Pulpo a la gallega


Ingredientes: 1 pulpo grande o 2 pequeños,1 patata mediana con piel, Agua, Aceite de oliva virgen, Sal gorda, Pimentón dulce o picante (según gustos).
Elaboración: Pon en una cazuela abundante agua con sal. Cuando comience a hervir, asusta el pulpo 3 veces y ponlo a cocer junto con la patata. Cuando la patata esté cocida (aproximadamente unos 20 minutos) el pulpo estará en su punto. Deja reposar brevemente antes de servir.
Retira el pulpo del agua, córtalo en pequeños trozos (de bocado) y sirve sobre el plato típico de madera. 
Si no dispones de él, cualquier plato puede servir.
Sazónalo con la sal gorda y el pimentón; y rocíalo con aceite de oliva virgen.

Bacalao al pil-pil
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ingredientes: 4 trozos de bacalao, 5 dientes de ajo, 1 chile de árbol,
aceite de oliva. 

Elaboración: Coloca los 5 dientes de ajo en una cazuela y dora. Más tarde trocea el chile y échala a la cazuela para que se dore. Cuando estén hechos retíralos a un plato.
En el mismo aceite, pon a hacer los trozos de bacalao (con la piel hacia arriba). Dales la vuelta y cuando estén hechos sácalos de la cazuela.
Deja templar el aceite 4 ó 5 minutos. Liga el aceite con la gelatina del bacalao con ayuda de un colador.
Pon en un plato la salsa y sobre ésta, los trozos de bacalao.
Por último, pon los ajos y el chiles encima de cada trozo. 

Corvina con refrito
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Ingredientes: 1 corvina, 4 dientes de ajo, 1/2 vasito de vinagre de vino tinto, Ají triturado, 1 cebolla, 4 papas medianas,  Perejil picado,
Aceite, sal.  

Elaboración: Pela y corta las papas en lonjas finas y la cebolla en juliana gruesa. Coloca ambas en la placa de horno, encima pon la corvina abierta con sal aceite y mete al horno a 200 grados 25 minutos. Pásalo todo a una fuente. 
En una sartén pon el ajo fileteado con aceite. Cuando se dore, vierte sobre el pescado. Añade el ají directamente al pescado y también el vinagre. Luego vierte todo el jugo nuevamente en una sartén, menea bien y espolvorea con perejil picado. Vuelve a volcar esta mezcla sobre el pescado y sirve.

Bonito con salsa de cebolla y mostaza
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Ingredientes: 800 gr de bonito fresco limpio, 4-6 cebollas,
2 dientes de ajo, 2 cucharadas de mostaza a la antigua, 1 vaso de vino blanco, ½ vaso de vinagre de Módena Pan rallado, aceite, Sal:

Pica las cebollas y ponlas a pochar a fuego lento (15-20 minutos) en una cazuela con aceite. Añade la sal. Cuando esté blanda, incorpora el vino, el vinagre y la mostaza, mezcla bien y pásala por el pasapurés a una cazuela ancha. Mantén al fuego para que la salsa esté caliente.
Filetea el bonito en rodajas finas y rebózalas con el pan rallado. 
Pela los ajos y córtalos por la mitad, ponlos a freír en una sartén con un poco de aceite, incorpora los filetes de bonito y fríelos brevemente (vuelta y vuelta).
Para servir, coloca la salsa en el fondo de la fuente y encima los filetes de bonito

Bonito con pimiento verde
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Ingredientes: 800 g de bonito,4 pimientos verdes, 2 tomates,
4 cebolletas, 2 dientes de ajo, Aceite, Sal, Perejil picado.

Elaboración: Corta las cebolletas y los pimientos verdes en juliana y dóralos en aceite. Pica los ajos y añádelos a las verduras. Echa sal.
Pela los tomates, trocéalos en juliana e incorpóralos a las verduras. Haz la piperrada durante 30 minutos.
Corta el bonito en rodajas. Sala los filetes por los dos lados y fríe durante un minuto. Voltea los filetes, echa perejil y fríelos durante otro minuto.
En un plato grande coloca la piperrada y sobre ésta, los filetes de bonito.  
Atún aromático
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Ingredientes: 600 gr de atún o bonito en rodajas,  1 cebolleta,       2 tomates maduros, 1 pizca de tomillo, 1 pizca de orégano,
Unas hojas de albahaca, 1 hoja de laurel, 1/2 vaso de caldo de pescado,
1 cucharada de harina, Aceite, Sal.

Elaboración: Corta las rodajas de atún en cuartos y sazona con sal gorda. 
Pica la cebolleta y el tomate y sofríelos en un poco de aceite de oliva. Sazona y añade el tomillo, el orégano y el laurel. Cuando este todo bien pochado agrega la harina y rehoga. Moja con el caldo de pescado, echa la albahaca picada y déjalo reducir durante unos minutos.
Fríe el atún en una sartén con aceite caliente e incorpóralo a la cazuela. Deja que se haga un minuto y sírvelo.
