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PREPARAR PESCADOS REDONDOS ENTEROS

(PESCADILLA, TRUCHA, SALMONETE, RUBINA, FTC.)

Deehiarbar:

& Perligndo o8 la oola de pestads hacis la tabera, efminar
peelas Le aletas y barbillas (5 gosten) con unas tijeras
grandes
Tener cuidada con ke éness de espings, venenc=s Bn ks
tragpulnicas: o re.

S

EHmifar bas branguias (agallas):
o Lavantar ks opdeoglns, leege & b pavaneda b s
llaz eom la punts de un mondsder pequedic, 5 an
Brrancar eon ouidads, con fag rancd, & cortar can tijeras,

Vaselar!

= Sugle pater que &l arantar & agalas se vacks parcialen-
te ol pedrada par iod operculan

* Tenga muche cuidada de no fmompes & &mnce 10 pars

» Preparar can mucho coidade o pescado, cortanco |2 sleta
Ceniclal para dasie una foema regular de ools de poscado,

Escamar (lns pescados que lo requieran;

= Sostener firmemenite el pescads par la cols v raspar mel-
culosements todas |8 sdcamet con un sicamsdor o e
tuchillo de boja rigica.

* Emjuagar con cuidade,

155

s Hager tna indsitn en la pane senral del pescado, de 2 o
3 i de longitud, . partienda del crificic anal v mkimndo
hacia i3 abgza, S5i e hiciera una incsdn mas larga, =
anmsinaria la presarfacidn final ded peswcaco,

* Diesprancher gl WiTestingy variar cormplefarments, 51 ia se saod por

conticua 3 la cabeza wen lo que respects a b pescadilla,
la parte abelomingl, b sual puosde actar abambeda y ser
fragd, sabre fodo en primesera

bas operulos. megires: d= que no queds nada.

=D



Fregarar pescados redancos enteros

HaTA

|.0% grescaddns que e rellonarin por b ¥ s paca
ﬂ!ﬂ:-mmﬁf&h'ﬁh{ adilla, truchal e s
-gebien alsir por o vimntre, Lay whcerm e satva o por -

Case partiodar da la truche:
* Despronder § raspar @ bolia que aondlene coagules de
NG

* Introduicir 13 boca dal gridn en las agaflen y raspar fos cog-
gules con &f meon de ure cuchara,

> 4

* Enjuagar culdadosaments y dajar que of poscade esturr
arante algunas minuto: en agua helada

= PSrur v s20ET eon culdade can papel abwarhente
* AEvia y sacar Io6 posibies restos de peritones (membra.
9 negee pegada i fa cavidad visceral],

FILETES DE PESCADOS

REDONDQS ENTEROS

(FESCADILLA, TRUCHA, SALMONETE)
(métoda para diestros)

FRIMER T8 [O0=0

|

* Secar con cuidano |3 pescadiila con pepal absorbenta,

* Euandorky hisn sobra (3 tabls de cortan, la cola debe
apintar haie ol operador y fa espha darsal 2 la derscha,

* Recargar musy bionila paima de |a mans jzquisrds sabre L
prsLdiilla para maender 12 piet 3 13 alturs da b3 egna domal

* Hater una incsian de 15 2 v arribs de (3 espina dorssl
¥ sbcar con tidadn el filete hordnaneds fas dspine

* Violtaar |a pescadilfa; s espinas quedaran sobre 1a tabla ¥
I3 cebaza haris &l aperaday,

® Haced una mlgdnde 1 02 mm encms de s #5pina dar-
sal a tado lo largo del fidete y sacario teniends cukdado de
N Ceja Cane sobve My espi

= Aodear muy bien Iz cabeza y subie Io mds sk que L8
Pueds pard g dejsr carne donde el filete os més guea.



Este segunde método es para |3 pescadifia, pero se reco-
mlenda para oo o grandes rederdos {nabing,
salmsdr, merluza, sl

» Extrroiar la pescadiila veca sohre b fabla do cortar, e aleta
ceudal debe apuntar hacia el aperador y Iz espina domsal
& la derechia, '

* Recargar b palma de L2 mano inquierds schre |a peacs-
illa;

* Haces uma ingslin endma y abajo de la espiva dorsal para
Empezar & cesprandarls,

Satar con fisdads & primer filase:
* Levartadlo ligeramente v deslizar W hoja del cuchida
apmndase sobre |2 epine

= maly tden k3 mbera de tal manes oae ne gusde
taemE

Sacar el segundo filete:

 Blo mover gl pescadn.

 Levantar ligeramerte las sspinas desprerdiéndaas deal
filete ¥ siguizrdo | trazado d= fa sequreds inceion

# Sarasio ton cuidada y rodear muy bien fa cabeza dal pas-
[ L

Desadlar dns filtes;

« Extereder medy biem los filetes sobne Ia tabla de cortar con
la parte caudal apuntando hacia ef operador y fa pol
tcwando fa talla

o Bestenar ¢l filete por L plel ¢ deslizar cia delicadesa 3
braja de un cuchills filesero entre b camney |a plel

» Hascer un ges mavimiemo de veha en sentide horicantal



QUITAR LAS ESPINAS O
DESHUESAR PESCADOS
REDOMNDOS rescanais a1a mciesa,

TRUCHA RELLEMA O SOUFFLE, ver p. 407)

{método para dlestros)
Preparar e pestsdo sim abrirlo por gl wientre, warlarls Gnd
camnenie por |os opémoules (ver pdgine precedente).

» Disponer el pescado bign sico sobre o tabia de cortar, la
parte csudal debe apurtar-hacia o pperador y 13- esping
dorsal a |a derecha,

=« Bemargar la palma e la mans irquésrds sabre al pescado,
Dara extender muy bier 1 piel 4 b dtur oe Bossping dorsal

* HaCEr Lind inciion por ancima y por debaje de 3 esping
dorsal para efmpezas & desprendaria,

# Terminar |es imcisioned a la migma altura on ambos lades
de |a esping dorsal,

= Cormenzar & s d fiete sin desprenderto de @ calieza ¥
dateniéndosa s 1 o anrosiradamente de fa alets caudal.

s Woltear of potradn, la cabeza quedard apuntando hatia el

operador.
= Laenr can delicedery o sequncs Aksle sin desprenderlo de
la cabeza; detenerse o la misma altura que & @irern,
aproimadaments & un centimetro-de Ta cola,

# Cortar les espings & |o gltura de le cabeza y de o cola wan
i s fperas puntiaguidas,

* Feedirar-con defaders |8 eping doral, jalar ligeramente
para arrastrar bag evaniiakis espings peguefias.

» Acpguraise de-gue &l pestade eté kien warin, quitar os
restos de.plef negra {parisnnens) o restos de sengre.

* Enjusgar con delicadeca ol pascadn v secario widsdoga-
merite con papel absoibsrte



PREPARAR UNA MERLUZA

(LA MERLUZA GENERALMENTE SE COMERCIALIZA
YA VACIA)

= Desharbar fa meriuza oo unas tjeeas g:andes. Tener qul=
dada con las secciones espinoas.

= Limplar la #erluzs don un ouchillo scamadar & un (uchi-

rigida.

For iz
* Enjusgarle culdadosamerte.

Quitarie ls cabeze

» Cesprender la abeza ton un wdhille da mecing grande,
Cartarka ligeramerine al despa pard e dejar carme iquitar
los ofas y las agallas, [= cabeza puede resenare para
hacur ur fiamet],

= Criitar nl peritnnes fmambrana negrizea), desprendesda
oen & mann o enjuagark con papel sbworbentz (osanda
el peacato es muy freson, el p-aﬂtumn estd muy pegads a
la camelk

« Cogprender y arrancas B vajgs natatoda |de farma de
cordan} can un mondadar,
= Enseguicda raspar oy posibles todquics da sangra.




FILETES DE MERLUZA

imétods para disstrac)

Preparar uns merduza (ver paging antericn,

= Desnrender i parte toracia v abdominal de la columna
wermbral,
= Bendear con delicadeza esta parte hinchada de |3 opdum-
na wertebirad con los dedos.
" EﬂsEr_ar warias vocns ks ceded v deiprénder poca s pocs
amirs
= Rommpedla a ba alftura de b parte cadal

Sacar ad primer flleie

« Ebanther rraty bien |a mailuza sobig 13 tabla da cortar; [a
maln apuntars haca el eperador y k2 esping dersal se dirk
gz @ | darncha.

= Raarger mide bien la pedma de la mang isguienda par
exterdar by piel & lo sltura de la esping dorsal.

= Hacer una primers incsida dos o oes mm encima da |5
gsping dofsal 2 tode ko Lego del pestadn, lueqo hecer una
segunda incssn dos 9 fres mm dobaga de la egina para
empees 8 desprenderla,

= Satar ton cuidada el primer Rete.

Sanizer ol s rf Fileter

» Mo mover | meduza; desprender la espina deslizando al
cuchilds degpadio por dedbajo i levantandols Hgeramente.

= jCuidadal Ba dejar came &n la ssping, el carte debs sey
frarea, pues 1a plol de la werduze o8 muy dalicada v tien
che & cgienLzarLe,

= Praparar gl filete, Asegirese de que po queden mdsespk
nas peguafas o piel negruzca ol afurs de |a parts tord-
cca y sbdamine [permonen),

a.-'.".k

i
="
Desollr bos filetes:
= Ouitar i3 giel oon wn oxchilio filerera gramde,
# Butender muy blen ol filets sobrafz1abla con Iz piel hada
ghajo ¥ la parte caudal drigigndoes &l cperador,
= Deslizar 13 hojs del cuchilia entrs 1a-came dal filsta v ks
pigl. ;
* Sertarercon fuerza ol filete por bs plel y emouar el cudhi-
llo = sentido corlrasio & opsrader hadiends un ligero
vaiwen herizantal,




ESCALOPES DE FILETES DE
MERLUZA

# Corter len filebes al sesgo para cutenes estalopes feguiares
de 120 & 150 gr.

CORTAR LA MERLUZA
EN TROZOS

® Fara qiee los trozos queden bien formiics, alad la merlu-
za o hilo s5fars,

» Coptar trozos regulares, de preferencla-en |5 parie media
dal prscedo; alrededor de- TBD & 200 gr g porddn

CORTAR RODAJAS
DE MERLUZA

War ke tenica para cortar rodajas de salmde [pagne 1hd] es
practamente fa misma.
[henan ser tambion do TB0 a 200 gf par porcn.

16t

PREPARAR UN SALMON

Dessarkar ol salmbn
+ Patiendo de [a cola, cartar nod as fa5-aletas subkendo hada
Ia cabwza.

# Limpiar con u escamader o un ouchillo:de haja rigida,
*+ Erjusgaris con culdada

fjuitar [zs brangquias l'lgl"ld!
& Lewantar s oosno e v quitsr [ renguiss oon unes Henm

® Tener mucho cluidzda
de & |3 cebmer

no romper la parte wantral pega-

<5




Freparas un salmdn

Vatiar of salmie

* Maclarln parciaimente par led oparoros tenlerde oidado
e np reventar [ vesizuda hiliar,

* Hacer una ligera nclsite a |2 alwra ol deiticio anal y ter-
mirar da yaciar (on mucha caidada.

» i fuara necasarle, use eome gancha o manga redende de
una espiimedera o un cuchandn.

* Raspar delicacs y cuickdosamente fa parte interior de la
eiping para sacar Hs codguial de sangre.
Siva @ ugar ol slmén en rodsjes, Sbralo comgletamente,
il &8 podran retirar los codgulos més faci imepie

* Enjuagar con cuidada, dajar remojar algunad minutes en
aifd eade, luegn secee can cuidad .

RODAJAS
DE SALMON

* Cortar &l ssmén en rebanades requléres de 181 & 200 or,
utlliee un cuchilo para pescade (ver piging 16)

* Las rodijns de i parte caudal deben sar més gresas.

# Cortar |igeramente-1a parte dal vientre s o5 recesdin v
revisie gue no queden-cadgulos de angre.

* Beseryir [ag oxtrornidaces pars atra proparacidn {fllaphes
ce salmir]

T°8

* Ate las fodajas con un hilo cifame, tenga cuidada di no
Apretarles miucho, $ilo B2 para que (orssven i forma




FILETES
DE SALMON (étose para sissiros

® facsr com miucho culdado el salmba,

* Ewtepderle muy bisn dobre s tabla de cortar; la cols apun-
tard hiatla el operadar v 18 espina dorsal 3 % derecha

* Recarpar 1t palmas de ks mano derecha sobre el sadnon
para axtender bien 14 piel 8 ls alturs de |a sspina doral,

" e {0 o Jargo el iy X e ima o

o largo o = z

neision 2 ¢ 1 mm pnfdeha-iu{LIa £5pina pars BMJezar &
desprendeaia,

Secar con ciadade o primer filety:

= Cofter 2 bo largo oo la esping con un filetere grande.

« Sarar ol filede oan un mayimient fraro, es dede, Bl (orte
dikie ser nitide, limpio v lse Teryga cuidade de na dejar

carre en 2 eagna,
Serar o sepundo fllete:
= Ho muevz gl salman, desprenda b mpina pasands sl
I(1LI.|chIII|:-|:|-|J1'u:h!i:na.;lnn'_|'|!r-:d-m'rgn.n! la seggurela imerltn que 5e
120 an b,

153
b

Coriar los filetes:
= Quitar la parie wantral y grasesa de (g fledes, asi comn la
[oage de lag abedns corsales v wenirales

# Ouiltsr le efpinas restermts

# Lopcalizarlay desizanco bas dedas snoma oi bos filatas,

= Desprender todes las pequelas esprnas gue sobren usan-
o u pelacior o una pinzsde Boca plar

[Esze tipe de filetes s pueden ahumar, preparas crndas en

unay marirada e ncluso 18 pueden tortar en medsas rodajas

para resticarss scbre su pkel @ hacer nolseries,

Desollar los filetes:

o Desprender 3 piel con un cuchitia filetero grarde,

* Extender bilen o filzte sobre b tobla decortar con fa piel
haela ahag y la pate ceudal viercs hacs o aperador,

= Desdizar la boja del cuchillo ssdee ka came v lapeal,

* Sogtenér con budras of filets porla pil y empijar-al ouchi-
fio en sentido contraria al operador hacdendo un ligena

reavinlanto horzortal de waivn



Filetas te salmiin

Cuuiltar fa grasa:
= Quiter |8 capa grsfces de graws que niogee | paris
mparios dal Fileta

ESCALOPES
DE SALMON

T

+ Corlar el filete al sebqe pack obtener ssalopes muy regue
lares de T30 & 150 gr.

= Aptanarios un pogn oo un aplanadar da came (opcional,
depandinnds o usa).

® Eifa ticnica sirve pare unifoemizar o grosor oe oo esc-
fapes v regulanzar el iempo de ooicn,

» DEponerfas antre dos pedaios de plastion stmentaris
Tgeraments himmeda, In parte que estaba en contacko can
b wpinag defrerd it haria- arriba,

164

DESOLLAR UNA
COLA DE RAPE

-‘Iir:hrmwfim Iz pial yﬂﬂg?: fa tﬁhrd

* Iria degrendiendo con un ¢ & hols rigide {por
aemaha, wn cudhllle para desrarvark

» Everualmenie, b cola del rape s puede deshorbar,

rape:
» Sepacar ks dos filetes cartanda 3k largo el cartilaga cen-
tral con un aschillo paes desnendar o pars geckpsay,



Prupasrar flledes ceo rapa:
» Ouiltar la parte ventral ded filete v lag rembraras visoesas
e an cuchilla grande.

'.--'l""'.""_

= Pullf el corte guitands e restos de plel grisioecs o
FRQrUZins

PREPARAR

UN LENGUADO

{LENGUADD ENTERD, PARA HACER EN MEUNIERE O
SALTEADD, FRITD, ASADO, POCHEADO, RELLEND)

Deskarbar lenguadas:
* Levantar liperamenie las aletas de lacols haoa la cabeza
para que s wean bisn.

& Corfarlas con unas Hieras, no olvidar |35 aletas peqaeras
de la parte pactoral y pélulca.

s Arortar b aleta caudal para vober a darle una forma
regular.

Dueesnlbar o] Berncpnd Jdler o Lt dpscuin ol st ko ojes]:

* Pomer @l lerguass dobne [a tasln de oorkin del Iamlm-
0, ba ool apuniara hatia el aperadon

# Harer ura ligera inclsicn &n |3 parte supericr ce la aleta
q:rud-l-l Lu:gra bay des optigoes, ya sen raspar oon L heja

dn un ouchills para dasarinide s pigl o

<D



Prépitrad un lenguado

* Desprender ln piel de la base de o6 afetas con les ufias,
exactamants a la altura de lacola. La pisl de ua lenguada
fraen cetie eitar bier adhorida y debe ser lisa.

# Arranrar la pied extondisedn la palms do b wanc Y pea-
:'uhrt::indn scire la parte desollada para no esiron=ar o

= Waltzar el lenquade v descamar le piel blancs (cara descp
lorica sin ojos).

* Descarnar con un cuchillo dohoja rigiola mspando desde la
todahada fa cabeza

Vaiar los lenguades 13 vecss sé wenden parcialmonte

W
* Levantar b apérrulos § amancar s agallas con un
pRauefin mardador,

* Convesdado, haoer una peguehia incslén, oe 33 4 cmde
fongitud a kelargo die i3 parte wentral,

= Parfecoioniar el vacadoextrayenda los codgulos de wagre
v 6 €5 necesaria, |a botsa sue contiene b huea,

o Lavar con cuidade bos lenguadas con agua del grifg
* Dpjarkos remdar ourante dlgunat minuics enagua hebada



= Revaarlos LD por uno asegurandose de quss esten perfec
taimenie vatios
» Escurrirhos v secarlos con paped absorbante,

LENGUADOS GRANDES
PARA FILETES

# Desharbae y desallar.
= Arrancar prim2ro 3 pled gris sdqulendo la indlmoones
quss e digzon pera fos lerguadas entercs.

s,
arraar 1a plel blna extendierde |2
]:lh'nﬂ-d! la mizno y preshonando sobre o paete desallads
para no estropesr los filedes.

& Varlar [os lenguades, Guarles, remajaring y escurrivias.

rwrearel e

FILETES DE LENGUADO

* Exfender muy Bien sl [enguace, [a sketa caudal apuntard
Facia 2l eperadaor.

= Hates ur incislbe desde [8 cabeza hasta s cola quidndoe
se pr la liea leteral que sepera bos dos filetes darsales

 Radear maiy bian (1 cabers, los llletss doesales Son mis

largas y gruesos qua los ventrales

« Hacer atra incisitn mdeando o lenguads para separar de
marara mitida la rarne de los filetes v (e punta de les bar-
pillas de las aletas,

& Ceslizar fa boga fhanibhe de unfiletero erre 13 etping y 2l
filete iepl

¥ Pmu:riﬁl-lhn,m.an:-ﬂndnm &t 13 emlmﬂnvad-
lar; ml corte debe ser lisey nitdo,




Filetes e lermuade

* Dhar nedia wiietts 8l Mngusda para que la cabaza apunte
el

- o filete pmpezando pod la cola (pars loy
et e, ielgﬁllt-r quE 52 sacard slempre deaerd estar a Iz
ipquierdal,

® Woltear of lenguade v scer bos dos fileles restantes
squiendo las mismas indicacionas,

i AT

= Qu=ar fas ey manchas negruzeas o rofizas gue 5@
wan e los lilet e wertrades, .B'I'l'“ s
* Alefurare de quitse todas 135 espings peguehias,

= Cartar bg barbas, s exsten.

Desnenvar,

s Cuattar 138 rembranss nerdasas, o i towspn, sobee tode
& & CEo o Ienguadns grandes gue e pesear fra de
temiporada,

168

Hiaces incisionas (g !

» 5 asfirderan mis grande: y tndaran mischas esnbeana
nefaases  hacer pemeafias incelones en ln supsrficie
dende estuvo |z plel, estas le ayudarkn a distendersa y avi-
tardn que s2 deformes al cocerls,

* Trocear bis espinac.
& Quitar fos restios de cokgubo.
o Lavarlos miuy blen y ponedes 3 remoarn

Toemojar fos filetas i 1as espinas;
* Fannilos @ remajar. durente alguns mindtos en ue oden-
0 oA Ay nelack ine par demislads Herool



= Ecurris cysladcsarmante las espinas, éstas son un ingre-
dieritz rouy baseade pard Fucer fums) de peicada,
# Ercurric y setiae ko Siketes con papel absorbenta

Aglanar;
= Porier lea fletes erlre dos pldsthoss afimentaring Egera-

merte himedes con lo parte qua levaba s espinas hatia
armilna ¥ luega: aplanar ligeraments,

ABRIR UN LENGUADO PARA
LAS PREPARACIONES
COLBERT O MIREILLE

* Diesharbar &f lenguado, desellario def [ade-de L plel gns,
lusgn destamar Con cukdaco |2 phel banca
= Arancar laz agallas, vaciarks, dejarlo remogar § escurrie

iver paginas arecedantes),

= Porer ) lengusdo sobee ls tebla de cortar con el laga
cinallsda hacia arrika

» Hacomr una incsion anmedio, sheulendala lines labaral fver
b 172) pera seperar los-dos Flletes

= Deslizar la bopa de un filetere emire l:-plna ¥ @l fledp
Izquaerc.

= Detererse @ un centimetro aproomadaments de oy
boedes exiericae pera que e filete ne e deprridan

= D medie vuelts al lengued pare que La cabeza spunte
haria al aperadar.

* Daslizar de rveva 13 hog del cuchike entre la esping v &l
filete foguissdn,

* Mo sacarin complatamente, detanerss 3 1 o Boreximacds
miente d= do5 bardes.

*® Cortar I3 espiia 3 la altura de la @baza y de la cola con
unes tjeras, de esta manera s desprandend mn mas fad-

licad despues de |z corcan.




QUITAR LAS ESPINAS A UN
LENGUADO PARA RELLANAR,
PESCADO SOUFFLE

Preparar [ver pagines precedente):

= Cpitar by pled gris v descamar nackadesamaents (2 peol blan

= Abairle et b hiza e el inguatds Colbert o bireile,
1enga culdada de na tenarar las i los Bardes gote-
i

& Hager una Inoston en les bardes de la egping, sactamen.
fe =n la unicn de k=5 Barhillas de lot aletes

s Dpsfizar la boja de un fileteno exadtaments debajo de la
S, para desprenderia

= (Cuidadol Mo dejs czmie =n ba s=xping, no perfore |a piel
blanca. sobre tocn & [ altura de cola donde el Filete =
delgada,

¥ Los lenguadns. souifie se presartan con la plel blanca

hacia arriba.




PREPARAR UN REMOL O
RODABALLO

Froaememorte so camfurdon ke remoies oon ks rockballes B
dhios prescadios son ol b femila (Mewvonectinhel, sin embar-
gioe d¥erendan por s forma y ooke

El ramuol es més ovalads gue elmdabsiio y fiere une pil mie gris
¥ |53, La mesura o su e 85 muy Ting y delicada,

La rara colorkla del rodabalio, donde estan ks oios, &5 02
color gris verdose § eatd recubierts de tuberouos spincass,
L poal e muy fira, firme ¥ gelatinesa,

* Soaterser Con Tuarza el pesaco por los operoie.

= Sifuipra muy peadn, meoagario en s tabla,

* Desbarbartc con unas tijeras grandes

o 5 o rodahslla se consumicd emtera, asado o pocheadn,
recortaria (& en @s0 Confrario, dejarls eniera

i~

e e

s Quitar |3 pael blanca del remod con un descamaciar 2 un
cuchille de hoda rligida, excepio s el pescacky se inard para
harces filetes

Quitar las brangulas Gagallas);

= Lisiarad log aopircios ¥ disprancer las dgalles con unag
Eijeres, no lo hags con b mane, esia operacidn posde pro-
thiir pegqueiioy aerglas no graves,

latiar:

® Bl remal v el rodaballo pueder vendene partislments
vaclos,
Frécuentemenite se 185 hace un Grificlo debapo del apér-
ok, da| lade colaride

= Weciaro, ya = por los aperculas o por este orificio. Sacar
iy bden tads ko que sebire y partinalarmarite a hoka qua
cantiena ia husya,

<P



Preparar ur reenal a redaballe

= Conmmehi cofdado quitar todas los cosqubas de sanipe,
* Hacer una inciaidn ol lange de la ddping can fa punta de
i mandador y raspar odas ey partes sanouinclentas

Lavar sy biers

* Paner ¢l griforen gl orifici dy los opérosas v raipar ton
mucho ruidads 3 esping para scar posibies resios da
sagigre,

» [ipjarka semicjar on aguia helada duraran inos dive minutce.

* 5i gl pescado so usard antero; hay gue atark,

= Pasar un hilo por b3 parte media o2 |z majillz v debajs del
aperrulo can una aguja de cocina,

® Cpsarlo de 2sta manera ayudard a sostener [= rabsza fon
mas fadlidad duronte la cocdén.
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CORTAR TROZOS DE
RODABALLO

Cortar |la cabens:
* Rodesr muy bion la cabeza, porticularmentea laaltura de
fos fiketes dorsakes, an2se lugar 12 came e muy groesa

Presrazar el onficia:

» Poner’ gl rodshalle completamente - extancidn sobre. |
tabla de cortar.

= Hacarura llgera Incislim rectibnda en madic del pescada
wzn un cuchiflo de codna grande, sigaiendo e linea. late
ral,#

= Dividir Iz abeta cxudal en dos.

* Baln W pedadod ton pRudlit Sven heleosianidh ienan linaa
lenerel. B LN g sersdial senside o ke vibiradioaes del
ajaa Fiba finsa se ye mey ben en foy pleurorsct con Ademas
(1™ a.!.ud-ar A meConsdel lad difaredtes sspaiiog eu7d T e -
aarn A dhtiguir daraenbe od Slebes v pretracer ol oridic.



Partir en dias el sdoballe

Primar metade para un redaballo pequeho:

s Spstener con foerz ol rocaballe par la media aleta caudal
y cortar |3 esning dorsal siguignda la Eesion oon fa base-
de un cuchiilo da chafl,

= Golpes sl vacka com un moirrents degun § predso.

Sequndo metodo para un rodabalio de tamano mediano:

v Lnctoner con fuersa o mdaballe por 3 medla aleta @ocal

= Levantarky verfitalmente y pariitk en dok; siguiendo |od
Trazos gue s hdamn,

= Cof la Bae el (uchilio cortar dando pequetos golpes
1719

Terter metode para wn rodaballo muy grande (pedin ayusa

A oira perena);

= Eagtener con fuerza b radakello, cads persona 52 encars
gara de cads una de las medis aletm

. I’{fj.r'ri'l:l o0 |a base oo cuchilka de chet siguiendoa |3 inc-
sifen

Cortarko gn rego

« Agmgurare de gue ba solumna vertebrad mo tenga restos
e 3angre,

# Cortarlo en frozos regulares oontando alrededar de 320 a
A1 gr de rocdaballcsin limplary no preparado y can cabe-
za, por garcén.



Tnrtar ¢l rodeballe &0 drees

= Come fa parke doral 2 |2 mas grussa del pescado, lostre-
2o lonales debien corbhie mencd anchad,

« Corne la parts caudal &3 ba menas orwesa, bas trozos ol
dales debien cortars mid anchies,

= Prces 4 emigar duraste al quias minutes en aguz helada

FILETES DE REMOL O
RODABALLO imetods par diestros)

= Extorvder migy bien ol pescada, ba =t caudal debe apun:
tar hacla & aperadar

# Harer una [nckin rectines de 1a mbeza hadia la oola e
la parte media dal pascada siglisndo la linsa latersl,

* Rduar mwy wen lo cabeza, los fibeles dorsale son nwsha
s groesos oue los vardrales

\

# Mo haga una Incisan alrededor del pescado Las barkas se
reuperanan dufante la preparatdn del filete

= Comenzar 2 sacar ¢l fiete izouierdo con un fileters.

* Desprecaderly ton udado apoyandose en k& epina ¥
fenisnds culdede de que ol corte sea nitido, el filete debe
estar limpia y I8,

= [iar reedia vusta 3f pescads de manera que |z cabem s
dirija hacla gl cperadar.
=« Sacer ol segrinde filot, tarssnds los mbmee cuidadas,

s Yoltear el pescada y sacee los dos Filwies restanies sguier-
o s miemas Indicariones.



Cruitar ba piek

* {uertar la piel con un fileteng grande

» Extencler mety bien el pestado sphra la tabla de cortar, b
piel deberd i haia abajo ¥ o parte caudal e dingrs
hatia ef aperadar,

= Deslizar [a hioja del ouchille entre ba carme wla pisl,

= Soaterer con fuerze ! filets por b piel ¥ empugar sl nshi-
[y en senitide conlrarie ol operader hackenda un lgera
mewimisrito horizantal e warén.

Cartar bos filebes:

® (uitar (o8 evaniuales nesios I'ﬂ{lIl:li O NEErUZoes {perito-
reo) ce los filetes venirales,

@ D-EEFI’EP-:IET |3 harhas 5@ usardn en oiras praparacdones
feonchias, erepan de pescaca, ercaladss compiesstas, et

= Trotear oy eapinas, enjusgarles y ponaras & remajar,

* Dol mime mado poner & rermajar lod filetes durante algu-
Fias MM UG0S 89 un fusndo ¢on agisa helada,

= Secarlas can mucho culdade con pepel shiarbenta

ESCALOPES
DE FILETES DE REMOL
O RODABALLO

= Corte lon filetes ol s=sqo para oblener sscalapes regul anes
che 120 a2 150 gn,

v Aplanaries ligaramente (atapa opcional segin du uso).
Esta tScnica ayuda & wnifar mizar o gresar de bas exalopes
¥ 3 regularizar of tampe de coccdn,




QUITAR LAS ESPINAS
A UN RODABALLO
PARA RELLENARLO

Praparar ¢f rodaball iver paginas antericres

Desalar o redabalie

¢ Degnrender selamente b plel colorda jel redaballe sea-
fife se preserta con |8 cara Hanca haciz aribal,

= #| procedimieria o5 el mismo gue ol que je usa pare des-
meraar un filgee o un oeniratilete

= Deddiza 1o baoje del cckille para denerar enire b pel y
el fete pariieads ds la cabers v bajarda kacia la oala,

abrir 2l rodaballa:

= Euterndar riny Bien ol radaballe sobins |4 rabis da cortar, |2
pairti: caudl s dirigich Facla el operader ¥ & pars geso-
Hlacla hadla arrlba

= Hader Lna irdiddn en madio del gercado v sacar & filete
izpaerds sn dosprenderi completamete de fas bardey,

= Diar meadia nuetta & rodabelio de mererd que la caber se
diria hatia el operadar.

» Deslizar de nueyn i3 haja del cuchilio antre las espnas iy el
tilefa izquéerda.

= B Sgcar {I:Il't'll."E[-m'l'lEl'l'[E‘ 2] Tilete, detemaree g umes 2 om
da los bordos.

w Con unsd Hijeras puntiagedas bacer una middn an log
Eﬁnghmuu;ﬂmntl en fa umidie cle las bt
2 alaman

¢ Deslizar la hods del filetere. exactamente debaje da s
esnina, gespranderia teniendn cuidedo de no dejar came
sohire la miwma y de no perfoner b piel Banca.

» Paner 3 remrojar durancs algunos mingtos ¢n amea helada
¥ secar can aldadn.

aﬁﬂmmm)




CRUSTACEOQS

PARA APRECIAR EL EHA
DE FRESCURA ¥ DEC :
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Crustaecs

CGALAS
[gensralments 5o preserdan en una coma do hinks)

Djormgrhellane: | O deoboiduy spagada. |
Aprctabillerte | Aepect oo
Menlyan toricicn abds- tordico tdo
bbb it M B Ll L e L |
TIIII. wrmtlmﬂrm :
Mieules fimes sl o
Fucs & mingun ofor. Bl

CAMARONES

foenarimants t& serden va cociday)

TROCEAR UN
BOGAVANTE

(Para preparar a |a americana, por ejempio)

» Extencer el bogavante sobre 1o takls da cortar conla
cabera spustando hada el coeredes

# Inseradnilizarlo hundiendo ka hog de un cuchille grasnds y
rigica en ln punta dal rostra fonte lis das arbenas),

® Divickr &0 oos ol cefalotdiax sigenda |5 lisee macka i
desprenderhe del abdamnn,

® Sacar (s patas ypirzasiguitar las gomas elésdtice quo we
reen alrededlor cie las Hizas) y tiiturafas ligeramenie,

® Eliminar a3 bolea con piedras y reciporar b sangre L

partes cremesasy &l conal, pums son irgredientes miy pre-

iadke para hacer fumeds,

& Trorear ol abdemen siquicndo laz linaas de e anillos.



PARTIR EN DO5S
UN BOGAVANTE

(Para asar. por ejemplo.}

= Exterder ® bogavarite sobre la tabla oe corar mon la
tabeza apuniando hatla of operadal,

= bsensibifzarlo kundiendn |a heja de un cuchills grande v
nigido en 2 punta del rostre derdre fas doy antenas),

& [ividir en-dos o cefabotdras Sguiendo b linea media

» Dar iredia vuetta al bogavarte v dhidicel abdomen & o
large.

= Liminar la bolsa con piedres y recuperar & sangre, la
partes cremasas y ol coral

 Una ver gua haya quitado las oomas elastias guevienen
giredediar da | pinzm, Wibarar fgersments doad ditirmas,

Eraiisriem -unhf cristacece grandag
i mmw %ﬁ?ﬁuﬂmﬂﬁddﬁ

CASTRAR LANGOSTAS
DE RIO iacamaras)

Esta- practka romsste en extraer el intesting (peguena Tt
NEGra ouyn extremn se encuentra hajola parte medi de la
aleta csudal], cuya presencla podrla dar un =85 amargn a
L rarnid despits de la oocarta,

Eita oneratidn debe efeciuarie hasta &l dltimo momento,
sxaptamente arag de mariad broestas, & ne meriran y e
waciarin durarts b toodion,

& | grar cian cidldadn s begostas de pla.

» Sustener fumemerce ton l& mang & lo Brgo y ile oejar
salir ln aleta coadal,

= Sootener |a sdcema central de [a aleta (elsan) v arran-
carle cem delicadera glrands 90° 4 la derecha ¢ & la
izquiarda.

* Tenga suldile s ro desarla mas cona,

 Cacadls inmediataren e
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ABRIR OSTRAS
CONCAVAS

= Spstenga |3 astra en la palma dela mano con ko parte tdn-
wava hada sbajs v la charnela hacla arrlba,
= Proteja [ mano can un frapa gruess, nsersade pare este

118
= Panga la punta de un cuckidka para cetras frente al mosou-
lo aductar, &l pulgar deberd estse & wn entimddne de

punta

» Introckizsa s hoj ol cudhille, soenoe b ostra con fueza

* irttradiir e cuchilia andre las valvas opussts a la chame-
i3 & epraxmmadamente 3 cm de los boedes, pasctaments
encima del miisculo aduckor.

=5, L=

a3 mizsguie pdectar

esquema do fa parte inbarma

o Corte sl mdsculo ad actor movlenda la haja hacia el
cperador,

« Separe |s concha superioe y desgrenca | chamela.
" mm' - iee A oetra esté fresea v que no haye pedazes de
. B
« Trae parte de agud que staka adestrn, e rapnndrs par
5i 5ola

-P'rmuﬂaf #n una cema ce hislo ﬁapt




ABRIR OSTRAS PLANAS

& Sisberiipd Lsostia en la paima dela mano con la dhamela
apuntanda dal ldo apupsta al operadar

= Disponer el cudhilic a fa ahura de la chasnela entre a5 das
walvire

* Haga prasion con [3 manag sbie & hojs del cuchille y gira

S0hrE S0 8je pars separar [ valval

* Pase el cuchillo & tado |4 farga de la concha superiar para
ot el indstuls aductor,

* Despranda la tapa o reuiss que bn oitrn eabé fresca,

ABRIR ALMEIAS VIEIAS,
ALMEJAS FINAS
O ALMENDRAS DE MAR

* Ponga ka hia del cuchille ligeramente al sesgo en uno de
lo Bl

altura de orimer mescule adwtar g oorte,

esguema de la parts intema

rinfracuzca la punta del exchillo v dinjla lgeramerita
hacla b parte alts de la concha superor para o fastimer
el molisco y poder desprande s o= ks parks sapsriar



= Yaltear fa oencha, 3 purds del cochiks sigue apuntandeo
hiacia arnia. Romper ef sequndo masculs aductor,
= Desprander la cancha supenar.

ABRIR VIEIRAS

 imrodush la hojg del cuchila.

e Cortar el mdscule y levantar L2 concha superior,

+ Pasar el curhilin a o Rango de fa concha para no defar res-
105 de carme,

= Faige la hoga del axchilba @ 15 altura del musoulo aduttee,
= Gomeralmerne Py une lgera grists ala aftur de lsormas




Abrir viniras

. ﬂH{:rEnd&r won pusdada el medalles blare de came v al
odra

= Enjuagaiks con nedade, luego dejarlos remojar disarts
Elginos I'I"||I'|l-rlnl. #1 agua halida.

Fl"e_p-arauimral:
* Cuilvar todss L partes negruscas,

Desnervar lns madalfones
" E‘;!F'TEFdEf el mdscuka aducies del medallin ton ouida-

MNOTA
“Seqon & usg s foode g lasovislre, [
FREREaTS 1y mqum el ol de ks puﬁﬂmrr

LIMPIAR MEJILLONES

* Baspe s megllones, eliming los filamertos fjadness
[hysal, leoo lEealos oddsdomdments remoiéndalos con
lzs - mans.

* Nir dijarios remmjar pues se pueden abirin y perder su agua
i rriar.

» Cambiar ol agus tantas wiols cams.ses necasario,
» Ecruintirtos i sararlod del cuenco oom les manas.

HNEFTA,

IHhonEs que 58 arn:ln
ﬂ';":.";,.r.f.ﬂm o

S50 10 ce A

mﬁ, ey
%'J’l dqmrp:rr




ABRIR MEJILLONES

* r ligerameries Ly dos valvay presardndols entre gl
ary ¢l Indice,
* Intraeiein I punta def cuchilla a la aliira del primer mis-
cidir adutarn
« Cortarla dirigienda la punda del cchilin hacia la parie alta
de 3 concha superion

G |a punta del cuchillo siempre kacta arribg, cirmundar

concha.
» Cortar of segqunde mizouls adooee
*Hfspu;arﬂmlmmcunhmﬁmﬁﬂnqmmﬁm
0.

185

® Lenaritar y desprarider f canchs supedar,

ABRIR ERIZOS DE MAR

& Abrir el erlze con unas tieres puntisgqudas

* Hacer unaE thpa pequenis oon s |erss, st ayucard a
yaciarl mas Tl mente 5 a8 apareenin s doco lengus
aarilby narana an forma o enedls el cersl



