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Los descartes pesqueros son especies hasta ahora desconocidas para los

consumidores. Su aprechamiento gastronómico contribuye positivamente al

mantenimiento de los ecosistemas marinos, además, de aportar un alimento

rico en vitaminas y nutrientes.



Plataforma
de Promocion
de Descartes

Nuevos Sabores
del Mar a la Mesa

A través de diversos estudios, evaluamos la composición, calidad e idoneidad de

estas especies seleccionadas, resultando que aportan extraordinarias ventajas culina-

rias con proteínas y gran cantidad de ácidos grasos poliinsaturados tipo omega-3

y de minerales con importantes cantidades de magnesio, potasio, fósforo y vitaminas.

Les invitamos a descubrir estos NUEVOS SABORES DEL MAR.

El mundo de la restauración, los puede incluir en sus menús con la seguridad de que les

aportarán creatividad, más opciones en su carta y una buena aceptación por sus clientes.

En páginas posteriores, les sugerimos una serie de

recetas que deseamos sean de su agrado y les

inviten a incorporar estos

Ante la necesidad de buscar salida a las importantes capturas de estas especies,

          LANGOSTILLAS, GRANADERO y ARETE, es objetivo de LA PLATAFORMA DE

                  PROMOCIÓN DE DESCARTES favorecer el conocimiento general de estas

especies  entre distribuidores, consumidores y restauradores, para que

a corto-medio plazo comience a existir una demanda y hábito

                             de consumo.

tiene entre sus objetivos, la investigación para evitar la sobreexplo-

         tación de las especies ya conocidas y el análisis y promoción

    de nuevas especies pesqueras capturadas por los

         armadores y empresas asociadas a ANASOL, Asociación

de Armadores de Buques de Pesca en el Gran Sol, que realizan su  actividad en aguas de

la Unión Europea, principalmente en las costas de Irlanda, Reino Unido y Francia, para aportar

 nuevas alternativas gastronómicas.





Arete con ajada y langostilla

INGREDIENTES: (para 4 personas)

6. Escurrir el pescado y las patatas de la cocción, colocar en un plato las patatas, el pescado, las langostillas

y regamos con la ajada.

ELABORACIÓN

• Aceite virgen

• Pimentón

• Sal

• Perejil

• 2 hojitas de laurel

• Vino blanco

• 1,5 kg. de ARETE

• 800 grs. de patatas

• 500 grs. de LANGOSTILLAS

• 1 cebolla

• 1 hoja de laurel

• 1 cabeza de ajos

1. Limpiar el pescado, descabezar y torear en trozos grandes.

2. Preparar un caldo de pescado: En abundante agua poner a cocer las cabezas, agregar una cebolla

entera, partida en cuatro trozos, 2 dientes de ajo sin pelar, una ramita de perejil, las hojitas de laurel, un

chorro de vino blanco y sal. Dejar cocer aproximadamente 15 minutos. Retirar y colar.

3. Pelamos las patatas y cortamos en trozos grandes.

4. Poner a hervir en una olla el caldo de pescado, cuando esté hirviendo agregar las patatas, cuando vuelva

a romper a hervir agregar el pescado, retirar cuando las patatas estén cocidas.

5. Preparar la ajada con las langostillas, para ello freír en abundante aceite cuatro dientes de ajo laminados,

dorar y retirar. En el mismo aceite dorar las langostillas y retirar. Sacar del fuego la sartén dejar enfriar un

poco y añadir el pimentón. Incorporar las langostillas, los ajos y agregar unas cucharadas de caldo de

cocción, un minuto al fuego y listo para emplatar.
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INGREDIENTES: (para 4 personas)

ELABORACIÓN

1. Limpiar el granadero,  cortar en trocitos pequeños. Cortar la punta de la cabeza y la cola a las

langostillas. Preparar un caldo: poner en una olla abundante agua, agregar: sal, una cebolla partida en

cuatro trozos, un diente de ajo sin pelar, el laurel y el perejil. Cuando rompa a hervir agregar el despojo

del pescado y del marisco. Dejar cocer 10 minutos y retirar.

2. En una cazuela echar un chorro de aceite y marcar el granadero, retirar y  marcar la langostilla, retirar

y reservar.

3. En el mismo aceite preparar el sofrito: Picar muy finamente la cebolla y el ajo y sofreír a fuego lento,

cuando empiece a dorar agregar la sal e incorporar el tomate pelado y cortado en trozos muy pequeños.

Cuando el sofrito esté hecho añadir: una pizca de pimentón, una pizca de azafrán, un chorro de vino

blanco y el caldo que hemos hecho previamente, dejar que hierva e incorporar los fideos, remover y

cuando vuelva a hervir,  incorporar el granadero y la langostilla, remover con mucho cuidado para que

no se deshaga el pescado. La cantidad de caldo es a gusto dependiendo si nos gusta más o menos

caldoso, si va quedando seco se le añade más caldo. Comprobar de sal y cuando el fideo esté cocido,

listo para comer.

Granadero con fideos y langostilla

• Aceite
• Pimentón
• Azafrán
• Sal
• Vino blanco
• 2 hojitas de laurel
• 1 rama de perejil

• 600 grs. de GRANADERO

• 250 grs. de LANGOSTILLAS

• 300 grs. de fideos nº 5

• 2 tomates

• 2 cebolla

• 3 dientes de ajo
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Lavar bien las patatitas con piel, ponerlas en un cazo con los 250 grs. de sal gorda, añadir agua sin cubrirlas por completo,
hervir destapadas y a fuego alto, hasta que las patatas puedan pincharse con un palillo.

INGREDIENTES: (para los churros)

ELABORACIÓN DE LOS CHURROS

Churros de granadero
con papas arrugas y mojo picón

INGREDIENTES: (para las papas arrugas con mojo picón)

• 5 dientes de ajo • Perejil • Azafrán • 1 botellín de cerveza • 1/2 kg.de GRANADERO en filetes • 5 cucharadas de
harina • Zumo de 2 limones • Sal • Aceite de oliva virgen

• 1 kg. de patatas rojas pequeñas • 300 grs. de sal gorda • 4 pimientos del piquillo • 2 ajos • 50 ml. De aceite de
oliva • 1 cucharadita de pimentón • !/2 cucharadita de comino • 1 guindilla de cayena  • Vinagre

Cortar en tiras no muy anchas los filetes de pescado dejándolos macerar con el zumo de los limones, el majado de 2 dientes
de ajo y unas ramitas de perejil durante media hora.

ELABORACIÓN DE LAS PAPAS ARRUGAS CON MOJO PICÓN

Servir en el plato los churros de granadero junto con las papas arrugas, enteras o partidas por la mitad con la mano, regar
las patatas con un poco de mojo, poner aparte en un cuenco más mojo para que cada comensal coja a gusto.

Preparar el mojo, poniendo en el vaso de la batidora los pimientos del piquillo, el tomate, los ajos, el pimentón, los cominos,
la guindilla, el aceite y un chorrito de vinagre. Triturar bien hasta conseguir una pasta homogénea, probar y rectificar de sal
y vinagre si fuera necesario.

Una vez cocidas escurrirlas y colocarlas en un cazo sin agua, ponerlas a fuego no muy alto y añadimos un poco de sal fina,
mover el cazo suavemente durante 3 minutos hasta ver que se empiezan a arrugar cogiendo un color blanquecino. Retirar
del fuego.

Preparar el rebozo: majar el resto de los ajos con la sal y el perejil, incorporar  la cerveza (sin que haga espuma), la harina,
el azafrán y la sal. Mezclar revolviendo suavemente, y si se necesitase se agrega más harina hasta conseguir una consistencia
de papilla.

Calentar el aceite en una sartén, escurrir las tiras de pescado, bañarlas en la masa y freír, tienen que quedar dorados y
crujientes.
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ELABORACION DEL RELLENO:
Picar las cebollas y el pimiento en juliana, es decir en tiras finitas y largas.
Coger un wook , calentarlo, agregarle un chorrito de aceite untándolo bien con un pincel, echar las cebollas y el pimiento,
remover continuamente durante unos minutos, bajar el fuego , agregar la sal y la cucharadita de pimentón,  dejar hacer
las verduras hasta que queden blanditas, removiendo de vez en cuando. Una vez hecho retirar y  enfriar.
Mientras cortamos el tomate en rodajas finas y reservar. Limpiar y filetear el granadero y partirlo en trozos no muy
grandes, salar y reservar.

INGREDIENTES: (para la masa)

Empanada de millo (abierta)
de granadero

• 400 grs. De harina de maíz blanco • 100 grs. De harina de trigo • 15 grs. De levadura • 225 ml. de agua fría (o más
cantidad si se necesitara) • 7 grs. de sal  • 125 ml de aceite de oliva.

INGREDIENTES: (para el relleno)

• 600 grs. de GRANADERO • 2 cebollas grandes • 1 pimiento verde • 1ó 2 tomates  • 1 cucharada de pimentón
• Aceite de oliva virgen • Sal.

ELABORACION DE LA MASA:
En un cuenco grande y profundo tipo bol, mezclar los dos tipos de harina, en el hueco central echar la sal a un lado
y la levadura al otro sin tocarse. Añadir el aceite y el agua poco a poco removiendo con una cuchara de madera,
cuando la masa vaya cogiendo consistencia trabajarla con las manos, la masa estará lista cuando quede homogénea
y no se pegue a las manos, formar una bola con ella, marcar una cruz en la parte superior de la masa.
Cubrir con un paño y dejar reposar por lo menos una hora.
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PREPARACION DE LA EMPANADA:
Hay que tener en cuenta que la masa de millo blanco se estira bien, pero hay que tener cuidado porque rompe, por
lo que procedemos a estirar y montar a trocitos. Coger un molde o base y engrasar, estirar la masa en porciones
pequeñas y colocar en el molde, uniéndolas con las manos.
Una vez cubierto el molde echar un chorrito de aceite y con un pincel  extender. Cubrir toda la base con el tomate
cortado en rodajas finitas. Encima agregar las verduras salteadas en el wook y por último incorporar el pescado, una
vez todo montado regar con un chorrito de aceite. Si tenemos aceite de guindillas queda muy rico porque le da un
ligero sabor picante.
Nota: el aceite de guindilla se hace macerando unas guindillas en aceite y dejándolo unos días en reposo.
Calentar el horno a 190 º y dejar cocer aproximadamente 40 minutos o hasta que se vea la masa doradita.







Granadero in saor
Estilo veneciano

INGREDIENTES: (para 4 personas)

ELABORACIÓN

• 1/2 taza de pasas

• 1/2 taza de vino blanco seco

• Aceite de oliva virgen extra

• 1 kg. de GRANADERO limpio y fileteado

• 1/2 taza de harina

• Sal

• 1 cucharadita de pimentón picante

• 2 cebollas grandes cortadas en rodajas finas

• Pimienta negra recién molida

• 1 cucharadita de azúcar

• 4 ramas de tomillo picado

• 3 cucharadas de vinagre de vino blanco

• 1/2 taza de piñones
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1. Poner a remojo las pasas en el vino.

2. Sazonar con sal y pimienta el granadero y enharinar.

3. En una sartén grande calentar el aceite y freír el granadero hasta que esté crujiente, aproximadamente
un par de minutos por cada lado. Retirar y escurrir en una bandeja con papel de cocina.

Preparar la salsa para la maceración:

1. En una sartén grande calentar 2 cucharadas de aceite de oliva a fuego medio, añadir la cebolla y sazonar
con sal y pimienta negra, sofreír aproximadamente unos 10 minutos hasta que la cebolla esté suave y
dorada ligeramente.

2. Añadir el azúcar y el tomillo y saltear unos minutos más.

3. Incorporar las pasas y el vino y dejar hervir hasta que casi se haya evaporado el vino. Agregamos el
vinagre y cuando rompa a hervir incorporamos los piñones.

4. Verter la mezcla encima del granadero y cubrir todo el pescado, echar un chorrito de aceite de oliva
tapar y refrigerar como mínimo 24 horas para que coja bien los sabores.

5. Antes de servir sacar a temperatura ambiente. Esta preparación puede durar 4 días en la nevera.



Arete al horno con alioli
y patatitas al vapor

INGREDIENTES: (para 4 personas)

ELABORACIÓN

• 1 kg. de ARETE

• 12 patatitas pequeñas

• 5 dientes de ajo

• 100 ml. de crema de nata o crema vegetal

• Aceite de oliva

• Sal
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1. Una vez limpio el pescado y desespinado partirlo en lomos.

2.  Poner el ARETE en una fuente de horno, salar, rociarlo con un chorro de aceite y meter al horno a

180º unos 10 minutos.

3. Preparar el alioli: machacar los dientes de ajo en un mortero con unos granitos de sal, añadiendo poco

a poco el aceite sin dejar de remover hasta que quede una pasta ligada y uniforme. Mezclar el alioli con

la crema poquito a poco para que no se desligue, hasta el punto de sabor que nos guste.

4. Sacar del horno el ARETE y extender por encima la salsa alioli. Llevar a gratinar al horno hasta que

quede tostado.

5. En una olla a vapor cocer las patatitas sin pelar.

Acompañar el ARETE con las patatitas al vapor ya peladas manchadas con un poquito de alioli por

encima. Si nos gusta la patata salada podemos espolvorearla con sal fina a gusto.







Arete a la espalda
con crujiente de col

INGREDIENTES: (para 4 personas)

ELABORACIÓN

1. Limpiar el pescado y abrirlo por la mitad desde la cabeza a la cola, en un lado nos queda la espina y en

otro el lomo, pero todo en una pieza.

2. Salar el ARETE y con un pincel embadurnarlo bien de aceite.

3. Calentar a temperatura máxima una plancha de asar con una gota de aceite, cuando esté muy caliente

asar el pescado por la parte de la carne un par de minutos, darle la vuelta y hay dos opciones o seguirla

asando en la misma plancha a fuego medio o pasarla un par de minutos al horno.

4. Preparar el crujiente de col: En una sartén o wok dorar con un chorrito de aceite un par de cebolletas

cortadas finamente en juliana y dos dientes de ajos enteros aplastados, salar y dejar que se hagan a fuego

muy lento durante 15 o 20 minutos. Mientras, cortar la col en tiras muy finitas, una vez hecho el sofrito subir

el fuego y agregar la col removiendo continuamente con unas cucharas de madera, hasta que quede

crujiente.

5. Preparar la salsa: en una sartén con un buen chorro de aceite dorar 8 dientes de ajo cortados en láminas.

Retirar del fuego dejar que enfríe un poco e incorporar un poco de pimentón y un chorrito de vinagre.

Poner el pescado en el plato al lado el crujiente de col y aderezar por encima con la salsa.

• 4 ARETES de ración

• 2 cebolletas tiernas

• 1 cabeza de ajos

• 1 col

• Aceite de oliva virgen

• Vinagre de jerez

• Pimentón

• Sal
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1. Limpiar el pescado, torear y sazonar. Partir los ajos en láminas, las patatas en trozos y la cebolla muy

picadita.

2. En una sartén dorar los ajos y retirar.

3. Freír la cebolla y retirar. Por último dorar también el pescado, retirándolo.

4. En una cazuela colocar los ajos fritos, las patatas, la cebolla, el pescado, regar con vino blanco, sazonar

y dejar cocer unos 5 minutos, hasta que el vino se evapore.

Servir espolvoreado con perejil picado.

Pote de granadero

INGREDIENTES: (para 4 personas)

ELABORACIÓN

• 4 unidades granadero tamaño ración

• 2 patatas grandes

• 1 cebolla

• 4 dientes de ajo

• 1 hoja de laurel

• 1 vaso de vino blanco

• Azafrán

• Perejil picado

• Aceite

• Sal
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