es parte de
un camino de vida que habla de Espafa, que habla de
Francia... Asi son cada uno de mis platos y asi se muestra en
cada propuesta.

Me gusta pensar en un lenguaje Unico y universal en cocing, es
lo que hace nuestro oficio global y es lo que nos define. Y en
este sentido la gamba blanca es un ejemplo de esa conexion
con lo nuestro y con lo internacional, porque es uno de los
productos que nos hace mundialmente conocidos.

Sobre Jos¢ Manuel Miguel

De lo francés a lo mediterrdneo es como se define la propuesta
de Beat, del chef José Manuel Miguel, ya que ¢l pasé varios afios
en Francia y es el origen de su forma de cocinar, siempre en
conexion con lo mediterraneo, que es lo que surte su menv en la
actualidad. Un chef comedido, respetuoso con el producto, que
deja que le hable para ver cémo puede elaborar recetas que
mantengan la autenticidad del entorno y de la tradicién, pero a
las que‘pueda meterles un toque internacional, fusionando sobre
todo lo francés con lo mediterrdneo.

Y hay -mds Mediterrdneo en el resto de la propuesta
gastronémica de AR Hotels, que tambi¢n dirige como chef
ejecutivo José Manuel Miguel, con pescados y mariscos en Mare,
y confort food y parrilla en Komfort.
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QUISQUILLA, CREMA DE
ALMENDRA Y UVA g

Receta del Chef Rafa Soler
Restaurante Audrey’s )

Para la crema de almendra:

- 500m| de leche de almendra

- 45ml de aceite de oliva 1

- 4.5g de sal fina

- | Iml de vinagre férum chardonnay
- 15g de aqjo sin germen escaldado
- 0.4g xantana por litro de leche de
almendra




COMENSALES TIEMPO DE PREPARACION TIEMPO TOTAL DIFICULTAD
4 15 MINUTOS 45 MINUTOS MEDIA

QUISQUILLA, CREMA DE
ALMENDRA Y UVA

Receta del Chef Rafa Soler
Restaurante Audrey’s

Comenzamos preparando la  crema  de
almendra. Mezclamos la leche, que hemos
dejado reposar, junto con el aceite, la sal, el
vinagre, los ajos y la xantanag, trituramos y
pasamos por la estamena. Reservamos.

A continuacion, sumergimos las quisquillas en
un bol con sal durante 3 minutos.
Seguidamente, limpiamos en abundante
QQuUA Y reservamos.

Emplatamos con la crema de almendras en
lo base, situamos encima las quisquillas y
reservamos tres para decorar. Colocamos el
caviar de albachaca encima y decoramos
con la flor de ajo, la uva y la pimienta rosa.

Anradir  al  emplatado  las  quisquillas
reservadas.

Nata
Qb antes parte 4



SALMONETE CON )
QUINOA NEGRA, PURE o
DE ESPINACAS Y SALSA =
DE VINO BLANCO.

Receta del Chef Jos¢ Manuel Miguel
Restaurante Beat
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TIEMPO DE PREPARACION

COMENSALES
4 40 MINUTOS
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TIEMPO TOTAL DIFICULTAD
60 MINUTOS MEDIA

SALMONETE CON QUINOA
NEGRA, PURE DE ESPINACAS Y
SALSA DE VINO BLANCO.

Receta del Chef Jos¢ Manuel Miguel

Restaurante Beat

Comenzamos cociendo la quinoa
durante 15 minutos, colamos vy
reservamos.

A continuacion, ponemos en una
cacerola las espinacas a hervir.
Una vez rompa a hervir el agua
las dejamos durante 5 minutos.
Escurrimos y afiadimos un poco de
aceite de oliva, sal y pimientq,
frifuramos y reservamos.

Para la salsa, primero picamos la
cebolla y el ajo y lo pochamos, sin
que coja color. Una vez pochado
anadimos el vino blanco, dejamos
reducir para que evapore el
alcohol, aradimos el caldo de
pescado y dejamos que reduzca.
Seguidamente, anadimos la nata
y cocinamos hasta que tengamos
una fextura de salsa. Colamos y
reservamos.

Continuamos  limpiando los salmonetes.
Les quitamos las espinas y los fileteamos
para  marcarlos  en  una  sartén
antiadherente, con un poco de aceite
de oliva y sal, primero por la parte de la
piel.

Para emplatar, colocamos en un plato
sopero el pure de espinacas, encima el
salmonete y en un lado una cucharadita
de quinoa. Por Ultimo, afadimos la salsa
de vino blanco en el plato y servimos.
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Receta del Restaurante Puerto Blanco

- 40ml de aceite de oliva virgen extra

- 50g de dgjo
| zanahoria
1 puerro
- | cebolla

- 1kg de morralla

- 1g de pimentén

- | tomate

250g de cangrejo

- 250g de gamba arrocera
- | cabeza de bogavante
- Muslo de gallina

Para el alioli de Albahaca:

- 15g de agjo

| huevo

10ml de zumo limén

4g de sal

- 200ml de aceite de oliva virgen extra
- 20g de albahaca
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COMENSALES TIEMPO DE PREPARACION TIEMPO TOTAL DIFICULTAD
4 140 MINUTOS 160 MINUTOS AVANZADO

ARROZ CON PULPO A LA

Receta del Restaurante Puerto Blanco ? : 1
Comenzamos blangueando vy friturando la albahaca. Neta
Reservamos. Ezwmerdamwwnge&/»e/pu&a
Seguimos con ¢l alioli. Ponemos en el vaso de la demH “Waf;““”m”{:fb
batidora el ajo, junto con el huevo, la mitad del aceite csccisn. IMQWAMPM;MM
y una pizca de sal. Batimos sin subir la batidora hasta %%@m%.

) . : ww la coceion del pulps.
q~ucz veamos que va ||gorjdo bien. Vertemos el aceite a domss 00 o fils,
hilo  hasta  conseguir la  textura  deseada.

Seguidamente, aradimos la albahaca  triturada. Infusisnamss el aceite de sliva
Mezclamos vy reservamos. wgwwwz”m
A continuacion, en una cazuela afiadimos el aceite, el panemas MW@WM
ajo, la cebolla picada, el puerro y la zanahorio. can las. elementas i
Pochamos todo y reservamos una parte. En la misma “WW%W
cazuela, anadimos la gamba arrocera  limpia y egmmmegww

doramos. Agregamos pimenton y tomate y cubrimos
con agua. Una vez hierva el agua, incorporamos el

, se puede i
fuegs. se p _f&/ﬂwvzm

de ‘o lelabmente.
muslo de galling, la Aora vy la cabeza de bogavante. quese enfoie
Dejomos cocer durante 30 minutos. Aradimos la Blanguean es una coccién de
morralla y el resto de verdura que habiamos reservado corla duwracisn en abundante
y, dejamos cocer 30 minutos més. Lo dejamos reposar segundss o das mirutss,
durante una hora. Colamos y reservamos. dependiends del ingrediente @

Para el arroz, sofreimos la sepia froceada en el aceite

infusionado. Adadimos pimenton, azofrdn y tomate. holadn para doterer ba cocoisn
Agregamos el arroz y, seguidamente, vertemos el caldo del aliments. Al blanquear les
que habiamos elaborado. Cocinamos, los primeros 10 mz‘wiww )
minutos a fuego fuerte y Terminorr’]os la coccion a ahomas g vitaminas, blsqueands
fuego suave, hasta que el arroz esté en su punto. las encimas interiores que se
Finalizamos con el pulpo. Pincelamos unas patas del liberan al cortar o pelar los

pulpo previamente hervido, con una mezcla de zumo
de limén, aceite de oliva y vinagre. Terminamos
asandolas a la parrilla, a fuego fuerte, hasta dorarlas.
Emplatamos situando encima del arroz unas patas de
pulpo y acompaiamos de una cucharadita de alioli.

16

fw@%&(g minutss de
9 s pucd.



Receta del Restaurante Baydal

IW Para el arroz:

- 320g de arroz

- 2kg de morralla - 1/2 cola de rape

- | cabeza de rape de % kg, aproxinadamente - 2 sepias

- 4 zanahorias - 8 gambas

- 2 tomates - 1kg de mejillones

- 1 manojo de apio - | filete de emperador
- | cebolla - Tomate frito

- Colorante alimentario - Nora molida

- Aceite de oliva
- Azafran
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COMENSALES TIEMPO DE PREPARACION
4 80 MINUTOS

DIFICULTAD
MEDIA

ARROZ DEL SENYORET

Receta del Restaurante Baydal

Comenzamos cociendo los mejillones. En
una olla ponemos agua a hervir, cocemos
los mejillones hasta que en su mayoria se
abran.  Sacamos  del  cascardn  y
reservamos.

A continuacion, preparamos el fondo para
el arroz. Ponemos a hervir la morrallg, la
cabeza de rape y la verdura troceada
con un poco de colorante. Lo dejamos
cocer durante 45 minutos, colamos vy
reservamos.

Para el arroz, primero sofreimos el tomate
junto a la Aora, afadimos el rape, la sepia
y el emperador troceado. Agregamos el
arroz, sofreimos todo junto e incorporamos
el caldo junto al azafran y 1o sal
Cocinamos a fuego alto durante cinco
minutos v, seguidamente bajamos el fuego.

Para finalizar, afadimos las  gambas
peladas y la carne de los mejillones,
rectificamos de sal, y dejamos que cueza
|0 minutos mas a fuego suave. Lo dejamos
reposar S minutos, emplatamos y servimos.




Receta del Restaurante Canada

- | cebolla - 500g de quisquilla

- 20g de pimiento rojo - 2| de caldo de pescado

- | sepia - Colorante

- 1 calamar - Nora

- 160g de arroz - Aceite de oliva virgen extra
- 2 dientes de qjo - Sal

- 1 cucharada sopera de tomate frito - Salmorreta
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COMENSALES TIEMPO DE PREPARACION
4 40 MINUTOS

ARROZ MELOSO CON

QUISQUILLAS

Receta del Restaurante Canada

Comenzamos picando la
cebolla y los gjos. Limpiamos el
calamar y la sepia y reservamos.

A continuacion, sofreimos  la
cebolla y los ajos, anadimos el
calamar, la sepia y un poco de
sal. Seguidamente, la salmorreta,
el colorante, una cucharada
sopera de tomate frito, el caldo
de pescado, un poco de sal y la
fora. Cuando hierva, anadimos
el arroz vy las quisquillas,
rectificamos de sal y dejamos
cocer durante 1S5 minutos.
Emplatamos y servimos.




Receta del Restaurante Andalucia

- 400g de arroz bomba

- 400g de rape

180g de boletus

180g de sepia o calamar

- 3 cucharadas de aceite de oliva virgen
1/2 pimiento rojo

1/4 de cebolla

| diente de ajo

1l de caldo de pescado

| cucharada de tomate frito
Una pizca de azafran

- Una pizca de pimentén dulce

extra
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COMENSALES TIEMPO DE PREPARACION TIEMPO TOTAL DIFICULTAD
4

35 MINUTOS 60 MINUTOS MEDIA

ARROZ MELOSO DE RAPE
Y BOLETUS

Receta del Restaurante Andalucia

Comenzamos asando la cebolla al
horno. Reservamos.

A continuaciéon, ponemos en una
sartén, o cazuelo, aceite a calentar,
una pizca de sal, la cebolla asada,
el pimiento rojo, un diente de cjo vy
sofreimos.  Incorporamos  la  sepia
troceada y los tacos de rape vy
rehogomos durante 2 minutos,
aproximadamente.

Seguidamente, afadimos la
cucharada de tomate frito, los
boletus, el azafran y una pizca de
pimenton, cubrimos con el caldo de
pescado y dejamos cocer hasta que
hierva. Cuando el caldo comience a
hervir, vertemos el arroz y cocinamos
a fuego fuerte durante 15 minutos, o
hasta que est¢ en su punto. Los
Ultimos 3-5 minutos bajamos el fuego.

Emplatamos y servimos.

22




Receta del Restaurante Hydra

e ——

=l

- 60g de cebolla

- 140g de aqjos tiernos
- 140g de rape

140g de gambas
140g de sepia

500g de raya

| tomate

- 2 dientes de ajo

- 400g de arroz bomba

- 30g de pimenton Hojilla

- 3.51 de caldo de pescado
- Sal

- Aceite de oliva virgen extra
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COMENSALES TIEMPO DE PREPARACION TIEMPO TOTAL DIFICULTAD
4

40 MINUTOS 90 MINUTOS MEDIA

ARROZ MELOSO DE RAYA

Receta del Restaurante Hydra

Comenzamos preparando todos los ingredientes. Picamos la cebolla,
pelamos y picamos los qjos. Le quitamos la piel al tomate y lo
picamos. Limpiamos y troceamos el rape y la sepia y limpiamos las
gambas.

A continuacion, sofreimos a fuego suave en la paella todos los
ingredientes, menos la raya. Anadimos el arroz vy el pimenton de
Hojilla, removiendo para que el pimenton no se queme. Seguidamente,
agregamos el caldo de pescado, previomente calentado,
reservando una parte. Cocinamos a fuego fuerte hasta que
comience a hervir y salamos al gusto. Lo dejamos cocer durante 4
minutos, aproximadamente, y, transcurrido ese tiempo, bajamos el
fuego. Removemos y corregimos de sal. Dependiendo del punto
meloso deseado incorporamos el resto del caldo. Cuando falten 5
minutos para terminar la coccidon del arroz anadimos la raya vy
continuamos removiendo. Terminamos de cocer. Emplatamos en una
cazuela de barro y servimos.
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Receta del Restaurante Casa Cantares

- 1kg de caballa

- 4 hojas de laurel

- 1/2 cabeza de ajo

- 2 cebollas

- Pimienta negra en grano

- Una cucharadita de pimentén
- 200ml de aceite de oliva virgen extra
- Sal

- Un vasito de vino blanco

- Medio vasito de vinagre

- Harina para rebozar



28

=

COMENSALES TIEMPO DE PREPARACION TIEMPO TOTAL DIFICULTAD
4 20 MINUTOS 30 MINUTOS +24h MEDIA

CABALLA EN ESCABECHE

Receta del Restaurante Casa Cantares

Comenzamos limpiando la caballg, le quitamos la cabeza y la tripag, le
anadimos sal y lo relbozamos en harina. Preparamos una sartén con
aceite bien caliente, freimos las caballas y reservamos.

Para el escabeche, sofreimos media cabeza de agjo junto a dos
cebollas cortadas en juliang, una cucharadita de pimienta, 5 0 6
hojas de laurel y pimenton. Adadimos el vino, el vinagre y salamos.

A continuacion, cubrimos el pescado con el caldo y lo dejamos cocer
durante 5 minutos.

Dejamos macerar 24h antes de servir.

Emplatamos y servimos.




Receta del Restaurante Capri

- 4uds de gamba roja
- 30g de zanahorias
- 10 puerros

- | diente de qjo

- 8g de apio
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COMENSALES TIEMPO DE PREPARACION TIEMPO TOTAL DIFICULTAD
4

10 MINUTOS 30 MINUTOS PRINCIPIANTE

CARPACCIO DE GAMBA ROJA

Receta del Restaurante Capri

Comenzamos pelando y limpiando las gambas, reservando la cabeza y
el caparazon.

A continuacion, preparamos la elaboracion de la mayonesa. Sofreimos
con aceite de oliva las zanahorias, los puerros, el ajo y el apio junto con
las cabezas y caparazones de las gambas. Trituramos y colamos. Para
terminar, emulsionamos los ingredientes, hasta conseguir la textura
deseada.

Continuamos colocando entre papel film las gambas para estirarlas,
utilizando un mazo o rodillo. Seguidamente, abatimos la gamba para
luego cortarla con ayuda de un molde, déandole la forma que
deseamos.

Emplatamos decorando con unos puntos de mayonesa y servimos.

Neta
Abatir: téonica que consiste en hacer descender ,'
wipidamente le temperatura de un géners o 4
e/%amwnap&cmmganﬂ/w&dﬂde 'l
liguids o wtiligands un abatider
temperatura. Come allownativa psdemss usar el ’ ?@1
W/Mofu. '
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Receta del Restaurante El Cantal

- 100g de lubina

- 1 lima

- 50g de pifia

- | pizca de chile

- Aceite de oliva virgen extra
- 2 ramitas de cilantro

- | diente de ajo

- Sal
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COMENSALES TIEMPO DE PREPARACION TIEMPO TOTAL DIFICULTAD
4 15 MINUTOS 30 MINUTOS PRINCIPIANTE

CARPACCIO DE LUBINA

Receta del Restaurante El Cantal

Comenzamos pelando y cortando en rodajas muy finas el ajo.
Seguidamente cortamos la lubina en tiras muy finas, las extendemos en
un plato, salamos y le colocamos encima los ajos cortados.

A continuacion, exprimimos el zumo de una lima y vertemos por encima
de las lubinas, de forma uniforme. Cortamos la pifia a trocitos muy
pequenos y lo afadimos a la elaboracion.

Terminamos espolvoreando por encima un poco de chile, aceite y sal.

Emplatamos decorando con dos ramitas de cilantro muy finito y
servimos.

32




Receta del Restaurante Komfort / Chef José Manuel Miguel

B gy STy / R o o, T
> 4 - - e S ¥ ~

- 200g de lubina Para el mojo de pesto:

- 1 lima - 20g de albahaca

- 100ml de aceite de oliva extra - 10g de pistachos

- S gotas de tabasco - 20g de queso parmesano

- 5g d.<_z Jcnglbrg - | diente de ajo sin germen

- 5 hojitas de cilantro - 30ml de aceite de oliva virgen
- 1/2 cebolla roja extra

- 20g de algas hijiki - 20ml de agua con gas

- Sal - Sal

- Pimienta - Pimienta
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COMENSALES TIEMPO DE PREPARACION TIEMPO TOTAL DIFICULTAD
4 20 MINUTOS 45 MINUTOS PRINCIPIANTE

CEVICHE DE LUBINA CON
MOJO DE PESTO

Receta del Restaurante Komfort / Chef José Manuel Miguel

Comenzamos limpiando la lubing, le quitamos la piel v las espinas y
la cortamos en dados.

A continuacion, preparamos el alino, exprimimos la lima, vertemos el
aceite, el tabasco, la cebolla roja, las hojas de cilantro y el
jengibre, todos los ingredientes picados.

Seguidamente, marinamos la lubina con el alino durante 15 minutos.
Mientras, trituramos todos los ingredientes del pesto y reservamos.

Emplatamos colocando en la base las algas hijiki, seguidamente la
lubina, dejando un hueco en el centro para el pesto, decoramos
con algun germinado y servimos.
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COMENSALES TIEMPO DE PREPARACION TIEMPO TOTAL DIFICULTAD
4 30 MINUTOS 30 MINUTOS MEDIA

TARTAR DE MANGO,
AGUACATE Y GAMBAS

Receta del Restaurante El Andaluz

Comenzamos cortando en trocitos pequerios el aguacate, el
mango, la cebolleta y 8 gambas.

Para la salsa rosa, mezclamos todos lo ingredientes con una varilla.
Reservamos.

A continuacion, preparamos el tartar. En un molde redondo
pequefo, colocamos el aguacate, el mango, la cebolleta y las 8
gambas.

Finalizamos emplatando. Vertemos la vinagreta por encima del
tartar y desmoldamos.

Decoramos con dos gambas, un poco de salsa rosa, el kiwi, las
uvas, la pera en rodajas finitas, las fresas cortadas finas y dos tiras
de cilantro. Servimos.




Receta del Restaurante Venecia

- 1/2kg de boquerones

- Harina de trigo

- Aceite de oliva virgen extra
- Sal
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COMENSALES TIEMPO DE PREPARACION TIEMPO TOTAL DIFICULTAD
4 10 MINUTOS 30 MINUTOS PRINCIPIANTE

BOQUERONES FRITOS
SIN ESPINA

Receta del Restaurante Venecia

Comenzamos limpiando con agua los bogquerones, asegurandonos
de que queden bien limpios. Seguidamente los partimos con mucho
cuidado por la mitad, les quitamos la esping, las cabezas y los
dejamos en filetes.

A continuacion, los salamos y pasamos por harina.
Para terminar, afadimos en una sartén abundante aceite v,
cuando est¢ bien caliente, sofreimos los boguerones, durante

noventa segundos, aproximadamente.

Emplatamos y servimos.




Receta del Restaurante Mare /
Chef Jos¢ Manuel Miguel

Para el encurtido:
- 250ml de agua

- 4uds de cigala - 250ml de vinagre de arroz
- lud de apio rama - 250ml de vinagre de manzana
- 4uds de frambuesa - 250g de azucar
- Hojas de apio rama - 5g de enebro
.. - 20g de jengibre

Para la base de la salsa de alifio: _ 1/2 yd de cayena
- 100ml de aceite de oliva - 5g de cardamomo
virgen suave ?@1
- 100ml de leche de coco Infusion de hibiscus:
- El zumo de una lima - 11 de agua
- 1/2 ud de apio rama - 150g de azucar
- 5g de jengibre - 70g de hibiscos

10g de cebolla roja - 10g de jengibre

1/2 diente de ajo sin germen
| cucharadita de aiji amarillo Para el gel de hibiscus:

10g de chipotles - 100ml de la infusién de hibiscus
- g de agar-agar



|

TIEMPO DE PREPARACION TIEMPO TOTAL DIFICULTAD
25 MINUTOS 45 MINUTOS MEDIA

CIGALA, HIBISCUS Y APIO
RAMA ENCURTIDO

Receta del Restaurante Mare / Chef José Manuel Miguel

COMENSALES
4

Comenzamos con la base de la salsa de alifo. Trituramos todo vy lo
pasamos por un colador fino.

A continuacion, preparamos la infusion de hibiscus. Infusionamos todos

los ingredientes y colamos. Seguidamente, preparamos el gel de hibiscus

con la infusidn que hemos preparado v el agar-agar para darle textura.
Continuamos pelando las cigalas y cortandolas en dados y le anadimos

la salsa de alifo.

Emplatamos colocando en la base el gel de hibiscus, encima el tartar de
cigalas y el apio rama encurtido, que hemos elaborado con
anterioridad, cortado de forma sesgada. Decoramos el plato con las
frambuesas. Servimos.




Receta del bar Calpe

- Suds de tollo lf@’

- iugs gc sqllmcc)jnc’rc

- 4uds de peluda .

- 10uds de calamar o pota - 200g de pescadillas
- 25uds de boquerén - Sal

- S5uds de faneca - Harina .

- 200g de chopitos - Aceite alto oleico




TIEMPO DE PREPARACION
20 MINUTOS

o

COMENSALES
4

TIEMPO TOTAL DIFICULTAD
45 MINUTOS PRINCIPIANTE

FRITURA DE PESCADO

Receta del bar Calpe

Comenzamos limpiando y salando todo el pescado.

A continuacion, lo pasamos por harina v lo freimos en
abundante aceite.

Emplatamos y servimos.
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Receta del Restaurante Abiss

- 4uds de gamba roja
- 2uds de caviar citrico

- 4uds de alcaparras
- lud de alga codium - 291.5ml de agua

Para el ajo blanco:
- 62.5g de pasta de almendra
- 1/4 de diente de ajo

- 8uds de espinacas troqueladas
- 20g de huevas de pez volador

. . . . gran reserva

! ?ggwgfgfg&gﬁgm virgen extra - Sml de aceite de oliva virgen
- Xantana gl

- 3.75ml de vinagre de jerez
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COMENSALES TIEMPO DE PREPARACION TIEMPO TOTAL DIFICULTAD
4 15 MINUTOS 30 MINUTOS +12h PRINCIPIANTE

GAMBA ROJA EN AJO

BLANCO, SUS ENCURTIDOS Y
CAVIAR CITRICO

Receta del Restaurante Abiss l‘“Oi

Comenzamos preparando los ingredientes. Cocemos la cabeza de la gamba
durante un minuto vy reservamos. El resto de gamba la limpiamos y laminamos
por la mitad. Laminamos también la alcaparra. Reservamos.

A contfinuacion, realizamos el ajo blanco. Mezclamos todos los ingredientes
con ayuda de una tormix y los dejamos reposar en frio durante 12 horas.
Transcurrido ese tiempo emulsionamos con xantana hasta conseguir la textura
deseada, asegurandonos que se disuelve bien.

Terminamos realizando el emplatado. Disponemos en el plato todos los
ingredientes ¢ incorporamos por ultimo el ajo blanco. Decoramos con la

cabeza de gamba y servimos. l
>
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CANGREJO Y CHOCOLATE

Receta del Restaurante Orobianco

d
Para el fondo de cangrejo:
- 200g de cangrejos

- 12g de tomate pera

- 5g de gjo

- 1g de lemon grass

- 3g de chalota

Para la sopa de cangrejo:

- 150g de fondo de cangrejo
(elaboracién anterior)

- 12g de mantequilla

- 8g de cobertura blanca

Para el pralinég de anacardo:s
- 20g de anacardos
- 13g de azocar

Para el jengibre confitado:
- 15g de jengibre

- 15g de azocar

- 8ml de agua

Para la salmuera:

- 250ml de agua

- 15g de sal

- 1g de albahaca thai
- 2g de ralladura lima

Para el zumo de lima:
- | lima

Para la gamba blanca:

- 40uds de gamba blanca
- Salmuera

(elaboracién anterior)

Para el aceite de gamba:

-10g de cascaras gamba blanca
- 10ml de Aceite de oliva virgen
extra

Para el emplatado:

- Ralladura de limén

- 10 hojas de albahaca thai

- 10 cabezas de gamba blanca
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TIEMPO DE PREPARACION

COMENSALES
4 85 MINUTOS

TIEMPO TOTAL
120 MINUTOS

(@)
Y | |
DIFICULTAD
MEDIA

CANGREJO Y CHOCOLATE

Receta del Restaurante Orobianco

Comenzamos preparando el fondo de cangrejo.
Rehogamos con aceite el ajo entero, la chalota en
juliana y el lemon grass. Anadimos el tomate pera
en dados vy, por ultimo, los cangrejos. Cubrimos
todo con agua y dejamos cocer durante 45
minutos. Colamos y reservarmos.

Para la sopa de cangrejo ponemos en un cazo el
fondo de cangrejo, afiadimos la mantequilla y el
chocolate, removemos hasta que se disuelva.
Reservamos.

Contfinuamos con el praliné de anacardos.
Ponemos el azucar con un poco de agua en una
sartén y cuando comience a burbujear afiadimos
los anacardos y mezclamos sin parar hasta que se
forme el caramelo y se adhiera al fruto seco. A
continuacion, en una bandeja, con papel de
horno, extendemos la mezcla y dejamos enfriar.
Trituramos los anacardos hasta formar una pasta.

Seguimos con el jengibre confitado. Pelamos el
jengibre y lo cortamos en juliana fina. En un cazo
ponemos el azlcar y el agua, hasta crear el
almibar. Incorporamos el jengibre y dejamos en el
fuego hasta que el agua se evapore y el
caramelo haya cubierto el jengibre.

Realizamos el zumo de lima exprimiendo la lima y
colando. Reservamos.

A continuacion, preparamos la salmuera. En un bol
mezclamos el agua con la sal, la albahaca thai y
la ralladura de lima.

Procedemos con la gamba
blanca en salmuera. Pelamos las
gambas y  reservamos 10
cabezas para el emplatado.
Metemos las  gambas  en
salmuera 5 minutos y reservamos.

Finalizamos con el aceite de
gamba. Trituramos las cascaras
de gamba con el aceite, lo
pasamos por un  chino vy
reservamos.

emplatado,  primero
calentamos  la sopa  de
cangrejo. Seguidamente,
disponemos en la base del plato
¢l jengibre confitado y el praline
de anacardos. Cubrimos con las
cuatro gambas y echamos unas
gotas de zumo de lima y su
ralladura. Ponemos una
cucharada de oceite de
gamba por encima y una hoja
de albahaca thai. Con la tormix,
montamos la sopa de cangrejo
hasta crear espuma y cubrimos
el plato. Servimos.

Para el




CAZUELA DE COLITAS DE RAPE

Receta del Restaurante Florencia

Ingredientes:

- 1kg de colitas de rape

- 8 mejilones con su concha
- 200g de chirlas o almejas
- | cebolla mediana

- 6 dientes de ajo

- 2 patatas pequeiias

' 4
’
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COMENSALES TIEMPO DE PREPARACION TIEMPO TOTAL DIFICULTAD
60 MINUTOS 90 MINUTOS MEDIA

CAZUELA DE COLITAS

Receta del Restaurante Florencia

Comenzamos hirviendo dos patatas pequefias en una olla con sal.
Mientras, picamos la cebolla y el ajo muy fino.

A continuacion, en una sarten honda sofreimos las colitas de rape
a medio punto y cuando estén doradas las retiramos. En el mismo
aceite sofreimos la cebolla y el ajo. Seguidamente, incorporamos los
mejillones y las chirlas (o almejas), anadimos el vino y dejamos
hervir hasta que se abran. Una vez abiertas retiramos los mejillones
y las chirlas y reservamos. Anadimos el caldo de pescado al sofrito,
lo dejamos hervir durante diez minutos, retiramos del fuego vy
batimos con la batidora hasta conseguir una crema.

Para terminar, colocamos, en una cazuela de barro, el rape, los
mejillones y las chirlas, vertemos por encima la crema y lo cocinamos
a fuego suave durante S minutos aproximadamente.

Emplatamos decorando con un poco de perejil picado y pimienta
Y Servimos.

Nata ’

Fara limpiar las abmejas o las chirlas,
pener en remaje al menss una hora antes y %@1
lavar con abundante agua. Para el calds de pescads




CHOCO CON PAPAS
(SEPIA)

Receta del Restaurante Veles i Vents

Inﬂuéth-'

- 700g de choco grande

- 4 patatas medianas

- | cebolla mediana

- 5 cucharadas de guisantes

- 1 hoja de laurel

- Medio vaso vino blanco (125ml)
1/2| de agua

3 dientes de ajo

| tomate muy grande

| pizca de colorante
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COMENSALES TIEMPO DE PREPARACION TIEMPO TOTAL DIFICULTAD
4 MEDIA

45 MINUTOS 60 MINUTOS

CHOCO CON PAPAS (SEPIA)

Receta del Restaurante Veles i Vents

Comenzamos cortando y picando muy finas todas las verduras. A
continuacion, limpiamos y cortamos en cuadrados el choco. Reservamos.

Continuamos con las verduras y el choco. Ponemos aceite a calentar en
una olla y pochamos las verduras, a excepcion del tomate. Anadimos el
laurel y la sal. Una vez pochadas, agregamos el tomate y cocinamos a
fuego medio-alto durante 10 minutos. Incorporamos el choco vy
cocinamos durante S minutos mds. Seguidamente, vertemos el vino y
dejamos que evapore. Una vez evaporado, agregamos el agua y una
pizca de colorante y cocinamos todo durante 20 minutos a fuego
medio-bajo. Cuando falten 10 minutos para terminar de cocinar
incorporamos las patatas chascadas y los guisantes, rectificamos de
sal y terminamos de cocinar.

Emplatamos y servimos. ?O’
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PUCHERO DE PULPO

Receta del Restaurante Club Nautico

F—

- 1 cebolla

- 1/2kg de alubias

-4 pencas Para el arroz:

- 2 chirivias - 500g de arroz

- 2 zanahorias

- 1/2kg de tocino salado

- 2 patatas

- 2 pulpos (de 1.5kg la pieza,
aproxinadamente)

1.51 del caldo del puchero
| pata del pulpo

150g de tocino

| patata grande

- 300ml de aceite de oliva virgen extra Para el majado:

- 500g de arroz - 1| fora

- 4] de fumet - 2 tomates

- 1kg de cangrejos - 2 dientes de aqjo

- Una cucharada sopera de sal - 1 ramito de pereiil



COMENSALES TIEMPO DE PREPARACION TIEMPO TOTAL DIFICULTAD
4

180 MINUTOS 210 MINUTOS MEDIA

PUCHERO DE PULPO

Receta del Restaurante Club Nautico

Comenzamos preparando el majado. Ponemos el aceite a calentar
en una olla grande, sofreimos la foro, los aqjos y los tomates
troceados vy los trituramos junto con el perejil, reservamos.

Para el puchero utilizamos el mismo aceite del majado, sofreimos en
este el pulpo, previamente cocido, con la cebolla. Anadimos el
majado vy, seguidamente, incorporamos el fumet, la sal y el resto de
ingredientes en trozos. Dejomos cocer durante 150 minutos.

Continuamos con el arroz. Sofreimos el arroz v le afadimos un litro y
medio del caldo de puchero. Cuando al arroz le queden 5 minutos,
aproximadamente, agregamos el pulpo, el tocino y la patatg,
dejamos cocer hasta que el arroz esté en su punto.

Servimos por separado el arroz y el puchero restante.

Nata ‘
Se acsnseja congelan previamente el pulps, entre ’
3 y 4 dias, para facilitar sw csccién.
Se recomienda ponenr las pencas en remaje con
hora.
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SUQUET DE PEIX

Receta del Restaurante Ca laio

Tngred iehley
- 4 rodajas de dorada
- 4 lomos de gallo San Pedro
- 4 mollas de rape
- 4 patatas medianas
- 2 tomates
- | cebolla
- 2 dientes de ajo
- Almendras
A XACALl
- Sal
- Aceite de oliva virgen extra
- 2 rebanadas de pan
- Unas hebras de azafran

Para el Fumet:

- kg de morralla

- | cebolla

- Las cabezas y espinas de la dorada,
el rape y el gallo San Pedro

Para el Majado:

- | tomate

- | diente de ajo

- | fora seca

- Un puiado de pereiil



TIEMPO DE PREPARACION TIEMPO TOTAL DIFICULTAD

COMENSALES
4 60 MINUTOS 90 MINUTOS MEDIA

SUQUET DE PEIX

Receta del Restaurante Ca laio

Comenzamos limpiando el pescado para preparar el fumet. En una
cazuela con agua, ponemos la morralla junto con las cabezas y
espinas del resto de pescado, que hemos limpiado, y una cebolla. Lo
dejamos hervir durante 15 minutos. Colamos y reservamos.

A continuacion, picamos la cebolla y pelamos los dientes de ajo.
Cortamos las patatas en rodajas de medio centimetro y los tomates
en rodajas de un centimetro, aproximadamente. Reservamos.

Seguidamente, sofreimos las almendras y el pan en una paella.
Trasladamos a un mortero y reservamos. En la misma paella sofreimos
la cebolla picada, los dientes de ajo, las patatas y en Ultimo lugar
los tomates. Cubrimos con el fumet y cocinamos a fuego medio.
Cuando las patatas estdn a medio hacer anadimos el pescado y
dejomos que se cocine todo durante 10 minutos o hasta que las
patatas esten en su punto.

Mientras estamos cociendo las patatas, recuperamos el mortero con
el pan vy las almendras y preparamos el majado triturando los
ingredientes junto con unas hebras de azafran. Lo incorporamos a la
paella, rectificamos de sal. Dejamos que se integren bien todos los
ingredientes.

P
Emplatamos y servimos. ?@1 . ’

4
4

[ 4
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Receta del Restaurante Oscar

| pimiento rojo

kg de patatas

1/2 cebolla grande

| puerro (parte blanca)
50ml de aceite de oliva
100g de mantequilla
100ml de nata

- Maicena

Para la salsa:

| rape (aprox. 3 kg)

100g de cabezas de gamba roja
1/2 cebolla grande

1 puerro (centro)

- 50ml de nata

Crujiente de puerro:
- | puerro (parte verde)
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COMENSALES TIEMPO DE PREPARACION TIEMPO TOTAL DIFICULTAD
4 90 MINUTOS 120 MINUTOS MEDIA

LOMO DE RAPE SOBRE GRATIN DE
PATATA, PIMIENTO ASADO Y
CRUJIENTE DE PUERRO '@

Receta del Restaurante Oscar

Comenzamos quitando la piel v las espinas al rape vy separamos la cola.

A continuacion, asamos el pimiento al horno o a la brasa, le quitamos la piel y
las  semillas, cortamos en tiras finas y sazonamos con aceite y  sal
Seguidamente, cortamos las patatas en laminas finas y las cocinamos junto
con la mantequillo, media cebolla vy la parte blanca del puerro picado, el
resto lo conservamos. Salpimentamos todo vy, cuando la mantequilla se haya
derretido, lo trasladamos @ una bandeja y terminamos de cocinar al horno,
junto con la nato, durante 45 minutos a 200°. Mientras, realizamos el crujiente
de puerro con la parte verde. Lo cortamos en juliana, de forma longitudinal,
dejando unas tiras de 15cm, aproximadamente. Lavamos y secamos bien vy las
freimos en aceite muy caliente. Salamos y reservamos.

Para la salsa, sofreimos la cebolla, el ajo, el centro del puerro v las cabezas
de las gambas. Anadimos el rape, excepto la colo, y cocinamos.
Salpimentamos y anadimos la nata. Cuando esté hecho lo trituramos todo,
colamos, reducimos y espesamos con un poco de maicena.

Finalizamos con la cola de rape. La asamos en la sartén y la cortamos en
medallones.

Para emplatar cortamos un bloque de patata gratinada de unos Sx10cm,
colocamos encima los medallones de rape, anadimos la salsa y decoramos
con el crujiente de puerro. Acompanamos el plato con unas tiras de pimiento
asado. Servimos.
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COMENSALES TIEMPO DE PREPARACION TIEMPO TOTAL DIFICULTAD
85 MINUTOS 90 MINUTOS PRINCIPIANTE

PULPO DE LA BAHIA DE
CALP CON PURE DE PATATA
VIOLETA

Receta del Restaurante To Capricho

Comenzamos cociendo el pulpo en una olla. Lo llevamos al punto de
ebullicion a fuego lento, durante 50 minutos, aproximadamente.
Seguidamente, le cortamos las patas y las dejamos enfriar en la
nevera. Cuando se hayan enfriado, podemos marcarlas a la plancha
durante S minutos, por cada lado, a fuego medio/alto.

Continuamos con las patatas. Una vez peladas y cortadas, las
ponemos a hervir en una cazuela con agua y una pizca de sal
durante 15 o 20 minutos, hasta que estéen cocidas. Mientras, ponemos
en ofra cazuela la leche a calentar, sin que hierva. Para la
claboracion del pure, escurrimos bien las patatas y las trituramos con
el pasapuré junto con la mantequilla partida en trozos. Agregamos |a
leche caliente, poco a poco, hasta conseguir la textura del puré.

Emplatamos con una base de pimentdn dulce, sobre la que
colocamos el puré y las patas de pulpo con sal Maldon y aceite de
oliva virgen extra. Servimos.

Neta

Congelior ol pubbs, allmenss, 4
dias antes de la elaboracidn

pm/&u&éaﬂ,wwccwn
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Receta del Restaurante La Viia de Calpe

TIngrediendts:

- 100g de chutney de mango

- | vaso de vino blanco seco

- 2 cucharadas de aceite de oliva
virgen extra

- 200g de arroz

- | cucharadita de jengibre
caramelizado (opcional)

- 600g de colas de rape
- | cebolla mediana

- 1/2 mango

- | pera ercolina

- 2 ramitas de pere;jil

- 4 tiras de cebollino

- 6 hojas de albahaca



COMENSALES TIEMPO DE PREPARACION TIEMPO TOTAL DIFICULTAD
4

60 MINUTOS 90 MINUTOS MEDIA

RAPE CON MANGO
AGRIDULCE

Receta del Restaurante La Vifia de Calpe

Comenzamos cociendo el arroz con un poco de sal hasta que este
en su punto, reservamos. Mientras, cortamos en juliana la cebolla y
el jengibre. Troceamos el mango vy la pera y picamos el perejil y la
albahaca.

A continuacion, ponemos una cucharada de aceite en una sartén
tioo Wok, afadimos la cebollg, el jengibre (opcional), el rape en
medallones y lo rehogamos todo. Incorporamos el mango vy la pera
y, sequidamente, el chutney de mango. Cuando empiece a espesar
vertemos el vino y dejomos qQue vuelva a tomar consistencia.
Apartamos una pequena parte del caldo y reservamos.

Finalizamos calentando el arroz con la parte que hemos reservado
del caldo.

Emplatamos anadiendo la salsa al arroz vy el resto de ingredientes.
Servimos.

-
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ARROZ CON GAMBAS

Receta de Mari Nieves Moll
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COMENSALES TIEMPO DE PREPARACION TIEMPO TOTAL DIFICULTAD
4

40 MINUTOS 60 MINUTOS MEDIA

ARROZ CON GAMBAS

Receta de Mari Nieves Moll

Comenzamos limpiando y pelando las gambas, conservamos los caparazones
y las cabezas y reservamos la pulpa.

Con sus caparazones y cabezas preparamos un caldo en un litro y medio de
agua, aproximadamente, y dejamos hervir durante una hora a fuego suave.
Colamos vy reservamos.

A continuacion, picamos la cebollg, los ajos, el calabacin y el perejil, anadimos
sal y sofreimos a fuego suave.

Seguidamente, agregamos una parte del caldo de gambas y frituramos.
Vertemos el resto del caldo con el azafran y lo dejomos hervir durante 5
minutos. Transcurrido ese tiempo podemos incorporar el arroz.

Cuando el arroz este casi en su punto anadimos las gambas peladas,
reajustamos la sal y dejamos que termine de cocer.

Emplatamos y servimos.




ARROZ CON PULPO, AJOS
TIERNOS Y TOMATE SECO

Receta de Toni Jugn Vives

Para la salmorreta:

- 1 Aora

- 2 dientes de ajo

- | tomate pera rayado

Para el Fumet:

- 750g de morralla
- 8 galeras

- 8 cangrejos




COMENSALES TIEMPO DE PREPARACION TIEMPO TOTAL DIFICULTAD
4 80 MINUTOS 95 MINUTOS AVANZADA

ARROZ CON PULPO, AJOS
TIERNOS Y TOMATE SECO

Receta de Toni Juan Vives
Comenzamos limpiando el pulpo. Le quitamos la boca y los ojos. Reservamos.

Seguimos con la elaboracion de la salmorreta. Sofreimos la fioro, con el ajo y
el tomate rayado, trituramos y reservamos.

A continuacion, ponemos en una olla un chorro de aceite y de agua
(aproximadamente 12.5mb). Cocemos el pulpo a fuego bajo durante 40
minutos, colamos vy reservamos tanto el pulpo como el caldo. Una vez
cocinado, cortamos la cabeza y las patas en trozos pequenos, reservando 4
para el emplatado. Mientras se cocina el pulpo, en otra olla, preparamos el
fumet. Ponemos a hervir agua con sal, la morrallg, las galeras y los cangrejos.
Cocinamos durante 30 minutos y reservamos.

Seguidamente, cortamos los ajos y los tomates secos en dados. Sofreimos en
la paella los ajos, anadimos la salmorreta, el pimenton dulce, el tomate vy
continuamos sofriendo; agregamos el arroz y dejamos unos minutos mas.
Vertemos el caldo del pulpo vy el fumet, a partes iguales. Agregamos el pulpo
y cocinamos durante & minutos a fuego fuerte. Anadimos un poco de azafrén
disuelto en agua y dejamos cocer ofros 7/ minutos a fuego suave. Le damos
un Ultimo golpe de calor fuerte para conseguir el “socarrat’, durante un
minuto, aproximadamente. Apagamos y dejamos reposar S5 minutos.

Emplatamos decorando con las patas del pulpo y servimos.

Neta

Se recsmienda congelar anteriocrmente el pulps,

de tres a cuatre dias, para facilitar sw caccisn.
Fara la cocciin del pulps calewlamss 20

minutbss por kils. Se recomienda ubilizar una

paelle para 6 perssnas.




ARROZ MELOSO CON
POTA, GALERA, GAMBA'Y
ALCACHOFAS

Receta de Pedro Avargues
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COMEESALES TIEMPO DE PREPARACION TIEMPO TOTAL DIFICULTAD

50 MINUTOS 90 MINUTOS MEDIA

ARROZ MELOSO CON
POTA, GALERA, GAMBAY
ALCACHOFAS

Receta de Pedro Avargues

Comenzamos limpiando las potas, las galeras y las gambas, reservamos.
Limpiomos y cortamos en trozos la alcachofa. Cortamos el pimiento en
juliana, reservamos.

Continuamos sofriendo el pimiento, retiramos y reservamos. Seguidamente,
sofreimos la fnora, la trasladamos al mortero y hacemos el picadillo junto con
el ajo y el perejil, reservamos.

A continuacion, sofreimos las galeras y las gambas, pelamos y reservamos.
Sofreimos la pota y le anadimos el picadillo, el pimentén dulce, el tomate,
los galeras y el pimiento rojo, removiendo para que no se queme el
pimenton.

Vertemos el agua o el fumet de pescado, ajustamos de sal y dejamos que
hierva durante 20 minutos. Pasado ese tiempo incorporamos la alcachofo,
el arroz, el azafran y reajustamos de sal. Transcurridos 10 minutos,
aproximadamente, afadimos las gambas peladas. bajamos el fuego al
minimo y cocinamos & minutos mas.

Dejamos reposar 5 minutos, emplatamos y servimos.




ARROZ MELOSO DE MORENA
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COMENSALES TIEMPO DE PREPARACION TIEMPO TOTAL DIFICULTAD
4 60 MINUTOS 130 MINUTOS MEDIA
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ARROZ MELOSO DE MORENA

Receta de Eladio Martinez Martinez

Comenzamos limpiando el centro de la morena (de la zona de la garganta al
ombligo), la sazonamos y reservamos.

A continuacion, preparamos el caldo con la cabeza y la cola de la morenc.
Cocinamos durante 20 minutos. Colamos y reservamos, por separado.

Mientras el caldo se prepara, picamos en trozos pequedios la cebollo, los ajos
y el tomate sin piel. Limpiando y cortando las alcachofas vy la calabaza. En
una cazuela ponemos aceite a calentar y sofreimos la cebolla y los ajos v,
seguidamente, anadimos el tomate. Agregamos el caldo de la morena vy
cocemos durante 20 minutos. Salamos y afadimos el azafran.

Cuando el caldo comience a hervir vertemos el arroz, el centro de la morena
y la calabaza, rectificamos de sal, y confinuamos cocinando durante 20
minutos (o hasta que el arroz esté en su punto). Servimos.




ARROZ MELOSO CON LECHAY

VERDURAS

Para la salmorreta:
- 5 dientes de ajo
- 2 foras

- Perejil

- 4 tomates
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COMENSALES TIEMPO DE PREPARACION TIEMPO TOTAL DIFICULTAD
4 60 MINUTOS 90 MINUTOS MEDIA

ARROZ MELOSO CON LECHAY
VERDURAS

Receta de Salvador Moraté

Comenzamos elaborando la “salmorreta”. Sofreimos los ajos, las foras,
los tomates y un punado de perejil. Trituramos todo bien y reservamos.

Continuamos con el caldo de pescado. Abrimos las lechas en filetes,
retiramos la cabeza y las espinas, reservamos los filetes. Sofreimos la
cabeza con las espinas, reservamos este aceite para los siguientes
sofritos. En ofra ollo, ponemos agua a hervir con las cabezas vy
espinas sofritas. Seguidamente, tfroceamos el pimiento, las judias y las
alcachofas, y lo sofreimos. Unimos las verduras a las cabezas vy
espinas y dejamos cocer durante unos 10 minutos o hasta que las
verduras esten tiernas. Colamos y separamos las verduras de las
cabezas y espinas. Reservamos el caldo y las verduras.

A continuacion, recuperamos los filetes de lecha y los pasamos por
harina. Los sofreimos vy reservamos. Picamos una cebolla y la sofreimos
a fuego suave, unimos la “salmorreta’, la verdura y el arroz,
agregamos una parte del caldo. Removemos mientras  unimos,
progresivamente, el resto del caldo y la lecha (con la piel hacia
arriba) y decoramos con el pimiento. Reajustamos la sal, y dejamos
cocer durante 20 minutos. Finalmente afadimos unas hebras de
azafran, esperamos que se deshagan, emplatamos y servimos.
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COMENSALES TIEMPO DE PREPARACION TIEMPO TOTAL DIFICULTAD
4 60 MINUTOS 90 MINUTOS MEDIA

FIDEUA CON GAMBAS

Receta de Juan José Gomis

Comenzamos limpiando las gambas, las almejas y los mejillones.

Para el fumet, sofreimos la morralla con el qjo v, seguidamente, anadimos el
tomate, la forg, la sal y el azafran. Cubrimos con agua y dejamos hervir
durante 15 minutos. Colamos y reservamos.

A continuacion, troceamos el tollo y lo sofreimos en la paella junto al calamar
y las gambas. Incorporamos el caldo del fumet que hemos reservado y cuando
comience a hervir le afiadimos los fideos de fideud, las almejas y los mejillones.
Corregimos el punto de sal, si fuera necesario, y dejamos cocinar hasta que los
fideos estén en su punto vy se haya evaporado la mayor parte del agua.

Emplatamos y servimos.
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Receta de Adolfo Muros

Para la salsa rosa:

- 200ml de mayonesa

- 2 cucharadas de ketchup
- 20ml de brandy

- 20ml de zumo de limén

- 20ml de zumo de naranja
- Sal




COMENSALES TIEMPO DE PREPARACION TIEMPO TOTAL DIFICULTAD
4 9 MINUTOS 30 MINUTOS PRINCIPIANTE

COCTEL DE GALERAS

Receta de Adolfo Muros

Comenzamos preparando la salsa rosa. Incorporamos todos los ingredientes
en un bol, mezclamos con varillas y reservamos.

A continuacion, ponemos agua a hervir en una ollg, anadimos la sal, la
pimienta y el laurel y esperamos 6 minutos. Seguidamente, hervimos las galeras
durante 3 minutos, las sacamos y las pasamos por agua fria. Para limpiarlas
cortamos primero la cabeza y damos dos cortes con tijeras a los dos lados, la
carne saldrd entera.

Finalizamos emplatando. Cortamos en trozos pequenos la lechuga y las
galeras, y las colocamos en la copa. Aradimos la salsa rosa y ya tenemos
nuestro coctel montado.

Servimos.
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Receta de Ana Ferndandez
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Para el fumet:

- 500g de morralla

- Los caparazones y
cabezas de las
gambas

- Agua
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COMENSALES TIEMPO DE PREPARACION TIEMPO TOTAL DIFICULTAD
4 40 MINUTOS 60 MINUTOS PRINCIPIANTE

CREMA DE GAMBAS

Receta de Ana Fernandez

Comenzamos limpiando bien las gambas, reservando las cabezas y el
caparazon. Pasamos las gambas por la sartén en un poquito de aceite,
reservamos. Seguidamente, anadimos las cabezas en la misma sarten, las
chafamos suavemente para extraer el jugo y reservamos.

Para el fumet, ponemos agua a hervir, afiadimos los caparazones y las cabezas
que hemos conservado, incorporamos la morralla y dejamos hervir durante 30
minutos, colamos y reservamos.

A confinuacion, picamos en frozos pequefios el puerro, la zanahoria vy la
cebolla, anadimos a la sartén un chorrito de aceite y sal y pochamos la
verdura. Cuando esté bien pochada, agregamos una cucharada de tomate
frito y removemos. Seguidamente, lambeamos con un chorro de brandy.

Para terminar, en una batidora trituramos las gambas, reservando doce para el
emplatado, y la verdura flambeada. Vertemos a hilo el caldo del fumet v la
nata, previamente calentada, hasta crear una crema. Afadiremos, mas 0 menos,
cantidad de fumet y nata segun lo queramos, mas © menos espeso, a gusto.

Emplatamos y decoramos con las gambas que hemos reservado. Servimos.

Nota
Se puede sustituir la nata por la
Opcisnalmente se le pueden aradin
picatsstes en el emplatads.




Receta de Paco Monjo




COMENSALES TIEMPO DE PREPARACION TIEMPO TOTAL DIFICULTAD
4 15 MINUTOS 30 MINUTOS PRINCIPIANTE

GALERAS AL HORNO

Receta Paco Monjo

Comenzamos precalentando el horno a 180°C.
A continuacion, colocamos las galeras en una bandeja para hornear vy las
condimentamos con aceite de oliva y sal (al gusto).

Las horneamos durante 15 minutos, emplatamos y servimos.

Nsta
Opcisnalmente se le puede
e

pisea de aje en pelus y perejil.
g:a'zewnu'endwaea&'ga/veé&b
receta en los meses de eners,

febrers y marse.
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ALL | PEBRE DE CONGRIO

Receta de Jaime Perles Crespo
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COMENSALES TIEMPO DE PREPARACION TIEMPO TOTAL
4 40 MINUTOS 60 MINUTOS D'EESEAD

ALL | PEBRE DE CONGRIO

Receta de Jaime Perles Crespo
Comenzamos limpiando y troceando el congrio, reservamos.

Pelomos las patatas, las troceamos a dados vy las reservamos. Sofreimos en
aceite las almendras y el pan. Una vez sofrito, picamos en el mortero junto
a los qjos. Reservamos.

A continuacion, sofreimos el congrio y cuando este dorado afadimos el
picado, el pimentdn dulce vy la patata. Removemos todo para que ligue.
Cubrimos con agua y cocinamos a fuego medio durante 20 minutos o,
hasta gue la patata esté tierna.

Emplatamos y servimos.
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CALDERO DE PESCADO

Para el caldo:
- 1.5kg de morralla
- | cabeza de agjo
- Laurel

- Sal

- Pimienta

- Romero

- 3 clavos

Para la salmorreta:
- Pasta de fiora

- 4 tomates

- Pimentén

- 4 pimientos rojos
- | cabeza de agjo
- Pereijil
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COMEZISALES TIEMPO DE PREPARACION TIEMPO TOTAL DIFICULTAD

135 MINUTOS 160 MINUTOS MEDIA

CALDERO DE PESCADO

Receta de Jaime Vives lvars

Comenzamos preparando el caldo de pescado. Sofreimos la morrallg,
anadimos la sal, el ajo, el laurel, la pimienta, el clavo y el romero. Cubrimos
con 3 litros de agua, aproximadamente, y dejomos que hierva a fuego
lento durante una hora. Reajustamos la sal. Colamos y reservamos.

Para la salmorreta, sofreimos los tomates pelados y triturados junto con la
pasta de fora y el pimentdn, dejamos cocer durante una hora. Sofreimos
los pimientos, los pasamos por el pasapurés y los incorporamos al sofrito.
Sofreimos también los ajos con el perejil triturado y unimos al resto.
Anadimos sal y lo dejamos cocinar todo junto durante 15 minutos mas.

A confinuacion, pasamos la salmorreta por el pasapurés, la unimos al caldo
de pescado, anadimos las patatas y lo dejamos hervir durante 10-15
minutos. Reajustamos de sal y reservamos. Sazonamos el pescado de roca
con sal y limén y lo afadimos al caldo, cocinamos durante 10-15 minutos
mas. Reservamos.

Para finalizar, en una paella preparamos el arroz en un litro del caldo de
pescado que hemos elaborado, con sal y unas hebras de azafran.

Servimos primero el pescado y la patata en una fuente con caldo. Y, a
continuacion, el arroz.

Nsta
Opcisnalmente, se puede resersar un pacs de salmorreta
para pener por encima del pescads y le patata.
ambién apcisnalmente, se puede sewdir alisl: con el arrey,




GUISO DE PATATA CON
CALAMAR, GUISANTES
Y ALCACHOFAS

Receta de Ani Magraiial
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COMENSALES TIEMPO DE PREPARACION TIEMPO TOTAL
4 60 MINUTOS 90 MINUTOS Do

GUISO DE PATATA CON
CALAMAR, GUISANTES
Y ALCACHOFAS

Receta de Ani Magraiial

Comenzamos cortando y picando la cebollg, el pimiento v el ajo. A
continuacion, pelamos y troceamos las patatas y las alcachofas.
Reservamos. Sofreimos las almendras en aceite muy caliente.

Cuando esten doradas retiramos vy reservamos. Seguidamente,
sofreimos la cebolla, el pimiento y el ajo. Pasamos al mortero y
picamos junto con las almendras. Contfinuamos con el guiso.
Troceamos el calamar y lo sofreimos hasta que esté tierno, le
anadimos la picada de almendras, un vaso pequeio de vino
blanco, las patatas, las alcachofas, un puiado de guisantes, la hoja
de laurel, una pizca de sal y cubrimos con agua.

Cocinamos durante 60 minutos. Cuando las patatas estéen casi
hechas afadimos las gambas.

Emplatamos y servimos.
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LLAUNA DE CALP

Receta de Salvador Femenia Ferrer
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COMENSALES TIEMPO DE PREPARACION TIEMPO TOTAL DIFICULTAD
4 20 MINUTOS 45 MINUTOS PRINCIPIANTE

LLAUNA DE CALP

Receta de Salvador Femenia Ferrer

Comenzamos realizando el picado de ajo y perejil y limpiamos y
troceamos el pescado. Reservamos.

A continuacion, pelamos y cortamos las patatas en laminas de lcm,
aproximadamente, vy las colocamos en la paella.

Anadimos el pescado, las galeras, las gambas, los cangrejos, la sal, el
pimentdn dulce, el azafran, el picadillo de ajo y perejil, el tomate y el
aceite.

Cubrimos de agua y cocinamos durante 20 minutos, emplatamos y
servimos.

Nota

Utilizar una
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COMENSALES TIEMPO DE PREPARACION TIEMPO TOTAL DIFICULTAD
4 150 MINUTOS 180 MINUTOS MEDIA

PULPO GUISADO

Receta de Isabel Crespo Pineda

Comenzamos pelando y picando en trozos pequenos el tomate,
reservamos. Continuamos troceando las patas del pulpo en
trozos de unos 3cm, aproximadamente, reservamos.

A continuacion, freimos el pan y las almendras en el aceite.
Cuando estos esten dorados, retiramos y hacemos la picada en
el mortero junto con el perejil, el ajo y la sal. Retiramos la cazuela
del fuego, para que el aceite se enfrie hasta estar templado.
Ponemos de nuevo la cazuela al fuego y anadimos el pulpo vy la
picada del mortero, removiendo bien para que se mezcle todo.
Agregamos el tomate y el agua, subimos el fuego hasta que
empiece a hervir y dejomos que cueza a fuego suave con la
cazuela tapada 2 horas, aproximadamente.

Una vez el pulpo esté tierno, si queda mucho caldo, reducimos
hasta que quede una salsa espesa. Emplatamos y servimos.

N&é@
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COMENSALES TIEMPO DE PREPARACION TIEMPO TOTAL DIFICULTAD
4

120 MINUTOS 150 MINUTOS MEDIA

SOPA DE PESCADO

Receta de Juan Antonio Martinez Balaguer

Comenzamos limpiando el pescado. Reservamos las cabezas para la
claboracion del fumet y el pescado limpio para la sopa.

Seguimos con la salsa de tomate. Sofreimos el tomate tipo pera ya pelado
y troceado, con un poco de aceite y sal. Dejamos cocinar durante 60
minutos aproximadamente.

A continuacion, elaboramos el fumet. Troceamos la cebolla y el puerro, vy
pelamos el ajo. Machacamos los cangrejos y anadimos la morralla y las
cabezas del pescado que hemos reservado. Agregamos la salsa de tomate,
sal y la fora. Rehogamos todos los ingredientes en dos litros de agua vy
dejamos cocinar durante |5 minutos. Colamos y reservamos.

Para el alioli, batimos los ajos y el huevo mientras anadimos, a filo, el aceite,
hasta conseguir la consistencia del alioli. Mezclamos con el pimiento
choricero y reservamos.

Continuamos con la elaboracion de la sopa. Incorporamos el pescado a
una cazuela con dos partes de fumet y una de agua, hasta cubrirlo.
Anadimos sal y cocinamos durante 15 -20 minutos. Reservamos.

Para terminar cocinamos los fideos durante 13 -14 minutos en un litro de la
sopa junto con el alioli.

Emplatamos y servimos los fideos y el pescado por separado.
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Receta de Maria Jorro lvars

SOPA DE PESCADO

- | puiiado de pereijil

- | cucharadita de pimentén

- Aceite de oliva

- Sal

Para la sopa:

- Aceite de oliva

- 1 puerro (la parte blanca)
1/2 pimiento rojo
1/2 pimiento verde
3 tomates de pera maduros
1/2 cebolla roja

- 3 dientes de qjo

- | hebra de azafran

- 3 huevos duros

- kg de calamares grandes
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COMETSALES TIEMPO DE PREPARACION TIEMPO TOTAL DIFICULTAD

90 MINUTOS 120 MINUTOS PRINCIPIANTE

SOPA DE PESCADO

Receta de Maria Jorro lvars
Comenzamos con el caldo (fumet).

Para su elaboracion necesitaremos las cabezas y caparazones de las
gambas, asi como las cabezas y espinas del pescado, reservamos el resto.

Continuamos troceando la cebollo, la parte verde del puerro
(conservamos la parte blanca), la zanahoria y el tomate.

A confinuacion, ponemos aceite en una olla a fuego fuerte para que tome
temperatura, afadimos las cabezas, espinas y el caparazon de las
gambas, el brandy, las galeras, el laurel, la verdura troceada vy, al final, el
pimenton y la sal. Rehogamos todo y agregamos dos litros de agua.

Cuando el agua hierva quitamos la espuma y dejamos cocer a fuego
suave durante 45 minutos mas. Colamos y reservamos.

Para la sopa, comenzamos limpiando y troceando el calamar. Trocemos el
puerro (la parte blanca que habiamos conservado), el pimiento rojo, el
verde, los tomates y la cebolla.

Rehogamos toda la verdura y trituramos. Seguidamente, anadimos el
caldo o fumet y el azafran. Agregamos el calamar y cocinamos.

Cuando el calamar esté tierno afadimos el rape, la merluza a trozos vy, por
ultimo, las gambas. Dejamos cocer durante 15 minutos.

Para emplatar primero rallamos los huevos v,
a continuacion, servimos la sopa.
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COMENSALES TIEMPO DE PREPARACION TIEMPO TOTAL DIFICULTAD
4 40 MINUTOS 60 MINUTOS PRINCIPIANTE

CHIPIRONES CON CEBOLLA
Y ALCACHOFA

Receta de Paco Catala

Comenzamos limpiando los chipirones, reservamos.

A continuacion, cortamos la alcachofa y la cebolla en trozos pequenos y la
sofreimos. Seguidamente, agregamos los chipirones, los marcamos vy, por Ulimo,
incorporamos el vino y la sal.

Dejamos cocinar a fuego suave durante 25 -30 minutos.

Emplatamos y servimos.
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COMENSALES TIEMPO DE PREPARACION TIEMPO TOTAL
4 20 MINUTOS 30 MINUTOS P LAD

ENBLANC

Receta de Adrian Tur

Comenzamos cortando las cebollas en rodajas, cortamos las
patatas muy finas, pelamos y chafamos los qjos.

A continuacion, colocamos las cebollas en la base de una
sarten, disponemos encima las patatas, anadimos los ajos, las
hojas de laurel y terminamos colocando las pescadillas o
Mlusets”.

Salamos al gusto y echamos un chorro de aceite.

Cubrimos con agua. Tapamos la cazuela y cocinamos ¢ fuego
fuerte hasta que hierva. Seguidamente, reducimos el fuego vy
dejamos cocer hasta que la patata esté hecha. Emplatamos y
servimos.

Nota
Usar, preferiblomente, una sartén do

w88 30 em con lapa.
liempa de coccién de las patatas,
apreximadamente, 15 -20 minutss.
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Receta de Jos¢ Antonio Sanchez Garin
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COMENSALES TIEMPO DE PREPARACION TIEMPO TOTAL DIFICULTAD
4 35 MINUTOS 60 MINUTOS PRINCIPIANTE

POTA ENCEBOLLADA

Receta de José Antonio Sanchez Garin

Comenzamos limpiondo la pota con abundante aguo, le
quitamos la boca y la cortamos en rodajas. Salamos 'y
reservamos.

A continuacion, cortamos los ajos en léminas y la cebolla en
juliana. Lo trasladamos a una sartén, con el aceite a baja
temperatura, afiadimos la sal y el laurel y pochamos. Cuando la
cebolla est¢ casi pochada anadimos una pizca de pimienta
negra y el pimentdon dulce, removiendo para evitar que se queme.

Anadimos la pota y removemos durante 3 o 4 minutos hasta que
se dore y coja sabor. Incorporamos el vino blanco y cocinamos
a fuego suave, de 25 a 30 minutos, hasta que el vino reduzca y
la pota esté tierna.

Emplatamos y servimos.

Nota
Si le peta es pequeia ne la
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Receta de Ferdinando bernardi
. 9 .

Para marinar las yemas:
- 4 yemas de huevo

- 4g de sal

- 4g de azucar
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COMESISALES TIEMPO DE PREPARACION TIEMPO TOTAL DIFICULTAD

145 MINUTOS 160 MINUTOS MEDIA

SPAGHETTI ALLA CARBONARA
DE GALERA Y BOTTARGA

Receta de Ferdinando Bernardi

Comenzamos poniendo a marinar las yemas con la sal y el azucar
durante | hora. Mientras, pelamos las galeras, les quitamos los ojos y
reservamos la pulpa en un bol, conservamos tambien las cascaras
para el caldo. Cortamos a trozos la cebollg, el apio y la zanahoria.

A continuacion, tostamos las cascaras en el horno a 130°C durante
una hora, aproximadamente, removiendolas de vez en cuando.
Seguidamente, en una olla vertemos un chorro de aceite y un cubito
de mantequilla ahumada y sofreimos la verdura o fuego suave.
Aradimos las cascaras ya tostadas, y las bafnamos con un poco de
vino blanco y brandy, hasta evaporar el alcohol. Adadimos agua
bien fria y el jengibre y dejamos hervir a fuego suave hasta que se
reduzca el caldo a la mitad.

Proseguimos mezclando en un bol con una varilla las yemas
marinadas con la pulpa de galera, anadiendo bastante pimienta
negra.

En una olla, a parte, con agua y sal, cocinamos los spaghetti durante
4 minutos. Los terminamos de cocer en el caldo de la galera.
Retiramos del fuego e incorporamos la mezcla de galera y yema a la
pasta, mantecandola para obtener una pasta cremosa. Rectificamos
de sal, anadimos mantequilla ahumada en cubitos y llevamos a
temperatura  los  spaghetti, evitando que se corte la  salsg,
salteandolos antes de servirlos.

Emplatamos haciendo un nido con los spaghetti, cubrimos de salsa
bien cremosa y rallamos una cantidad generosa de bottarga
italianag, rematando con una pizquita de pimienta. Servimos.
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SALMORRETA

Receta de Salvador Moraté

INGREDIENTES: : g dientes de ajo - Perejil

fioras - 4 tomates

Sofreimos los ajos, las fioras, los tomates y un puiiado de
perejil. Trituramos todo bien y reservamos.
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FUMET DE GAMBAS FU
Receta de Ana Fernandez M ETS

INGREDIENTES:

FUMET DE MORRALLAY
VERDURAS

Receta de Restaurante Baydal INGREDIENTES:

FUMET DE GALERAS Y
CANGREJOS

Receta de Toni Juan Vives
INGREDIENTES:

EREEE



FUMET CON GALERAS

Receta de Maria Jorro

INGREDIENTES:
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IMPACTO SOBRE LOS ODS

DEL RECETARIO DEL
PEIX DE CALP

SALUD

v Fomenta el consumo de producto saludable,
fresco y de proximidad procedente de un entorno
¥ marino no contaminado.

CIUDADES Y .
Iloi Promueve y fomenta el consumo sostenible

. difundiendo la cultura alimentaria local e
- implicando a la ciudadania de Calp.

==}
|==]

= |

PRODUCCIGN
12 e, Promueve el consumo y explotacién del producto
Cm alimentario marino de proximidad.

13 st  Larevalorizacion del producto de mar de Calp y su
gastronomia impulsa la concienciacién sobre su

@ proteccién y cuidado.

VIDA
14 s Revaloriza y difunde las especies marinas
caracteristicas de la Bahia de Calp.

8!

wnnsen|MpIicion de la ciudadania y agentes locales, tanto
17 oo entidades publicas como privadas, para

WIS promover y revalorizar la gastronomia calpina de
modo que se promueva su cultura y se protejan
SUS recursos.

&

#PEIXDECALP




Sigue el QR para descubrir mas...

Un mar de sabores
#PEIXDECALP
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CALP
Financiado por:

% GENERALITAT ‘
\\b VALENCIANA LT o euRopea

Conselleria de Agricultura, * H
Desarrollo Rural, Emergencia Lo ¥ FONDO EUROPEO MARITIMO

Climética y Transicién Ecolégica Y DE PESCA (FEMP)

Galp
LA MARINA
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