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Tercera edicion
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Un afo mas, Grupo Pereira publica su tradicional recetario
Cocina de abordo. Una tercera edicion titulada “Recetas creativas
con mar de fondo” donde la imaginacion y la modernidad se
mezclan con la experiencia y la tradicion.

Un recetario compuesto por cinco primeros y cinco segundos

platos para componer un menu especial en sintonia con el mar

de fondo que vivimos. Una propuesta de buena cocina elaborada

por profesionales de mar y tierra para llevar a los hogares platos
de calidad asequibles para todos.

PEREIRA

De confianza, por calidad
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Crujiente de
langostinos
con aceite aromdtico
de vainilla

Cc
¢, COmo se hace?

Cuando los Langostinos Argentinos Pereira
estén descongelados los pelamos,
quedandonos solamente las colas.

. Envolvemos cada langostino con una loncha

Ingredientes de bacon y colocamos en un pincho de
para 4 personas: brochetas dos langostinos procurando que
el bacon quede bien sujeto.

A continuacion ponemos medio vaso de aceite
Pereira (tamafio 3) de oliva en el vaso de la batidora, picamos el

cebollino y lo incorporamos, anadimos también
20 lonchas finas de bacon un poco de sal y esencia de vainilla al gusto.
Trituramos con la batidora hasta emulsionar
120 gr. de candnigos y reservamos.

Cortamos el bacon que reservamos en tiras
finas y lo tostamos en una sartén sin engrasar
1 cucharada de aceite de oliva hasta que esté crujiente. Lavamos los
canonigos y los escurrimos bien. Momentos
Esencia de vainilla (liquida o en antes de servir el plato, hacemos las brochetas
polvo) a la plancha, afadimos soélo unas gotas de
aceite, la grasa del bacon sera la que
proporcione gran parte de sabor y el bacon
quedara crujiente.

Colocamos en el plato tres brochetas para
cada comensal, acompanado con un punadito
e de canonigos y regamos el conjunto con el
200 gramos (6-7 piezas) de aceite aromatico de cebollino y vainilla.

Langostinos Argentinos Pereira tienen
un coste aproximado de 1,99 €.

800 gr. Langostinos Argentinos

1 ramillete de cebollino
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Ingredientes
para 4 personas:

400 gr. de Gulas Pereira
2 dientes de ajo

1 pizca de cayena (guindilla)
picada

200 gr. de setas de temporada
100 gr. de jamdn serrano

100 gr. de nueces

6 huevos

1 cucharada de aceite de oliva

Coste aproximado:
100 gramos de Gulas Pereira tienen un

coste aproximado de 0,90 €.

Salteado
de gulas con
frutos del bosque

C™
¢, Como se hace?

Calentamos aceite en una sartén y afadimos
los ajos fileteados y la cayena picada. Cuando
empiece a dorar el ajo ahadimos las setas
picadas y el jamoén en lascas finas. Una vez
descongeladas las Gulas Pereira, las afadimos
y removemos suavemente con una cuchara
de madera.

Mientras se cocinan las Gulas Pereira, batimos
los huevos y cuando estén listas se los
anadimos. A fuego lento removemos despacio
hasta que se haga el revuelto.

Emplatamos y anadimos las nueces picadas
por encima.
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Secreto
de vietra
Cc>)

¢, Como se hace?

Dejamos descongelar las Vieiras Gallegas
Limpias Pereira y los Langostinos Argentinos
Pereira. En una sartén echamos un chorrito
de aceite y freimos el puerro cortado en juliana

. tiras finas) y lo dejamos pochar durante 10
Ingredientes ﬁninutos_ )y J P

para 4 personas: En el centro de cada una de las obleas
colocamos una viera y un langostino, que
4 Vieiras Gallegas Limpias previamente habremos marcado a la plancha,
Pereira y afadimos un punadito de puerro pochado.
Cerraremos el saquito con una hebra de
cebollino.

En una sartén con abundante aceite de oliva
4 obleas de pasta brick frefmos los saquitos hasta que se doren. En
ese momento, las vieiras y los langostinos
1 puerro estaran en su punto y el brick quedara
crujiente.

Servimos acompafiados de una salsa
4 hebras de cebollino mahonesa o rosa.

250 gr. Langostinos Argentinos
Pereira (tamario 4)

1 cucharada de aceite de oliva

Coste aproximado:

1 Vieira Gallega Limpia Pereira tiene
un coste estimado de 0,95 €.
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Pastis
de marisco

Cc™

¢, COomo se hace?

Una vez que los Megjillones Gallegos Cocidos
Pereira estén descongelados los ponemos
en un recipiente con las anchoas, la salsa
mahonesa y los dos huevos cocidos
: troceados. Pasamos todos los ingredientes

Ingredientes por la batidora hasta conseguir una textura
para 4 personas: homogénea.

A continuacion, y una vez descongelados los
250 gr. de Mejillén Gallego Palitos de Surimi, los troceamos en juliana
Cocido Pereira fina y los ahadimos a la pomada mezclandolo
todo.

Para servir lo ponemos en un recipiente
1 e G celEs mrElErEsE acompanado de tostas y palitos de pan.

1 lata de anchoas (55 gr)

2 huevos cocidos

150 gr. de Palito de Surimi

Coste aproximado:

200 gramos de Mejillon Cocido Pereira
tienen un coste de 1,5 €, y 200 gramos de
palitos de surimi son en torno a 0,50 €.
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Tolovdn
a la crema de cigalas

Co™
¢, Como se hace?

Descongelamos las Cigalas Pereira, las
pelamos y troceamos reservandolas en un
recipiente aparte.

Para hacer la bechamel

Ingredientes Ponemos en un recipiente a fuego lento la
para 4 personas: mantequilla. Cuando esté derretida anadimos
la harina y lo removemos todo con una
cuchara de madera. A continuacion le
echamos la leche caliente poco a poco y lo
100 gr. de virutas de jamon vamos mezclando al mismo tiempo para
evitar que queden grumos. Para terminar
anadimos una pizca de sal y una pizca de
2 paquetes de volovanes nuez moscada.

(8 unidades) En otro recipiente freimos las virutas de jamon
Para la bechamel: con los champinones. Una vez que estan

’ cocinados ahadimos las Cigalas Pereira
1/2 litro de leche troceadas.

2 cucharadas de harina Una vez que esté listo mezclamos el sofrito
Sal con la bechamel hasta conseguir una salsa
consistente.

Nuez moscada Para finalizar rellenamos los volovanes con
Mantequilla la crema y emplatamos.

800 gr. de Cigalas Pereira

150 gr. de champirfiones

Coste aproximado:

Un estuche de 800 gramos (17/20
piezas) de Cigalas Pereira tienen un
coste aproximado de 8,25 €.
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Prmientos Noel
Cc D

¢, Como se hace?

Una vez que los Langostinos Argentinos
Pereira estén descongelados los pelamos y
nos quedamos solamente con las colas. En
la sartén echamos un chorrito de aceite y
: sofreimos un poco de ajo y cebolla. A

Ingredientes continuacion, marcaremos los langostinos a
para 4 personas: la plancha con el aceite donde hemos del
sofrito el ajo.

300 gr. de Langostino Argentino Para hacer la bechamel

Pereira (tamario 4) Ponemos en un recipiente a fuego lento la
mantequilla. Cuando esté derretida ahadimos
la harina y lo removemos todo con una cuchara
100 gr. de harina de madera.

A continuacion le echamos la leche caliente
pPOCO a poco Y lo vamos mezclando al mismo
tiempo para evitar que queden grumos. Para
terminar anadimos una pizca de sal y una
1 cebolla pizca de nuez moscada.

. Incorporamos el sofrito en la bechamel y lo
Sal, ajos y nuez moscada mezclamos todo. Rellenamos los piquillos con
esta pasta y emplatamos.

2 latas de pimientos del piquillo

1 litro de leche

1 cucharadita de mantequilla

Coste aproximado:

200 gramos de Langostino Argentino
Pereira tienen un coste estimado de 1,6 €.
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Calamares
a banda

CcD

;,Como se hace?

En una cazuela ponemos a hervir un litro de
caldo de pescado. Dejamos cocer a fuego
lento durante media hora y reservamos.

, En una sartén freimos las cabezas de los

Ingredientes Langostinos Argentinos Pereira, previamente
para 4 personas: descongeladas. Retiramos y en el mismo
aceite rehogamos los Calamares Limpios
1 blogue de Calamares Pereira descongelados y troceados y dos
Limpios Pereira dientes de ajo cortados en laminas.

500 gr. de arroz bomba Cocinamos durante 5 minutos y afiadimos el
tomate maduro rallado y la cucharada de
pimenton dulce. A continuacion incorporamos
el arroz y removemos para que se mezcle bien
1 litro de caldo de pescado con los calamares.

Anadimos el caldo de pescado muy caliente,
el colorante alimentario y la sal. Transcurridos
1 tomate maduro rallado 8 minutos anadimos otro diente de ajo y los
, ) langostinos. Mantenemos el arroz, a fuego
3 dientes de ajo lento, 7 minutos mas. Retiramos del fuego y
Azafran dejamos reposar durante 2 minutos.

A la hora de servirlo, lo acompanaremos con
salsa mahonesa o alioli.

250 gr. Langostino Argentino
Pereira (tamario 3)

1 cucharada de pimentén dulce

Salsa mahonesa

Aceite y sal

Coste aproximado:

800 gramos de Calamares Limpios Pereira
tienen un precio estimado de 2,5 €.
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Ingredientes
para 4 personas:

800 gr. (4 lomos selectos)
de Bacalao Pereira

350 gr. de setas de temporada

150 gr. de queso de oveja
curado

1 berenjena

2 calabacines

3 mazorcas de maiz
Aceite de oliva

Sal y pimienta

Coste aproximado:

200 gramos (1 lomo selecto) de Bacalao
Pereira tiene un coste aproximado
de 1,27 €.

54
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Bacalao
de A7io Nuevo

CcD

¢, Como se hace?

Descongelamos los lomos selectos de
Bacalao Pereira, salpimentamos al gusto y
los marcamos a la plancha sin terminar.

Cortamos la berenjena, el calabacin y el maiz
en laminas. En una sartén con muy poco
aceite marcamos todas las verduras.

En una bandeja del horno, cubrimos los lomos
de Bacalao Pereira con las lonchas de queso
curado de oveja y llevamos al horno,
previamente precalentado, y dejamos cocinar
durante 15 minutos a 170°C.

Servimos caliente acompanado de la parrillada
de verduras.
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Ingredientes
para 4 personas:

8 filetes de Merluza Pereira
4 lonchas de lacon

4 lonchas de queso emmental

1 diente de ajo

1 rama de perejil (0 una cucharadita
de perejil picado)
Aceite

Sal y pimienta
Patatas parisien:
1/2 kg de patatas
1 cebolla

2 dientes de ajo

1 hoja de laurel
Sal

Coste aproximado:

Un filete de Merluza Pereira (200 gramos
aproximadamente) tiene un coste

de 0,90 €.

Merluza
Fin de_4fio

C
¢, Como se hace?

Descongelamos los filetes de Merluza Pereira
y los secamos con papel absorbente.
Salpimentamos al gusto y reservamos. A
continuacion los cocinamos a la plancha
con un poco de aceite y ajo laminado.
Para preparar las patatas parisien
Hacemos bolas de patatas y las freimos en
aceite con un trozo de cebolla, 2 dientes de
ajo y 1 hoja de laurel.

Sobre un filete de Merluza Pereira colocamos
una loncha de lacon y otra de queso y
cubrimos con otro filete de Merluza Pereira
y sujetamos los extremos con dos palillos.

Emplatamos y servimos con las patatas
parisien.
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Ingredientes
para 4 personas:

8 Rapantes Pereira

1/2 cebolla

1/2 cucharada de harina

2 diente de ajo

2 cucharadas de almendras fritas
picadas

1 cucharada de mantequilla
1 vaso de cava

vasos de caldo de pescado
© 1 pastilla de caldo concentrado)

16 uvas de la suerte
Aceite de oliva
Sal y perejil picado

Coste aproximado:
200 gramos de Rapante Pereira tienen
un coste aproximado de 0,98 €.

Rapantes
en salsa de
almendra y cava

Cco™
¢, Como se hace?

Descongelamos los Rapantes Pereira,
sazonamos y en una sartén fundimos la
mantequilla. Cuando esté caliente los
afadimos y los doramos hasta que estén
hechos. Reservamos la mantequilla en la que
hemos cocinado los rapantes.

En otra sartén, sofreimos la media cebolla y
los dos dientes de ajo con aceite de oliva.
Cuando la cebolla esté transparente afadimos
la harina'y el vaso de cava.

Dejamos reducir la mezcla a la mitad.
Incorporamos la mantequilla en la que se han
dorado los rapantes y los dos vasos de caldo
de pescado. Dejamos cocer hasta que
espese.

Colocamos los rapantes en una fuente, los
rociamos con la salsa de cava y
espolvoreamos por encima la almendra
picada y el perejil. Los llevamos al horno y
los gratinamos durante 10 minutos.

Servimos acompanados de 4 uvas pasadas
por la plancha previamente.





