Chipirones

	ARROZ NEGRO CON CHIPIRONES

	Ingredientes para 4 personas

arroz, 300 gramos

chipirón, 700 gramos

cebolla mediana, 1 unidad

diente de ajo, 3 unidades

guisante, 150 gramos

pimiento verde, 1 unidad

perejil, 1 ramillete

aceite de oliva, 5 cucharadas
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 FICHA DE LA RECETA

Calorias:
MEDIA

Concepto:
ARROCES

Coste:
MEDIO

Dificultad:
MEDIA

Método:
TRADICIONAL

Origen:
PAÍS VASCO

Tiempo:
1 hora 

Tipo:
PRIMERO O SEGUNDO


	 ELABORACIÓN


Limpiar los chipirones muy bien, quitando la pluma y todo su interior, reservar las tintas. Lavarlos muy bien, picar los tentáculos y cortar las bolsas en rodajitas. Poner el aceite en una cacerola al fuego y cuando esté caliente, agregar los chipirones y saltearlos a fuego vivo hasta que comiencen a dorarse, moviéndolos a menudo con una cuchara de madera. 


Sacar los chipirones de la cacerola y reservar. Pelar la cebolla y picarla muy menuda. Pelar los dientes de ajo y prensarlos con un prensaajos o machacarlos en el mortero. Incorporar a la cacerola la cebolla y los ajos en el mismo aceite de haber frito los chipirones y rehogarlos a fuego muy suave hasta que estén transparentes. Incorporar la tinta disuelta en agua. 


A continuación, lavar el pimiento verde, abrirlo, extraerle las semillas y cortarlo en tiritas finas. Incorporar el pimiento y los guisantes a la cacerola y revolver todo. Lavar el perejil , picarlo y agregarlo igualmente, dejando rehogar todo junto durante unos cinco minutos. Calcular el volumen del arroz para preparar el doble volumen de agua o caldo de pescado. 


Seguidamente, agregar el agua o el caldo. Colocar el arroz en un colador, lavarlo y agregarlo a la cacerola. Añadir sal y pimienta, tapar y cocer a fuego suave unos 10 minutos. Incorporar los chipirones, mezclar todo bien y continuar cociendo hasta que todo esté en su punto, otros 10 minutos. (Como todos los arroces, conviene servirlo inmediatamente después de apartarlo del fuego). 



	BROCHETAS DE CHIPIRONES CON MIGAS, JAMÓN Y SALSA DE LIMÓN 

Ingredientes:
24 chipirones
75 g de pan 
75 g de jamón
1 cebolla
1 diente de ajo
1 vaso de vino blanco
Sal
Aceite de oliva
1 limón
Para hacer la salsa:
1/2 dl de zumo de limón
1 dl de aceite de oliva
1/2 manzana
Sal
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Elaboración
Picamos el ajo y la cebolla, lo rehogamos con un poco de aceite, añadimos el pan cortado en dados, el jamón picado y el vino.
Dejamos a fuego suave hasta que se consuma todo el agua.
Rellenamos con las migas los chipirones, para que no se escape el relleno sellamos el chipirón con un palillo.
Metemos los chipirones en las brochetas, sazonamos y añadimos el zumo de limón, las hacemos en la sartén a fuego fuerte.
Para hacer la salsa:
Picamos la manzana y la mezclamos con el zumo de limón y el aceite de oliva, sazonamos.
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	CAZUELA DE CHIPIRONES

	Ingredientes para 4 personas

chipirón (pequeño), 1 kilo

jamón serrano, 100 gramos

tocino entreverado, 25 gramos

cebolla mediana, 2 unidades

pimiento choricero, 1 unidad

tomate natural triturado, 1 taza

aceite de oliva, 5 cucharadas

perejil picado, 1 cucharada

sal,  al gusto

pimienta molida,  al gusto
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 FICHA DE LA RECETA

Calorias:
MEDIA

Concepto:
PESCADOS

Coste:
ALTO

Dificultad:
MEDIA

Método:
TRADICIONAL

Origen:
ESPAÑA

Tiempo:
1 hora 20 minutos

Tipo:
PRIMERO


	 ELABORACIÓN


Limpiar los calamares quitando los tentáculos. Lavarlos en agua fría y escurrirlos muy bien. Pelar las cebollas y los ajos y picar menudos. Rehidratar el pimiento choricero en agua templada. Calentar la mitad del aceite en una sartén y rehogar la mitad de las cebolla y el ajo durante 5 minutos. Agregar los tentáculos mezclados con el jamón y el tocino picados y 2 cucharadas de tomate. Rehogar todo a fuego suave durante 10 minutos, moviendo de vez en cuando. Retirar del fuego, quitar el exceso de grasa y rellenar los calamares, sujetando la abertura con un palillo. Colocar los calamares en una cazuela de barro. 


Hacer un sofrito con el aceite, la cebolla y el ajo restantes. Incorporar el tomate, la carne del pimiento, el laurel, perejil y sal, y continuar friendo durante 10 minutos. Verter sobre los calamares y cocer tapados durante 30 minutos o hasta que estén tiernos. Espolvorear con perejil picado y servir caliente.



	CHIPIRONES A LA CRIOLLA

	Ingredientes para 4 personas

chipirón, 12 unidades

plátano, 2 unidades

bacon, 50 gramos

champiñón, 30 gramos

cebolla mediana, 1 unidad

tomate frito, 250 gramos

ajo, 1 diente

huevo, 1 unidad

miga de pan, 1 rebanada

salsa de tabasco, 1 cucharada

aceite de oliva, 2 cucharadas

vino blanco, 1 cucharada

sal,  al gusto

pimienta molida,  al gusto
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 FICHA DE LA RECETA

Calorias:
MEDIA

Concepto:
PESCADOS

Coste:
MEDIO

Dificultad:
MEDIA

Método:
MICROONDAS

Origen:
MÉXICO

Tiempo:
20 minutos

Tipo:
SEGUNDO


	 ELABORACIÓN


Lavar bien los chipirones y quitarles los tentáculos. Batir el huevo, el ajo y el bacon picados, la miga de pan, los champiñones limpios y troceados, y los téntaculos de los chipirones. Triturar un plátano y agregarlo. Sazonar y rellenar los chipirones. 


Poner la cebolla picada y el aceite en una cazuela y llevar al microondas, 4 minutos a potencia máxima; agregar el tomate, el vino, el Tabasco y verter sobre los chipirones. Conectar 8 minutos al máximo.


Servir acompañados con arroz cocido espolvoreado con perejil o al gusto.



	CHIPIRONES A LA CRIOLLA

	Ingredientes para 4 personas

chipirón, 750 gramos

plátano, 1 unidad

cebolla, 1 unidad

bacon, 50 gramos

huevo, 1 unidad

champiñón, 30 gramos

pan, 1 rebanada

tomate frito, 1 taza

tabasco, 1 cucharada

diente de ajo, 1 unidad

aceite de oliva, 4 cucharadas

vino blanco, 3 cucharadas

sal,  al gusto

pimienta molida,  al gusto
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 FICHA DE LA RECETA

Calorias:
MEDIA

Concepto:
PESCADOS

Coste:
MEDIO

Dificultad:
MEDIA

Método:
TRADICIONAL

Origen:
INTERNACIONAL

Tiempo:
30 minutos

Tipo:
SEGUNDO


	 ELABORACIÓN


Lavar los chipirones. Limpiar los champiñones de tierra. Batir el huevo en un cuenco y añadir el ajo, el bacon, los champiñones y los tentáculos de los chipirones, todo picado. Pelar un plátano, quitar las hebras, triturar y agregarlo. Sazonar y rellenar los chipirones; sujetarlos con un palillo para que no se salga el relleno.


Pelar y picar la cebolla y rehogarla en el aceite hasta que esté transparente. Añadir el tomate, el vino y el tabasco. Colocar los chipirones y cocer tapados hasta que estén tiernos.


Acompañar con arroz blanco.



	CHIPIRONES A LA MALLORQUINA

	Ingredientes para 4 personas

chipirón, 750 gramos

cebolla grande, 1 unidad

ajo, 1 unidad

carne de ternera picada, 150 gramos

pasas de corinto, 50 gramos

piñón pelado, 20 gramos

perejil, 1 ramillete

harina, 1 cucharada

tomate frito, 4 cucharadas

vino blanco, 1/4 taza

caldo de pescado, 1/2 taza

aceite de oliva, 4 cucharadas

sal,  al gusto
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 FICHA DE LA RECETA

Calorias:
MEDIA

Concepto:
PESCADOS

Coste:
MEDIO

Dificultad:
MEDIA

Método:
MICROONDAS

Origen:
BALEARES

Tiempo:
35 minutos

Tipo:
SEGUNDO


	 ELABORACIÓN


Limpiar bien los chipirones, separando las patitas. Pelar y picar la cebolla y el ajo y poner la mitad en un cuenco con la mitad del aceite. Meter en el microondas y cocinar 3 minutos. Agregar la carne, las pasas, los piñones, las patitas picadas y el perejil picado. Revolver todo y cocinar de nuevo 3 minutos, removiendo a mitad de la cocción. Retirar el cuenco del microondas y rellenar los chipirones con la farsa preparada, cerrando la abertura con un palillo para que no se salga el relleno.


Poner el aceite, el ajo y la cebolla restantes en una cazuela y cocinar 4 minutos. Añadir la harina, revolver y cocinar 1 minuto más. Incorporar el tomate frito, el caldo y el vino. Sazonar al gusto y colocar los chipirones en la cazuela. Cocinar durante 3 minutos, moviendo a mitad del tiempo. Servir acompañados con arroz al azafrán



	CHIPIRONES A LA MALLORQUINA

	Ingredientes para 4 personas

chipirón, 750 gramos

carne de vaca picada, 150 gramos

cebolla mediana, 2 unidades

uva pasa sin pepita, 50 gramos

piñón pelado, 30 gramos

diente de ajo, 1 unidad

harina,  al gusto

vino blanco seco, 1/2 taza

pimentón dulce, 1 cucharadita

aceite de oliva, 7 cucharadas

perejil,  al gusto

sal,  al gusto
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 FICHA DE LA RECETA

Calorias:
MEDIA

Concepto:
PESCADOS

Coste:
MEDIO

Dificultad:
MEDIA

Método:
TRADICIONAL

Origen:
BALEARES

Tiempo:
1 hora 15 minutos

Tipo:
SEGUNDO


	 ELABORACIÓN


Limpiar los chipirones y extraerles los tentáculos; lavarlos y secarlos ligeramente. Pelar una cebolla y el ajo y picarlos finamente. Calentar tres cucharadas de aceite en una sartén y rehogar la cebolla y el ajo. Agregar la carne picada y los tentáculos de los chipirones picados, rehogar unos minutos y agregar los piñones, (reservando una cucharada), las pasas y el perejil picado. Poner un poco de sal, mezclar todo bien y apartar del fuego. Rellenar con este preparado los chipirones y cerrar la abertura con un palillo.


Enharinar los chipirones y freírlos en el aceite caliente por todos lados. Sacar y reservar al calor.


A continuación, pelar y picar la cebolla restante y rehogarla en el mismo aceite de los chipirones. Agregar el pimentón, dar unas vueltas y regar con el vino y un poquito de agua. Incorporar los piñones reservados machacados y los chipirones. Tapar, cocer unos 20 minutos y servir acompañados con arroz al azafrán y pan frito 



	Chipirones a la plancha con cebolla glaseada y juliana de zanahoria.
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Elaboración




Chipirones a la plancha con cebolla glaseada y juliana de zanahoria.
Limpiar los chipirones y meterles las patas en el interior, clasificarlos por tamaños, contándolos y separándolos. Hacer zumo de limón y reservar. Hacer un refrito y ajos en brunoise y perejil picado. En la plancha caliente a unos 200º C echar aceite y cuando se caliente los chipirones(tener en cuenta que aunque disminuyen mucho de tamaño si metemos demasiados en la plancha esta se enfriará y se coceran) voltearlos en la plancha hasta que se cocinen quedando dorados, añadir sal y zumo de limón, darles una vuelta y sacarlos a placas, emplatar 3 o 4 por ración dependiendo del tamaño y regar con el refrito y perejil picado, acompañar de cebolla glaseada y juliana de zanahoria.

Información nutricional (1 ración)
Energía 

 209,11 Kcal
Proteínas 

 42,95 gr
H.C. 

 1,81 gr
Fibra 

 0,06 gr
Ácidos grasos saturados 

 0,78 gr
Ácidos grasos monoinsaturados 

 0,23 gr
Ácidos grasos poliinsaturados 

 1,08 gr
Colesterol 

 559,44 mg
Ca 

 198,66 mg
Fe 

 4,31 mg
Zn 

 0,00 mg
Vitamina A 

 176,40 µg
Vitamina C 

 10,85 mg
Ácido fólico 

 3,90 µg
* Sólo incluye el cálculo para la receta principal. 
Los datos tienen carácter puramente orientativo y no deben usarse con fines médicos. Los responsables de la web se eximen de cualquier responsabilidad. 
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Principio del formulario
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Ingredientes 
para [image: image15.wmf]
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personas:  
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Final del formulario

Chipirón
36,00 kg
Ajo, dientes
9,00 und
Perejil, manojo
1 manojo 
Limón
3,00 kg
+ ingredientes de recetas necesarias 

Recetas necesarias

Guarnición de Cebolla glaseada y zanahoria juliana.
Información adicional

Tipo de servicio
Menú especial
Precio orientativo
Medio-Alto
Dificultad
Normal
Tiempo de elaboración
1 hora 30 minutos
Temporada preferente
Todo el año
Técnica culinaria principal
Asado a la plancha o parrilla
Caminos alternativos

Tipo de plato > Segundos platos de pescados y mariscos > Chipirones a la plancha con ... 

Tipo de servicio > Menú especial > Chipirones a la plancha con ... 

Precio orientativo > Medio-Alto > Chipirones a la plancha con ... 

Dificultad > Normal > Chipirones a la plancha con ... 

Tiempo de elaboración > 1 hora 30 minutos > Chipirones a la plancha con ... 

Temporada preferente > Todo el año > Chipirones a la plancha con ... 

Técnica culinaria principal > Asado a la plancha o parrilla > Chipirones a la plancha con ... 

Ingrediente principal > Pescado > Chipirones a la plancha con ... 

Procedencia: http://www.hostelerialeioa.net
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	Chipirones al modo de Don Pelayo 
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Cocina: 

Española 

Categoría: 

Mariscos 

Nº de comensales: 

4 

Tiempo: 

Ingredientes 

Chipirones 40 

Cebolla 4 grandes 

Aceite de oliva 

Sal 

Guindilla 1 

INSTRUCCIONES 

Limpiar los chipirones, guardando su tinta, y separando las patas y aletas. Saltear estas en aceite y rellenar con esto los chipirones. Picar la cebolla y saltearla con aceite junto con la guindilla. Incorporar los chipirones y avivar el fuego. Cuando cambien de color bajar el fuego y cocer hasta que estén hechos. 



	CHIPIRONES CON CHOCOLATE

	Ingredientes para 4 personas

chipirón, 750 gramos

cebolla grande, 1 unidad

tomate, 500 gramos

jamón serrano, 50 gramos

chocolate, 25 gramos

pan rallado, 1 cucharada

aceite de oliva, 1/4 taza

sal,  al gusto
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 FICHA DE LA RECETA

Calorias:
MEDIA

Concepto:
PESCADOS

Coste:
MEDIO

Dificultad:
MEDIA

Método:
TRADICIONAL

Origen:
PAÍS VASCO

Tiempo:
1 hora 

Tipo:
SEGUNDO


	 ELABORACIÓN


Lavar y escurrir los chipirones y picar las patas. Calentar la mitad del aceite en una sartén y rehogar la mitad de la cebolla picada finamente, hasta que comience a dorarse; agregar las patas de los chipirones, el jamón picado y saltear un par de minutos. Apartar del fuego, añadir el pan rallado y mezclar. Rellenar los chipirones con la farsa preparada y cerrar con un palillo.


Calentar en una cacerola el resto del aceite y saltear los chipirones, sacar y reservar. Agregar los tomates y la cebolla restante a la cazuela y freír 10 minutos. Agregar el chocolate rallado; dejar cocer, moviendo con una cuchara de madera hasta que esté espesa. Pasar por el pasapurés sobre los chipirones, colocados en una cacerola, sazonar, añadir un poco de agua y cocer a fuego lento hasta que estén tiernos. Servir con patatas cocidas o arroz blanco.



	CHIPIRONES CON PIMENTÓN

	Ingredientes para 4 personas

chipirón, 1 kilo

harina, 2 cucharadas

pimentón dulce, 1 cucharadita

leche, 1 taza

aceite de oliva, 4 cucharadas

cebolla mediana, 1 unidad

sal,  al gusto

pimienta molida,  al gusto
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 FICHA DE LA RECETA

Calorias:
MEDIA

Concepto:
PESCADOS

Coste:
MEDIO

Dificultad:
BAJA

Método:
MICROONDAS

Origen:
ESPAÑA

Tiempo:
15 minutos

Tipo:
SEGUNDO


	 ELABORACIÓN


Limpiar los chipirones y lavarlos bien bajo el chorro de agua fría. Escurrir y secarlos con papel absorbente. Cortarlos en trozos o rodajas. Enharinarlos ligeramente. 


Pelar y picar la cebolla, y colocarla en un cuenco con el aceite; cocinarla 4 minutos a máxima potencia. Agregar el pimentón, remover y cocinar 30 segundos. Incorporar los chipirones y mezclar. Rociar con la leche caliente, salpimentar, cubrir y cocinar 4-5 minutos, removiendo 2 veces. Dejar reposar 2-3 minutos y servir con arroz blanco o costrones de pan frito.



	

	Home ) Busca ) Consulta ) Comparte ) Resuelve ) Aprende ) Mi recetario
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 chipirones con tomates confitados

	Tipo de plato
	Tipo cocina
	Temporada
	Dificultad
	Tiempo
	Especial para
	Nº personas
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	Salsas
	Sin definir
	Todo el año
	Media
	Sin definir
	Sin definir
	4


	Primer paso.
Lavar los chipirones y limpiarlos por dentro, separando el cuerpo de los tentáculos, reservando éstos enteros, cortando por la parte de los ojos. Quitar la piel bajo el chorro de agua separando las aletas y dejar escurrir sobre un colador.
Sofreir en una sartén con aceite un diente de ajo pelado y entero. Retirarlo con una espumadera cuando esté dorado. Apartar la sartén del fuego.

	Segundo paso.
Pelar las cebollas y cortarlas en ruedas finas; ponerlas en la sartén y rehogarlas cinco minutos a fuego suave hasta que se ablanden con una pizca de sal y la guindilla picada. Añadir los chipirones enteros (cuerpo y tentáculos) y la hoja de laurel. Remover con una cuchara de madera y sazonar. Tapar y dejar a fuego bajo por lo menos una hora (hasta que estén bien tiernas vigilando que no se peguen).


	Tercer paso.
Lavar los tomates. Poner una olla con agua a hervir y retirar del fuego. Escaldar los tomates en ella durante cinco minutos. Pasarlos por agua fría y pelarlos, tirando suavemente de la piel para que no se estropee la pulpa.
Cortar el extremo del tallo. Retirar las semillas con una cucharita. Aplanar ligeramente sobre la mesa con la palma de la mano y ponerlas en una sartén con mantequilla a fuego muy suave.
Añadir el azúcar y una pizca de sal. Tapar y dejar confitar 20 minutos dándoles la vuelta (deben quedar bien pochados pero enteros). Agregar la salsa inglesa y espolvorear de pimienta negra recién molida.
Colocar en el centro de una fuente formando un disco, ligeramente montados y disponer los chipirones alrededor. Servir enseguida espolvoreado de perejil picado. 

	Cuarto paso.


	800 G chipirones medianos

	Ii8 tomates de pera

	2 cebollas grandes

	1 diente de ajo

	5 CUCHARADAS aceite de oliva

	3 CUCHARADAS azúcar moreno o de caña

	30 G mantequilla

	1 CUCHARADITA guindilla picada

	1 hoja de laurel

	1 CUCHARADITA salsa inglesa

	sal y pimienta negra

	perejil picado para adornar
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CHIPIRONES DE ANZUELO RELLENO
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	Ingredientes para 4 personas
32 chipirones 
1/4 l. de aceite de oliva 
6 cebollas grandes 
1/2 cabeza de ajo pequeña 
3 pimientos verdes 
1 dl. de vino blanco 
3 tomates hermosos 
8 costrones de pan frito 
1/4 kg. de arroz blanco para acompañar



Preparación
  Se limpian uno a uno, guardando con cuidado en una tacita con agua la bolsa de tinta que llevan en el interior. 

  Se limpia bien la bolsa exterior -el cuerpo-. se le da la vuelta (como a un calcetín) y se rellena con los tentáculos y demás partes carnosas del calamar, teniendo buen cuidado de raspar las ventosas para quitarles los aros y la boca -pico que tienen en medio de los tentáculos pequeños-. 

  Se sazonan y se saltean en una sartén que contenga poco aceite. 

  Hay que dorarlos un poco. 

  Para preparar la salsa, se pone mucha cebolla troceada a rehogar suavemente, durante bastante tiempo, en una cazuela con el aceite de oliva. 

  Se añaden los ajos partidos por la mitad y los pimientos verdes troceados y despepitados. 

  Se deja que todo quede muy sudado y se añaden los tomates cortados en rodajas. 

  Por último, se pasan por el triturador las tintas con el agua en la que se habían guardado y el vino blanco y se añaden a la verdura. 

  Una vez dorados los chipirones se sacan a una cazuela de barro donde se vuelven a rehogar. 

  En el fondo de la sartén habrán quedado unos restos caramelizados que se disolverán con un poco de vino blanco y agua y se añadirán a la salsa. 

  Se tritura bien esta salsa, pasándola primero por el chino y luego por un pasador de tela metálica. 

  Se vierte la salsa sobre los chipirones y se dejan cocer muy suavemente durante una hora aproximadamente. Se retira la cazuela del fuego y se deja reposar. 

  Cuando se vayan a comer, se vuelven a hervir, se decoran con los costrones de pan frito y se acompañan con arroz blanco aparte. 

Pedro Subijana - Akelarre 

	CHIPIRONES PELAYO
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Ingredientes para 6 personas
48 chipirones de anzuelo 
4 cebollas grandes 
Aceite 
Sal

Preparación
  Se limpian los chipirones, guardando su tinta, a continuación se saltean las patas y las aletas, y se rellenan con ellas los chipirones. 

  Picamos la cebolla en media juliana y la salteamos con el aceite, seguidamente se echan los chipirones en ella a fuego fuerte y cuando adquieren un color bonito a rojo se baja el fuego hasta que se hagan. 

  Se les puede echar un poco de picante. 

	

	CHIPIRONES EN SALSA ROSA 

	
Ingredientes:
20 chipirones pequeños de anzuelo
2 centollos
3 pimientos choriceros
3 chalotas
Estragón
1 vaso de vino blanco seco
1 copa de vermouth rojo
1 copa de vermouth blanco seco
1/4 litro de fumet de pescado
150 g de nata líquida
Harina
Aceite
Pimienta
Sal 
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	Elaboración
Limpiar los chipirones y picar finamente los tentáculos. Cocer en agua salada los 2 centollos y extraerles cuidadosmante toda la carne. En una cazuela con un poco de aceite, rehogar una cebolla finamente picada, cuando va tomando color, añadir los tentáculos de los chipirones y la carne de los centollos, dejando hacer y secar al conjunto. Con este salteado rellenar los chipirones, pasarlos por harina y saltearlos en aceite caliente y colocarlos en una cazuela. En otra cazuela, rehogar la cebolla y las chalotas finamente picadas. Cuando tomen color, añadir la pulpa de los pimientos choriceros que habremos tenido a remojo en agua templada, dejar cocer todo unos 3 minutos, mojar a continuación con el fumet, los vermouths y el vino, sazonar con sal, pimienta y estragón, y dejar que reduzca a la mitad, añadir la nata, dejar reducir aún un poco más. Cubrir con esta salsa los chipirones y darle al conjunto un hervor hasta que estén tiernos. 


	CHIPIRONES EN SU TINTA CON ARROZ Y PICATOSTES 

	
Ingredientes:
3 Kg de chipirones
12 cebollas
200 g de tocino
tinta de chipirón
arroz
pimienta
pan 
aceite de oliva
ajos 


	[image: image49.png]




	Elaboración
Cortamos los ajos por la mitad y en una cazuela ponemos el aceite de oliva y el tocino, lo rehogamos todo.
Picamos las cebollas en trozos pequeños y las añadimos a los ajos ya dorados y la dejamos pochar en la sartén.
Metemos en el horno los tomates durante 5 minutos.
Añadimos a la sartén los tomates horneados y los chipirones.
Lo hacemos todo a fuego lento.
Cuando el chipirón se rompa al apretarle un poco lo retiramos del fuego y los dejamos enfriar.
El resto de los ingredientes los pasamos por el pasapuré, añadiendo la tinta de los chipirones, hasta que consigamos una salsa homogénea.
Incorporamos los chipirones de nuevo y les damos un hervor, añadimos la sal y la pimienta.
Como acompañamiento ponemos un poco de arroz que habremos sofrito con un poco de cebolla.
En una sartén a parte ponemos un poco de aceite y freimos el pan cortado en dados, hasta que se dore.
Este pan lo ponemos también de decoración final del plato. 
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	CHIPIRONES ENCEBOLLADOS 

	
Ingredientes:
1 Kg de chipirones
3 cebollas
2 dientes de ajo
2 hojas de laurel
2 cucharadas de tomate frito
1 vaso de vino blanco 
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	Elaboración
Limpiar los chipirones.
Estofar los aros de cebolla en aceite, añadir el ajo picado, el tomate y la hoja de laurel.
Meter en la cazuela los chipirones, regar con el vino blanco y dejar reducir, cocer tapado durante 30 minutos.
Sazonar. 
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	Tiempo:  

20 min

Dificultad:  

Fácil 
Coste:  

Medio 
CHIPIRONES REHOGADOS 

Ingredientes:
800 g de chipirones limpios
100 g de vino blanco seco
25 g de aceite de oliva
1 diente de ajo
perejil
sal
pimienta 
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Elaboración
Lavamos los chipirones.
En una cazuela ponemos el aceite, el ajo y los chipirones, salamos ligeramente, tapamos y cocemos a la máxima potencia durante 2 minutos.
Destapamos y añadimos el vino y dejamos evaporar 3 minutos.
Añadimos el perejil picado, rectificamos la sal, añadimos la pimienta, eliminamos el ajo y dejamos cocer 10 minutos con el recipiente tapado.
Dejamos reposar durante 2 minutos. 
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Observaciones
Receta para horno microondas.
Los podemos servir acompañados de pan frito o de pan tostado.
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	Ingredientes para 4 personas

chipirón, 750 gramos

cebolla grande, 1 unidad

ajo, 2 dientes

pimentón dulce, 1 cucharadita

aceite de oliva, 2 cucharadas

nata líquida, 1/4 taza

harina, 1 cucharada

pimienta molida,  al gusto

perejil picado, 1 cucharada

sal,  al gusto

pimienta molida,  al gusto
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 FICHA DE LA RECETA

Calorias:
BAJA

Concepto:
PESCADOS

Coste:
BAJO

Dificultad:
BAJA

Método:
TRADICIONAL

Origen:
ESPAÑA

Tiempo:
30 minutos

Tipo:
SEGUNDO


	 ELABORACIÓN


Limpiar los chipirones y lavarlos bien bajo el chorro de agua fría. Escurrir y secarlos con papel absorbente. Cortarlos en trozos o rodajas. Enharinarlos ligeramente. 


Pelar y picar la cebolla y los ajos. Calentar el aceite en una sartén y rehogar la cebolla y los ajos. Cuando estén transparentes, agregar los chipirones y rehogar hasta que estén opacos. Añadir sal, pimienta y una cucharadita de pimentón. Incorporar agua hasta que cubra los chipirones.


Cocer hasta que los chipirones estén tiernos y se haya consumido parte del líquido. Bajar el fuego y agregar la nata, remover y rectificar el sazonamiento si fuera necesario. Servir espolvoreado con perejil picado.




CHIPIRONES ENCEBOLLADOS
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Ingredientes para dos raciones:
·6 chipirones de tres bocados.
·4 cebollas.
·2 pimientos verdes.
·1 tomate.
·1/4 de hoja de laurel.
·Unos granos de pimienta.
·Aceite de oliva virgen extra.
·Sal marina.

Elaboración:
fondo grueso a fuego mínimo con unas gotas de aceite, la cebolla cortada en fina juliana y los pimientos verdes en tiras. Tener hasta que empiece a tomar color; en ese tiempo, dar vueltas cada cuarto de hora, pudiendo tardar dos horas en hacerse. Agregar el tomate pelado y picado, el laurel y la pimienta, sazonando. Tener media hora. Limpiar los chipirones, quitándoles los interiores y mantener la piel o telilla exterior. Trocear las aletas. Saltearlas con los tentáculos en una sartén con un chorretón de aceite durante un par de minutos. Rellenar con ello los seis chipirones, que sujetaremos con un palillo para que no salga el relleno. Saltearlos, sazonados dos minutos por cada lado. Servir en dos platos sobre la guarnición.

Otras recetas relacionadas:
CALAMARES CON ALUBIAS
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Ingredientes para cuatro raciones:
. 200 g. de alubias blancas
· 400 g. de calamar
· 1 cebolleta 
· 4 dientes de ajo 
· 1 pimiento verde 
· 1 tomate
· azafrán 
· aceite de oliva virgen extra 
· sal

Elaboración:
Poner en una cazuela las alubias, la cebolleta picada, los dientes de ajo en entero y sin pelar, el pimiento verde en anillas, el tomate pelado y troceado y un chorretón de aceite. Cubrir tres dedos por encima con agua y acercar a fuego medio. Cuando rompa a hervir, se baja la intensidad a suave y se agrega el azafrán; dejar hacer tapado y sin apenas borbotones hasta que estén hechas. Cuando falten 25 minutos, se añade el calamar limpio y troceado. Un cuarto de hora después, se sazona con sal, manteniendo 10 minutos más. Retirar y mover en círculo, para que ligue el caldo, según el grosor deseado. Cinco minutos antes, se pueden incorporar unas almejas

	CHIPIRONES ESPECIALES

	Ingredientes para 4 personas

chipirón, 700 gramos

plátano, 2 unidades

cebolla grande, 1 unidad

tomate natural triturado, 1 taza

guindilla,  al gusto

diente de ajo, 2 unidades

aceite, 4 cucharadas

sal,  al gusto

pimienta molida,  al gusto

vino de jerez, 1/2 taza
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 FICHA DE LA RECETA

Calorias:
MEDIA

Concepto:
PESCADOS

Coste:
MEDIO

Dificultad:
MEDIA

Método:
TRADICIONAL

Origen:
INTERNACIONAL

Tiempo:
1 hora 

Tipo:
PRIMERO


	 ELABORACIÓN


Lavar los chipirones. Batir el huevo en un cuenco con el ajo y los tentáculos de los chipirones, todo picado. Pelar un plátano, quitar las hebras, triturar y agregarlo. Sazonar y rellenar los chipirones; sujetarlos con un palillo para que no se salga el relleno. 


Rehogar la cebolla picada en el aceite hasta que esté transparente. Añadir el tomate y la guindilla. Colocar los chipirones, regar con el vino y cocer tapados hasta que estén tiernos. Acompañar con rodajas de plátano y tomatitos. 




Chipirones o sepia estofada
Ingredientes por cuatro raciones:
· 1.250 g. de chipirones o sepia 

· cuatro cebollas 

· cuatro dientes de ajo 

· cuatro cucharas de salsa de tomate concentrada 

· 50 g. de piñones tostados 

· dos cucharadas de perejil picado 

· cinco cl. de aceite de oliva virgen y sal. 
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Elaboración
Poner una cazuela a fuego lento con el aceite y las cebollas finamente picadas; dejar que suden hasta que empiecen a tomar color. En ese momento, se agregan los dientes de ajo en láminas y los chipirones o sepias limpias y troceadas, dejando hacer quince minutos. Añadir la salsa de tomate, la sal y los piñones, manteniendo hasta conseguir la textura deseada. Un minuto antes de retirar, espolvorear el perejil picado y remover el conjunto.

	CHIPIRONES RELLENOS

	Ingredientes para 4 personas

chipirón, 750 gramos

carne de ternera picada, 150 gramos

cebolla mediana, 2 unidades

pasas, 50 gramos

piñón pelado, 30 gramos

diente de ajo, 1 unidad

harina, 2 cucharadas

vino blanco seco, 1/2 taza

agua, 1/2 taza

pimentón dulce, 1 cucharadita

aceite de oliva, 7 cucharadas

perejil picado,  al gusto

sal,  al gusto
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 FICHA DE LA RECETA

Calorias:
MEDIA

Concepto:
PESCADOS

Coste:
MEDIO

Dificultad:
MEDIA

Método:
MICROONDAS

Origen:
MEDITERRÁNEA

Tiempo:
20 minutos

Tipo:
SEGUNDO


	 ELABORACIÓN


Limpiar los chipirones y extraerles los tentáculos. Picar una cebolla y el diente de ajo; mezclar con 2 cucharadas de aceite en una cazuela y llevarla al microondas. Conectar el máximo durante 2 minutos. Picar los téntaculos y mezclar con la carne picada, los piñones(reservando una cucharada), las pasas, el sofrito de cebolla y ajo y perejil picado. 


Rellenar los chipirones, sujetar con un palillo y pasarlos por harina. Precalentar la bandeja de dorar 5 minutos en máximo. Freír los chipirones con 3 cucharadas de aceite durante 1 minutos, darles la vuelta y cocinar 1 minutos. Poner en una cazuela la otra cebolla picada oon el resto del aceite. Remover y cocinar 6 minutos. Añadir 1 cucharada de harina, remover rápidamente con una cuchara de madera, agregar el pimentón, la mitad de los piñones reservados y machacados, el agua y el vino. Meter en el microondas y cocinar 1 minuto. Mezclar y e incorporar a los chipirones. Tapar y cocinar 2 minutos. Servir con pan frito y los piñones restantes. 



	Chipirones rellenos con almejas 

El mejor relleno

	Por María Zarzalejos
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Ingredientes para dos personas
  1/2 kg de almejas, 8 chipirones pequeños

  2 tomates rojos y maduros, azúcar

  Una cebolla, un diente de ajo, perejil

  1/2 vasito de aceite de oliva, sal


Así se hace
1. Pon las almejas en un cuenco con agua fría y vinagre.

2. Limpia los chipirones dejando los cuerpos enteros. Limpia las aletas y los tentáculos, lávalos y ponlos a escurrir. 

3. Mete dentro de cada cuerpo del chipirón dos aletas y los tentáculos. Sazona con sal, pásalos por harina y fríelos. Ponlos en una cazuelita de barro. 

4. En una sartén pon el aceite, los tomates pelados y cortados, la cebolla picada y el diente de ajo. Sazona con sal y sofríe durante 20 minutos.

5. Espolvoréalos con azúcar y déjalo sofreír diez minutos más. Vierte la salsa sobre los chipirones y las almejas bien lavadas. Ponlo a cocer hasta que las almejas se abran.

  Retira del fuego la cazuela, espolvorea con el perejil picadito y sirve enseguida.




	Chipirones rellenos de arroz

Para una comida especial

	Por María Zarzalejos
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Ingredientes para 4 personas
  1 1/2 kg de chipirones, una taza de arroz

  Una cebolla grande, un diente de ajo 

  1/2 vasito de brandy , 2 rodajitas de pan

  3 cucharadas de aceite de oliva, sal

  2 cucharadas de salsa de tomate


Así se hace
1. Cuece el arroz con agua un poco salada, procurando que quede al dente. 

2. Limpia los chipirones, dejando los cuerpos enteros. Reserva las tintas en una tacita con agua. Corta en trozos las aletas y los tentáculos y mézclalos con el arroz cocido.

3. Rellena los cuerpos de los chipirones con el arroz y ciérralos con un palillo. Pásalos por harina y fríelos en aceite caliente para que se doren.

4. Haz un sofrito con el aceite, la cebolla picada y el diente de ajo. Sazona con sal y deja que se hagan a fuego suave durante 20 minutos. 

5. Añade dos rodajitas de pan frito, la salsa de tomate, el brandy, las tintas del calamar, dos litros de agua y los calamares rellenos. Cuece, al menos, unos 45 minutos.

6. Saca los calamares, ponlos en otra cazuela y cúbrelos con la salsa pasada por el chino. Rectifica el punto de sal si es necesario y sírvelos acompañados de algunas rodajas de pan frito.




	Chipirones rellenos de marisco con arroz negro

Mezcla exquisita

	Por María Zarzalejos
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Ingredientes para 4 personas
  24 chipirones, harina y 2 huevos

  Una taza de arroz y 2 tazas de agua

  Un tomate rojo y maduro y sal

  Unas hebras de azafrán y aceite de oliva


Así se hace
1. Quita las aletas y los tentáculos de los chipirones y límpialos. Ten cuidado al quitar las bolsitas de tinta para no romperlas. Limpia también los cuerpos de los chipirones quitándoles todas las pieles adheridas.

2. Saltea las patas y las aletas tres minutos en un poquito de aceite y sal. Rellena cada bolsa de chipirón con sus aletas y tentáculos correspondientes. Resérvalos.

3. En una cazuela, pon tres cucharadas de aceite y el tomate pelado y cortado en trocitos. Sazona con sal y sofríe a fuego suave 10 minutos. Agrega las hebras de azafrán y el arroz. Rehógalo dos minutos. Añade las tintas previamente deshechas y dos tazas de agua hirviendo. Remueve, comprueba el punto de sal y cuécelo 10 minutos a fuego vivo.

4. Transcurrido este tiempo, baja el fuego paulatinamente hasta completar los 20 de cocción. Apaga el fuego, tapa el arroz con un paño y déjalo reposar 10 minutos más. 

5. Mientras se va haciendo el arroz, pasa los chipirones por harina y huevo batido dos veces y fríelos en abundante aceite muy caliente.

6. Forma cuatro moldes con el arroz negro y sírvelos en una bandeja acompañados de los chipirones rebozados.




	Chipirones rellenos con arroz blanco 

	Cocina: 

Española 

Categoría: 

Mariscos 

Nº de comensales: 

4 

Tiempo: 

Ingredientes 

Chipirones 32 

Aceite de oliva 250 ml 

Cebolla 6 grandes 

Ajo media cabeza 

Pimiento verde 3 

Vino Blanco 100 ml 

Tomate 3 

Pan 8 costrones fritos 

Arroz 250 grs 

INSTRUCCIONES 

Limpiar los chipirones, separar las patas y aletas y reservar las tintas. Rellenar con las patas y aletas troceadas los chipirones. Sazonar y saltear en aceite hasta que se doren. En una cazuela aparte, poner la cebolla troceada a rehogar despacio con aceite. Añadir los ajos partidos por la mitad y los pimientos verdes troceados. Luego se añaden los tomates cortados en rodajas. Pasar por la batidora las tintas junto con el vino y añadirlo a la cebolla. 
Traspasar los chipirones a una cazuela de barro. Disolver los restos de la sartén con un poco de vino y agua y agregarlo a la salsa. Triturar la salsa, pasarla por el chino y verterla sobre los chipirones. Dejar cocer 1 hora. Retirar la cazuela y dejar reposar. Decorar con el pan frito y acompañar con arroz blanco. 




	CHIPIRONES RELLENOS DE BACALAO

	Ingredientes para 4 personas

chipirón, 16 unidades

cebolla grande, 1 unidad

diente de ajo, 2 unidades

migas de bacalao, 150 gramos

tomate frito, 1/2 taza

pimiento rojo (asado), 1 unidad

sal,  al gusto

pimienta molida,  al gusto

aceite de oliva, 4 cucharadas

perejil picado, 1 cucharada

caldo, 1 taza
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 FICHA DE LA RECETA

Calorias:
MEDIA

Concepto:
PESCADOS

Coste:
MEDIO

Dificultad:
MEDIA

Método:
TRADICIONAL

Origen:
ESPAÑA

Tiempo:
40 minutos

Tipo:
PRIMERO


	 ELABORACIÓN


Desalar el bacalao en agua fria durante 8 horas, cambiando el agua 2-3 veces.Limpiar bien los chipirones, quitándoles las patas y extraer la bolsa de la tinta. Calentar el aceite en una sartén y rehogar la cebolla y el ajo, finamente picado. Cuando empiecen a dorarse, apartar la mitad para hacer la salsa; agregar las patas de los chipirones, el perejil y el bacalao escurrido y desmigado, dar unas vueltas removiendo con una cuchara de madera y rellenar los chipirones con esta mezcla, poniéndoles un palillo en la abertura para que no se salga el relleno. 


Calentar 2 cucharadas de aceite en una sartén y cuando esté bien caliente, saltear los chipirones por los dos lados y apartar. 


Colocar la cebolla rehogada en una cacerola con el pimiento asado picadito y el tomate frito. Rehogar unos 10 minutos a fuego suave, salpimentar, agregar el caldo (o agua) removiendolo bien y cocer otros 10 minutos; triturarlo, colocarlo de nuevo en la cacerola y distribuir los chipirones, dejarlos cocer hasta que estén tiernos. Acompañar con arroz blanco. 




	CHIPIRONES RELLENOS DE JAMÓN Y SETAS

	Ingredientes para 4 personas

chipirón congelado, 16 unidades

jamón serrano, 75 gramos

seta, 250 gramos

cebolla grande, 1 unidad

aceite de oliva, 4 cucharadas

vino tinto, 1/3 taza

perejil picado,  al gusto

diente de ajo, 2 unidades

tomate frito, 2 cucharadas

piñón, 25 gramos

sal,  al gusto

caldo de carne, 1/2 taza
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 FICHA DE LA RECETA

Calorias:
MEDIA

Concepto:
PESCADOS

Coste:
MEDIO

Dificultad:
MEDIA

Método:
TRADICIONAL

Origen:
ESPAÑA

Tiempo:
1 hora 

Tipo:
SEGUNDO


	 ELABORACIÓN


Descongelar y lavar los chipirones; dejarlos escurrir. Limpiar las setas y picarlas. Picar el jamón. Cortar la cebolla menuda. Picar el ajo.


Calentar el aceite en una sartén y rehogar la cebolla y el ajo hasta que esté blando y la cebolla transparente; apartar la mitad para la salsa. Añadir las setas a la sartén y cuando hayan perdido el líquido, los tentáculos picados, el jamón, perejil, algunos piñones, sazonar, remover durante 2-3 minutos y apartar. Cuando esté templado, rellenar los chipirones y cerrarlos con un palillo.


Poner la cebolla pochada en una cazuela, añadir el tomate, remover y colocar los chipirones, el vino, el caldo y cocer a fuego suave hasta que estén en su punto. Añadir los piñones, rectificar el sazonamiento y servir con pan frito.




	

	[Enviar 


	CHIPIRONES RELLENOS PICANTES


	Ingredientes para 4 personas

chipirón, 500 gramos

jamón serrano, 50 gramos

miga de pan, 30 gramos

huevo, 1 unidad

apio, 50 gramos

puerro, 100 gramos

cebolla mediana, 1 unidad

guindilla,  al gusto

vino añejo, 1/3 taza

aceite de oliva, 8 cucharadas

harina, 1 cucharada

tomillo, 1 ramita

sal,  al gusto

pimienta molida,  al gusto
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 FICHA DE LA RECETA

Calorias:
MEDIA

Concepto:
PESCADOS

Coste:
MEDIO

Dificultad:
MEDIA

Método:
TRADICIONAL

Origen:
ESPAÑA

Tiempo:
40 minutos

Tipo:
PRIMERO

	 ELABORACIÓN


Limpiar los chipirones quitando todo el interior de las bolsitas. Lavarlos y darles la vuelta para que no se salga el relleno. Picar los tentáculos. Picar el jamón menudo. Calentar el aceite y rehogar el puerro, un trocito de guindilla y el apio picados. Incorporar los tentáculos y freír durante 5 minutos. Batir el huevo, agregar el jamón picado y el sofrito; mezclar, incorporar la miga de pan, 1 cucharada de vino y trabajar todo junto. Rellenar los chipirones con esta farsa.


Calentar el aceite restante y rehogar la cebolla picada. Incorporar los chipirones, freírlos unos 3-4 minutos y regar con el vino. Salpimentar, agregar guindilla si se desea, el tomillo y 1/2 taza de agu o caldo. Tapar y cocer durante 20 minutos o hasta que los chipirones estén a su gusto. Servir acompañados con arroz al azafrán.



	[Enviar a un amigo]
Chipirones rellenos
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«« Volver a Recetas
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Ingredientes para 4 personas :
[image: image76.png]



-32 chipirones pequeños.
-4 dientes de ajo sin pelar.
-1 dl. de aceite de oliva.
-1/2 l. de caldo de verduras.
-2 pimientos verdes.
-2 tomates maduros.
-2 cebollas.
-Sal.
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Tiempo:
- 
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Preparación:
Los chipirones han de ser de pequeño tamaño, a ser posible, los llamados de anzuelo. Les separaremos aletas, cabeza y las patas del cuerpo. Se quita la pluma y la tela que los recubre. 
Junto con la cabeza y patas, habrán salido las tripas, que tiraremos una vez separadas las tintas con cuidado de que no se rompan, dejándolas en una taza o vaso y reservándolas. Seguidamente los limpiaremos en abundante agua, les daremos la vuelta (como a los calcetines), los limpiaremos bien y los dejamos escurrir. 
En una sartén ponemos, con aceite, la cebolla y un diente de ajo bien picado. Cuando la cebolla esté dorada, se agregan las patas de los chipirones, se rehoga a fuego vivo y sazonamos (en esta fritura yo también echo un poco de perejil picado). Una vez hecho lo dejamos enfriar un poco y vamos rellenando los chipirones con este preparado. los cosemos con un palillo y los salteamos en aceite frito con un diente de ajo. 
En una brasera se pone aceite, media cebolla, pimiento verde, los tomates (todo ello bien troceado), un diente de ajo (al que no se habrá quitado la piel) y una pequeña corteza de pan. Colocamos al fuego y cocemos lentamente. Cuando esté hecho, le añadimos el caldo. Lo pasamos por el chino y lo mantenemos a fuego lento hasta que ligue la salsa. Cuando la salsa esté en su punto, se agregan los calamares sazonados con sal. mantenemos a fuego lento durante unos minutos y servimos. 
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De nuestro Colaborador: A Cocinar 

	Tienda Gourmet-Gourmand
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Publicidad
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	Chipirones sin más 

	
	Temporada: Todo el año 
	Personas: 2 

	
	
	

	
	Ingredientes:
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© MMAL 

	
	· ½ kgr. de chipirones 

· Sal 

· Aceite
	

	
	Instrucciones:
	

	
	
	

	
	Se limpian los chipirones, dejándolos escurrir bien. En una tartera se pone aceite a calentar y en él se doran los chipirones, ya sazonados, a fuego un poco alto. Una vez que están dorados, se baja el fuego y se dejan hacer lentamente hasta que están tiernos y un poco tostados. 

	
	
	


	EMPANADA DE CHIPIRONES

	Ingredientes para 8 personas

harina, 700 gramos

levadura prensada, 40 gramos

huevo, 2 unidades

chipirón pequeño, 1 kilo

cebolla, 1 kilo

pimiento verde, 4 unidades

aceite de oliva, 1 chorrito

agua, 1 taza

azafrán,  al gusto

sal,  al gusto
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 FICHA DE LA RECETA

Calorias:
MEDIA

Concepto:
MASAS

Coste:
MEDIO

Dificultad:
MEDIA

Método:
TRADICIONAL

Origen:
GALICIA

Tiempo:
1 hora 30 minutos

Tipo:
PINCHOS Y TAPAS


	 ELABORACIÓN


Poner el agua tibia en un cuenco con la sal y la levadura; añadir la harina, los huevos y amasar todo bien. Añadir un chorrito de aceite a la masa. Tapar con un paño y dejar que la masa doble.


Rehogar las cebollas picadas y los pimientos en tiras en una sartén con aceite, hasta que esté transparente la cebolla. Añadir los chipirones limpios, el azafrán y sazonar; rehogar hasta que estén dorados.


Estirar la mitad de la masa, y colocarla en una bandeja de horno engrasada; repartir el contenido de la sartén escurrido y se cubre con otra lámina de masa, pincharla con un tenedor y pintarla con huevo. Calentar el horno, a temperatura media-fuerte, y cocerla hasta que la superficie esté dorada.




	

	[Enviar a un 


	ESPAGUETIS CON CHIPIRONES

	Ingredientes para 4 personas

espagueti, 400 gramos

chipirón, 250 gramos

cebolla, 1 unidad

ajo, 2 dientes

vino blanco, 2 cucharadas

tomate frito, 350 gramos

aceite de oliva, 3 cucharadas

pimienta molida,  al gusto

sal,  al gusto
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 FICHA DE LA RECETA

Calorias:
MEDIA

Concepto:
PASTAS

Coste:
MEDIO

Dificultad:
BAJA

Método:
MICROONDAS

Origen:
MEDITERRÁNEA

Tiempo:
30 minutos

Tipo:
PRIMERO


	 ELABORACIÓN


Limpiar los chipirones quitando la pluma y todo su interior. Lavarlos muy bien, picar los tentáculos y cortar las bolsas en rodajitas. 


Poner el aceite, los ajos y la cebolla picados, en un recipiente apto para el microondas y conectar 4 minutos al máximo. Agregar los chipirones, cubrir y continuar la cocción 2 minutos. Incorporar el vino y mantener 4 minutos más. Agregar el tomate y mantener 4 minutos. Reservar.


Cocer la pasta en agua hirviendo con sal hasta que esté "al dente". Escurrir, mezclar con la salsa y servir.




	LASAÑA DE CHIPIRONES

	Ingredientes para 4 personas

lasaña(pasta), 350 gramos

chipirón, 350 gramos

cebolla grande, 1 unidad

pimiento rojo, 1/2 unidad

ajo, 1 unidad

vino blanco, 1/4 taza

aceite de oliva virgen, 2 cucharadas

mantequilla, 2 cucharadas

leche, 2 tazas

tinta de calamar, 1 sobre

harina, 2,1/2 cucharadas

sal,  al gusto

pimienta blanca molida,  al gusto
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 FICHA DE LA RECETA

Calorias:
MEDIA

Concepto:
PASTAS

Coste:
MEDIO

Dificultad:
MEDIA

Método:
TRADICIONAL

Origen:
MEDITERRÁNEA

Tiempo:
1 hora 

Tipo:
PRIMERO


	 ELABORACIÓN


Limpiar los chipirones y picarlos. Rehogar en el aceite la cebolla, el ajo y el pimiento picados. Incorporar los chipirones, subir el fuego y freír 10-12 minutos para que se seque un poco la salsa. Salpimentar y reservar. Cocer la pasta en abundante agua con sal hasta que esté al dente; refrescarla y escurrir sobre un paño. Hacer una bechamel con la mantequilla, harina, leche, sal y pimienta. Poner 1/4 parte de la bechamel en un cacito, agregar la tinta, dar un hervor y reservar.


Cubrir el fondo de una bandeja refractaria con un poco de bechamel, la mitad de la pasta, el preparado de chipirones y la pasta restante. Verter la bechamel y cocer en el horno precalentado,unos 20 minutos. Servir adornada con la salsa de tinta.




	MERLUZA CON SALSA DE CHIPIRONES

	Ingredientes para 4 personas

merluza, 4 rodajas

aceite de oliva, 5 cucharadas

cebolla pequeña, 1 unidad

pimiento verde, 100 gramos

diente de ajo, 1 unidad

tomate natural triturado, 400 gramos

tinta de chipiron, 2 sobres

caldo de pescado, 1 taza

sal,  al gusto
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 FICHA DE LA RECETA

Calorias:
MEDIA

Concepto:
PESCADOS

Coste:
ALTO

Dificultad:
MEDIA

Método:
TRADICIONAL

Origen:
INTERNACIONAL

Tiempo:
1 hora 

Tipo:
SEGUNDO


	 ELABORACIÓN


Lavar el pescado y secar con papel absorbente. Pelar y picar la cebolla y el ajo. Lavar el pimiento y picarlo. Calentar 2 cucharadas de aceite en una sartén y rehogar la cebolla y el ajo unos 6 ó 7 minutos, a fuego suave. Añadir el pimiento y el tomate dejando cocer a fuego lento unos 20 minutos. Incorporar la tinta diluida en el caldo y sazonar; cocer unos 15 minutos. Pasar por un chino o batidora.


Untar la merluza con el aceite restante. Sazonar ligeramente y cocer al vapor (el tiempo dependerá del grosor de la rodaja). Cubrir el fondo de los platos con la salsa y colocar sobre ella la merluza. 




	REVUELTO DE BACALAO CON SALSA DE CHIPIRONES

	Ingredientes para 4 personas

huevo, 8 unidades

bacalao desalado, 200 gramos

cebolla, 800 gramos

diente de ajo, 2 unidades

tinta de calamar, 5 sobres

salsa de tomate, 6 cucharadas

harina, 1 cucharada

vino blanco, 1/2 taza

caldo de pescado, 1/2 taza

sal,  al gusto

perejil, 1 ramita

aceite de oliva, 1/2 taza
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 FICHA DE LA RECETA

Calorias:
MEDIA

Concepto:
HUEVOS

Coste:
MEDIO

Dificultad:
MEDIA

Método:
TRADICIONAL

Origen:
ESPAÑA

Tiempo:
1 hora 

Tipo:
PRIMERO O SEGUNDO


	 ELABORACIÓN

Calentar la mitad del aceite en una sartén y rehogar la cebolla picada fina, a fuego suave, hasta que esté transparente; reservar 1/3 parte. Añadir 1 ajo picado, el perejil y el vino; cuando se haya evaporado, añadir la harina, la salsa de tomate, las tintas, el caldo y sal; cocer a fuego suave unos 20 minutos, triturar con la batidora, pasar por el chino y rectificar el sazonamiento.

Desmigar el bacalao desalado y seco; Batir los huevos en un cuenco y sazonarlos con cuidado. Calentar 3-4 cucharadas de aceite en una sartén antiadherente y dorar el otro ajo picadito; añadir la cebolla reservada y el bacalao, removiendo con una cuchara de madera, unos 2-3 minutos. Añadir los huevos y cuajarlos a fuego muy bajo y sin dejar de remover, hasta que queden cremosos.

Servir el revuelto sobre un fondo de salsa.
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	TARTA DE CHIPIRONCITOS
En el caso de que la pasta quebrada esté en el frigorífico, se saca y se deja ablandar a temperatura ambiente durante dos horas. Se pone aceite en una sartén y se saltean los chipironcitos, hasta que evaporen el agua. Se sazonan con sal y pimienta, y se reservan. 

En la misma sartén, se pone de nuevo un poco de aceite y se sofríen la cebolla y el ajo, bien picados. Se añaden los tomates pelados y picados. Se sazona el conjunto con sal, pimienta y un poco de azúcar. Se sofríe todo junto durante unos 5 minutos, meneando la sartén de vez en cuando. Se añaden los chipironcitos al conjunto y se tiene a fuego mínimo durante 15 o 20 minutos. Se deja enfriar. 

Se calienta el horno a unos 200º. Se extiende la pasta quebrada sobre un molde de tarta untado de mantequilla, y se recorta el sobrante de los bordes con un cuchillo. Se pincha el fondo repetidas veces con un tenedor. Sobre la pasta quebrada se extiende el sofrito ya frío y se reparten por encima las aceitunas deshuesadas. Se rocía con un hilo de aceite de oliva y se espolvorea orégano por encima. Se mete al horno caliente y se deja unos 25 minutos. Se desmolda en caliente. Se puede consumir caliente o frío.

	


Comensales: 6

Ingredientes
250 gr. de pasta quebrada congelada 
400 gr. de chipironcitos (pueden ser congelados) 
4 tomates 
1 cebolla 
1 diente de ajo 
100 gr. de aceitunas negras deshuesadas 
1 cucharada pequeña de azúcar 
1 cucharada de orégano 
aceite de oliva 
sal 
pimienta
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	CHIPIRONES DEL CANTÁBRICO RELLENOS

	INGREDIENTES
PREPARACIÓN
Para 4 Comensales 

· 1 Kg. de chipirones, 

· 100 gr. de jamón, 

· 4 tomates medianos maduros, 

· vino blanco, 

· miga de pan, 

· harina, 

· 2 cebollas medianas, 

· 4 dientes de ajo, 

· 1/2 hoja de laurel, 

· nuez Moscada, 

· perejil, 

· pimienta, 

· 1 cucharada de pimentón, 

· aceite y sal. 

Limpiar los chipirones, reservando su tinta. Las aletas y los tentáculos se cortan muy menudos con unas tijeras y se reservan los cuerpos. En una sartén, con un poco de aceite caliente, se fríe una de las cebollas finamente picada. Cuando esté transparente, se añaden el jamón cortado en cuadraditos pequeños, un diente de ajo y una ramita de perejil, machacadas en el mortero y desleídos con un buen chorro de vino blanco. Se remueve y, después de darle varias vueltas, se agregan el picadillo de patas y aletas, el pimentón y un poco de sal. Se mezcla todo bien y se aparta del fuego para que se enfríe un poco, rellenando con este preparado los chipirones que se habían reservado, procurando dejarlos flojos para que no se revienten al cocer.
Se cierran las aperturas con palillos, pasándolos a continuación por harina y friéndolos en una sartén con suficiente aceite caliente. Se fríen rápido, sin dejar dorar, y se disponen en una cazuela de barro. En una sartén, se fríe una cebolla con tras dientes de ajo picados muy menudos y, antes de que se doren, se incorpora una cucharada de harina, los tomates pelados y cortados en cuadraditos pequeños, se sazona con sal y pimienta, nuez moscada y el laurel. Esta salsa se remueve, dejándola cocer durante 10 minutos a fuego lento. Luego se le agrega la tinta de los chipirones que hemos reservado y la miga de pan previamente remojada en agua y escurrida. Se une todo muy bien y se cuece por diez minutos más. Pasar esta salsa por el pasapurés y verter sobre los chipirones, cociéndolos por espacio de 35 minutos o hasta que estén tiernos. Ya en su punto, se sirven en la misma cazuela. 
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