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Mi tierra mecida por las olas,
Lindo pais de moras encantadas,
Donde el amor teje leyendas
En castillos de luna bailan sole




prologo

En el Litoral del Algarve, los turistas

y Visitantes se sienten atraidos por el calor de
las playas de arena blanca y por la forma en
que los acantilados de barlovento y los
islotes de sotavento emergen en el mar.

En toda la costa bafada por el Océano
Atlantico, la cataplana es reconocida como el
simbolo de la gastronomia local. La expan-
sion de la industria turistica ha estimulado
indudablemente la oferta de restauracion,
en la que la cataplana ha conquistado un
lugar privilegiado en la entrada o el
escaparate de muchos establecimientos.

A pesar de la gran visibilidad que tiene este
utensilio en las zonas costeras, persiste aun
un gran desconocimiento de su historia, su
importancia y su potencial en la
gastronomia regional.

Las poblaciones locales ya no lo tienen en sus
casas y las recetas parecen estar perdiéndose
de generacion en generacion, sobre todo
aquellas que rednen ingredientes mas
caracteristicos de las zonas rurales o del
interior del Algarve.

Ademas, a pesar de encontrarse presente,
la cataplana todavia no se asume como
uno de los simbolos del patrimonio
gastronomico del Algarve.

Ffectivamente, teniendo en cuenta la
evolucion del perfil del consumidor
turfstico, que valora las experiencias mas
genuinas, en las que la autenticidad

e identidad de los productos turisticos
son factores relevantes en el proceso

de decision de compra, es importante
considerar la cataplana como un emblema
de la region del Algarve. Es emblematica
tanto por su funcionalidad, pues permite
elaborar diversas recetas, Como por sus
raices intimamente ligadas a la influencia
drabe del Norte de Africa, que, durante
mas de 500 anos, marco la identidad
histérica y cultural del Algarve.

Este libro surge de un proyecto mayor
cuya principal mision es contribuir

a la valorizacion y aumento de la
notoriedad de la cataplana del
Algarve y de la gastronomia local.
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Promovido por la colaboracion entre la
Tertulia Algarvia - Centro de Conocimiento
de Cultura y Alimentacion Tradicional del
Algarve, la Region de Turismo del Algarve,
y la Asociacion Turismo del Algarve, el
proyecto Cataplana del Algarve contempla
un conjunto de iniciativas realizadas en
Portugal y en otros paises europeos entre
2014y 2015. En el transcurso del proyecto, se
realizaron varias demostraciones del uso de
la cataplana ante la poblacion residente en
el Algarve, a turistas y también a periodistas
y operadores turisticos.

Paralelamente a la preparacion y publicacion
de este libro, también se confeccionaron

y grabaron en video ocho recetas, que se
encuentran disponibles en linea de forma
gratuita y en varios idiomas.

Esta primera edicion del libro «Cataplana
del Algarve: Tradiciones y Recreaciones»
incluye una breve historia del utensilio
que servira sin duda para aderezar las
lecturas siguientes, donde se describen
ingredientes y recetas tipicas de la region.

En la parte final, algunos reconocidos
chefs portugueses y de otros paises
brindan al lector recetas de cataplana
creadas y revisadas especificamente
para este proyecto, contribuyendo
enormemente a la promocion del
patrimonio gastronémico del Algarve.

Le invitamos a que nos acompane en esta
aventura en el mundo de la Cataplana del

Algarve, primero como lector y quién sabe
si mas tarde como cocinero.
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Vengo del fondo

de la infancia y traigo conmigo

el eco ancestral de la inquietud

de los hombres libres de todo el mundo.
Atomo desequilibrado e inestable
buscando su neutrino

escaso, esquivo y vagabundo.

Miguel Afonso Andersen

la cataplana del Algarve

El término cataplana denomina
no solamente al plato tipico mds
conocido de la regidn, variado en
aromas, paladares y matices, sino
también al recipiente caracteristico
que se utiliza para su elaboracion.

Esta especie de cazuela metdlica, originalmente
de cobre o latdn, tiene dos partes concavas
conectadas por un doblez que, con ayuda

de dos cierres laterales, permite que se cierren
sobre ella de forma estanca.

Hoy en dia ya se encuentran disponibles en

el mercado versiones del utensilio con nuevos
materiales, de lineas modernas y funcionales,
adaptadas a los actuales sistemas de induccion.

Poco se conoce de los origenes de la
cataplana, ya que no existen registros
historicos sobre su creacion. Las semejanzas
existentes permiten imaginar que haya

sido inspirada en los bivalvos de la Ria
Formosa, también porque los bivalvos, y
particularmente las almejas, son uno de los
ingredientes mas utilizados en la cataplana.

De un modo mas fundamentado, pero no
documentado, se supone que su procedencia
y difusion en el sur de Portugal resulte del
dominio drabe, ya que existen indicios del mismo
tipo de elaboracién en otras regiones que
también tuvieron influencia de estos pueblos.
De hecho, la coccion hermética a vapor, de forma
lenta y bajas temperaturas, como es la de la
cataplana, se encuerta también en otro reci-
piente, el tajin de barro, usado tradicionalmente
por algunos pueblos del norte de Africa.

La configuracion peculiar de la cataplana,
caracterizada por su facilidad de transporte
(se puede colgar del cinturén o de las alforjas
de los animales), y por su versatilidad (permite
guardar los ingredientes en su interior hasta
el momento de la preparacion), puede haber
contribuido en el pasado a su difusion entre
pescadores, cazadores y ndbmadas en general.
Existen ademas diversas menciones a su
utilizacion por parte de pescadores arabes
para cocinar el pescado. En los registros
consta que se cavaba un hoyo en el suelo,
donde se colocaba la cataplana sobre lefios
incandescentes y se cubria con arena.
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Este tipo de coccion al aire libre se encuentra
ampliamente documentado en los registros
historicos de varios pueblos de la antiguedad;
por ello, se considera perfectamente plausible
que se aplicase a la cocina con cataplana.

A pesar de no permitir un cierre hermético
como el de una olla a presion, la cataplana
funciona de forma parecida, pudiendo incluso
clasificarse como una versién mas arcaica

de este utensilio moderno.

El éxito de la olla a presion, ampliamente
difundida en los hogares contemporaneos,
no obstante, parece no tener mucho sentido
frente a las claras ventajas que presenta su
congénere cataplana y que deberian atribuirle
superioridad en la cocina doméstica.

A semejanza de la olla a presién, el formato
de la cataplana permite que los vapores de

la coccion de los alimentos se repartan por el
recipiente, logrando un aumento de presion
y una temperatura superior a los 100 °C.

Sin embargo, su forma concava y la excelente
conductividad térmica del cobre, hacen que

el calor se distribuya por el interior de forma
mas uniforme, facilitando asi una coccién mas
homogénea de los alimentos. A fuego lento,
por ejemplo, esta distribucion del calor hace
que el utensilio sea mas eficiente desde

el punto de vista energético.

Tal vez la caracteristica mas importante

y distintiva de la cataplana sea la de permitir
que los inigualables sabores y aromas creados
en su interior se conserven en los alimentos,
permitiendo a los comensales disfrutar de una
experiencia sensorial Unica.

La cataplana, cuya historia se pierde

en las memorias del tiempo, reaparece hoy
timidamente por toda la geografia del Algarve,
a fuego lento, lista para ser redescubierta.
Reinventada.
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Cada uno es como es,
Y, pOr eso, yo soy asi,

di mi tiempo a los otros,
no dejé nada para mi.

Joaquim de Magalhaes
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inventario del patrimonio
gastronomico del Algarve

A lo largo de los tres primeros capitulos,
invitamos al lector a recorrer la variada
geologia del Algarve, atravesando los
diferentes paisages del Litoral, del Barrocal
y de la Sierra. Este viaje por los saberes

y sabores de cada region es el fruto de un
cuidadoso trabajo de investigacion llevado
a cabo por un equipo de chefs.

Joao Santos, Rui Baltazar y Vitor Matos, bajo
la coordinacion del chef Augusto Lima, han
reunido recetas del pasado, escritas

o contadas por los habitantes de cada lugar,
y han reinventado algunas, ayudandose de
la cataplana.

De este ejercicio han resultado un total de
treinta platos que ilustran bien el vasto
surtido de la cocina del Algarve y que
permiten, inequivocamente, comprender el
significativo peso histérico de la cataplana
como utensilio de cocina y su infinito
potencial como factor de distincion cultural.

Patrimonio Gastronémico del Algarve

Sorprendido por la versatilidad del
instrumento, el equipo ha encontrado
recetas que superan en mucho los platos
mas conocidos de pescado o marisco.

Efectivamente, a pesar de que las
«cataplanas del Litoral» son las mas
comunes y las mas conocidas por los
diversos publicos, ultimamente se han
cocinado en la cataplana una gran variedad
de ingredientes, incluidas carnes y verduras.

El lector se ve «<impulsado» no solamente
a descubrir las recetas tradicionales de

la cataplana sino también otras mas
innovadoras elaboradas con ingredientes
del Algarve.

Sobre los chefs, cuya dedicacién y empeno
nos permiten redescubrir este patrimonio
inmaterial que construye la historia de
varios pueblos, cabe destacar que son del
Algarve, por lo menos, de corazon.



equipo

Chef Augusto Lima

La invitacion hecha a Augusto Lima para
liderar este proyecto, a pesar de haber sido
ya concretada en una primera fase de su
curriculo, en el que destaca su dedicacion

a la proteccion de la dieta mediterranea

y de la gastronomia del Algarve, acabd por
materializarse en una eleccion hecha a partir
de rasgos personales. Su espiritu de «<manos
a la obra», su capacidad de comunicacion

y su pasion por la cocina le llevaron

a coordinar no soélo el equipo que realizd

el inventario, sino también a promover
personalmente todas las demostraciones
publicas realizadas en el marco de este
proyecto, y a involucrar a otros chefs

e incluso a empresas.

Chef Jodo Santos

Chef Rui Baltazar

Chef Vitor Matos

Natural de la villa de Mértola, en el Bajo
Alentejo, Joao Santos conoce intimamente
el territorio del Algarve, los ingredientes
autéctonos y las recetas tradicionales al sur
del Tajo. Colabora como chef ejecutivo en
un grupo de hoteles. Su profundo
conocimiento del Algarve fue determinante
para este proyecto, puesto que le permite
dar un toque genuino a los platos

que elabora.

Algarveno de pura cepa, Rui Baltazar
nacié en Castro Marim, por lo que
conoce bien los meandros del Guadiana.
Se dedica a la restauracion desde hace
aproximadamente treinta anos.

Su recorrido profesional también esta
intimamente ligado al Algarve, puesto que
ha trabajado exclusivamente en la region
y ha apostado, como no podia ser de otra
manera, por la cocina tradicional.

Natural de Odemira, Vitor Matos pronto
se dirigio al Algarve, donde ha colaborado
con diversos restaurantes. A lo largo de
los Ultimos diez anos, se ha dedicado

a proyectos enfocados a la gastronomia
tradicional del Algarve y del Alentejo.

Se puede decir que su cocina esta hecha
de sabores fuertes y no podria ser de otra
manera, puesto que elige ingredientes
serranos.



recetas
e ingredientess .
del litoral del Algarve y s pgone

La luz mds que pura

Sobre la tierra seca

Yo quiero el canto el aire

, la anémona la medusa

Con una ancha costa banada por el Océano Atlantico, Loy | El Pefﬁ/ de las Pfede sobre el mar
el Algarve es reconocido internacionalmente por sus playas. : Un hombre sube al monte d/bujando
Las condiciones geoldgicas privilegiadas del litoral La tarde UGI’)SIDGI'EI’)ZL@ de las aranas
generan abundancia y diversidad que influyen en la La luz mds que pura
culinaria que se practica en la zona. Qu/ebra sU lanza

Siendo el mar la principal fuente de ingredientes,
podemos encontrar agqui varios pescados, especialmente Sophia de Mello Breyner Andersen
la sardina, la caballa, el atin, conocidos moluscos como el
pulpo o la sepia, pero también mariscos como la gamba
o el langostino y bivalvos como la ostra, la coquina,

la almeja o la navaja.

A lo largo de las proximas paginas podra encontrar un
resumen de recetas tradicionales elaboradas a partir de
los mas variados pescados y mariscos.



cataplana de bocanegra
y alubias blancas

F

Para 4 personas

300 g de bocanegra seco
500 g de alubias blancas
2 cebollas medianas

3 tomates maduros

1 pimiento verde

4 dientes de ajo

2 clavos de olor

1 hoja de laurel

Perejil

Caldo de coccion de las alubias
0,5 dl de aceite de oliva
0,5 dl de vino blanco

Sal gorda 100% marina
Comino en polvo

Recetas e Ingredientes del Litoral del Algarve

preparacion

La vispera, cueza las alubias con los clavos, de manera
tradicional, teniendo cuidado de que, cuando estén
cocidas, quede por lo menos 1 litro de caldo.

Ponga el bocanegra en remojo en agua con algo de
sal durante como minimo 6 horas. Cortelo en pedazos
generosos.

Escalde los tomates, retire la piel y cortelos en dados.
Corte los pimientos en dados, sin retirar las semillas.
Corte también las cebollas y los dientes de ajo.

Ponga aceite de oliva en la cataplana y rehogue
todas las verduras con el laurel. Refresque el
rehogado con el vino blanco. Lleve a ebullicion
de nuevo y anada el pescado. Deje hervir

y rectifique la sazon. Ahada las alubias y el caldo
en la proporcion deseada.

Compruebe la sal y condimente con el comino

y el perejil. Tape la cataplana y deje cocer 5 minutos
mas, aproximadamente.

17



cataplana de pulpo

y boniato

F

Para 4 personas

600 g de pulpo

2 boniatos grandes

100 g de tocino con poca grasa,
de jamodn u otra carne

1 cebolla grande

1 pimiento rojo

1 pimiento verde

3 dientes de ajo

1 guindilla

1 hoja de laurel

1 dl de aceite de oliva

1 dl de caldo de coccién del pulpo
4 dl de vino blanco

Pimentdn

Romero

Tomillo

Hierbabuena

Cilantro

Sal gorda 100% marina

Recetas e Ingredientes del Litoral del Algarve

preparacion

La vispera, lave bien el pulpo y métalo en una cazuela
sin agua con la cebolla, los dientes de ajo machacados
con piel y la gundilla. Deje cocinar durante cerca de

45 minutos, al principio a fuego fuerte y con la cazuela
destapada.

En cuanto rompa a hervir, tapelo y baje el fuego

al minimo. Saque el pulpo de la cazuela cuando esté
cocido, y reserve el caldo. Mientras tanto, cueza o ase
los boniatos con la piel.

Corte la cebolla 'y los pimientos con semillas en juliana,
el ajo en ldminas y el tocino en dados.

Ponga el aceite de oliva en la cataplana hasta
que se dore el tocino y los otros ingredientes.
Refresque con el vino blanco y deje cocer.

Anada el pulpo cortado en pedazos, el pimentén,
el boniato pelado y en rodajas grandes, y cerca de

1 dl del caldo de cocer el pulpo.

Agregue las hierbas, tape y deje hervir durante
3 04 minutos.
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cataplana de gambas
y Navajas servida con xarém

F

Para 4 personas

Para el caldo de gambas
Céscaras de gambas

1 hoja de laurel

Cilantro

Agua

Para la salsa de gambas
1 cebolla pequefa
Cabezas de gambas
Aceite de oliva

2 dientes de ajo

1 guindilla

Sal gorda 100% marina
Para la cataplana

600 g de gambas

500 g de navajas

200 g de almeja fina

2 tomates medianos bien maduros
1 cebolla grande

1 pimiento verde

2 dientes de ajo

1 guindilla

Aceite de oliva

Salsa de gambas

Para el xarém

200 g de harina de maiz
100 g de sémola de maiz
Caldo de gambas

Aceite de oliva

Cilantro

Sal gorda marina

Recetas e Ingredientes del Litoral del Algarve

preparacion

Pele las gambas. Haga un caldo aromatico con las
cascaras, un poco de cilantro y una hoja de laurel.
Reserve. Prepare una salsa con las cabezas de las gambas,
rehogandolas con un poco de aceite de oliva, cebolla,
ajo y una guindilla. Triture todo, paselo por un colador

y reserve.

Para elaborar el xarém, utilice dos partes de harina de
maiz y una parte de sémola, el caldo de las cascaras de
las gambas, y afada al final el cilantro, cortado en trozos
grandes. Rectifique la sazén. El truco es comenzar con
el caldo frio e ir ahadiendo poco a poco la harina y la
sémola, de manera que la mezcla se vaya espesando,
hasta que se obtenga la consistencia deseada y hasta
que la salsa esté cocida.

En la cataplana, haga un rehogado en aceite
de oliva con la cebolla, el ajo, la guindilla y el
laurel. Ahada el tomate en dados y el pimiento
en tiras con las semillas. Introduzca las gambas
y deje hervir durante 1 minuto. Ahada la salsa
de gambas.

Mientras tanto, en una sartén, haga las navajas al estilo
Bulhdo Pato: empiece friendo los dientes de ajo en
aceite de oliva. Luego, afada el cilantro picado, las
navajas y un poco de sal. Vaya moviendo la sartén hasta
que se abran las navajas y después riéguelas con vino.
Junte esta preparacion a la mezcla anterior, tape

la cataplana y deje cocer durante 2 minutos mas.

Sirva la cataplana acompanada con el xarém.
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cataplana de bivalvos

Q preparacion
-
Para 4 personas Corte las cebollas en media luna, machaque el ajo
con piel y corte el pimiento con semillas en tiras finas
200 g de almejas y el tocino en dados.
200 g de navajas
200 g de berberechos Rehogue todo en la cataplana, en aceite de oliva, con
200 g de mejillones la guindilla abierta y el laurel. Ahada todos los bivalvos,
60 g de tocino espolvoree un poco de sal y riegue con la cerveza.
2 cebollas medianas Afnada el cilantro, tape y cocine a fuego fuerte, durante
1 ¥2 pimiento rojo 3 04 minutos.
4 dientes de ajo
1 guindilla
1 hoja de laurel A Consejo: sirva con pan tostado
15 dl de aceite de oliva = pincelado con aceite de oliva.
2 dl de cerveza negra l
Cilantro

Sal gorda 100% marina

Recetas e Ingredientes del Litoral del Algarve 23




cataplana de pescado

Y mMarisco

F

Para 4 personas

150 g de cherna

150 g de pargo

150 g de gambas

100 g de almejas

2 cebollas medianas

2 tomates grandes bien maduros
1 pimiento verde

1 pimiento rojo

6 patatas nuevas pequenas
1 trozo de jamén

4 dientes de ajo

1 dl de aceite de oliva

1 dl de vino blanco

1 hoja de laurel

1 guindilla

Cilantro

Hierbabuena

Sal gorda 100% marina

Recetas e Ingredientes del Litoral del Algarve

preparacion

Limpie el pescado y cortelo en trozos grandes iguales.
Sazone con sal. Cueza las patatas con piel. Retire la piel
y reserve. Corte las cebollas y el tomate en rodajas, los
pimientos y el ajo en ldminas y el jamon en tiras finas.

En la cataplana, disponga capas intercaladas

de verduras, pescado, jamon, la mitad de las
hierbas, el laurel, la pimienta y la sal. Riegue todo
con aceite de oliva y vino. Termine con las
almejas y las gambas. Tape y cocine a fuego
lento durante 10 minutos.

Después de ese tiempo, abra la cataplana, disponga las
patatas cocidas partidas por la mitad, termine con las
restantes hierbas y tape de nuevo. Deje cocer durante
5 minutos mas, girando la cataplana varias veces.
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cataplana de ventresca

de atun

F

Para 4 personas

300 g de ventresca de atun
100 g de coquinas

200 g de almejas

1 boniato grande

2 tomates medianos

1 cebolla mediana

6 ramos de salicornia

0 espdrrago de mar

100 g de almendras peladas
2 dl de aceite de oliva

1 hoja de laurel

5 dientes de ajo

Cilantro

Sal gorda 100% marina

Recetas e Ingredientes del Litoral del Algarve

preparacion

Limpie y corte la ventresca de atun en dados pequenos.
Tueste ligeramente las almendras. Corte la cebolla

y el gjo en laminas. Pique el tomate sin piel. Ase y corte
el boniato en rodajas.

En la cataplana, coloque la mitad de la cebolla,
el ajo picado y la hoja de laurel. Por encima,
coloque la ventresca, el boniato y las almendras
tostadas. Después, coloque mds cebolla, ajo,
tomate y la salicornia.

Riegue con aceite de oliva, tape y cocine a fuego lento,
durante cerca de 10 minutos.

Abra la cataplana, rectifique la sazén, afiada el cilantro,

las coquinas, las almejas y cocine a fuego fuerte durante
2 minutos.
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cataplana de sardinas

-
Para 4 personas

700 g de sardinas medianas
400 g de patatas blancas

4 tomates medianos maduros
2 cebollas grandes

2 dientes de ajo

1 dl de aceite de oliva

1 dl de vino blanco

1 hoja de laurel

1 guindilla

Poleo cervuno

Perejil

Pimentdn dulce

Sal gorda 100% marina

Recetas e Ingredientes del Litoral del Algarve

preparacion

Espolvoree sal gorda sobre las sardinas y reserve.
Corte las patatas, las cebollas, el tomate y el ajo en rodajas.
Retire la cabeza y las tripas a las sardinas y lavelas bien.

En el fondo de la cataplana, coloque la guindilla

y capas alternas de cebolla, tomate, patata y ajo,
condimentando cada capa con sal gorda y pimenton.
Termine anadiendo las sardinas, las hierbas aromaticas,
el aceite de oliva y el vino.

Cierre la cataplana, cueza a fuego lento y gire la cataplana
de vez en cuando.

Nota: si las sardinas son pequenas, puede colocarlas
arriba. Si son grandes, puede cortarlas en diagonal

y disponerlas en capas alternas con los otros ingredientes,
como se hace en las calderetas.

@

Consejo: sirva muy caliente con
rebanadas de pan y patata cocida.

29



cataplana de raya y almejas

-
Para 4 personas

600 g de raya

500 g de almejas

1 cebolla grande

2 tomates medianos maduros
4 dientes de ajo

2 cucharadas soperas

de pulpa de tomate

2 dl de caldo de pescado
1 dl de vino blanco

1 dl de aceite de oliva
Cilantro

Pimienta blanca

Sal gorda 100% marina

Recetas e Ingredientes del Litoral del Algarve

preparacion

Limpie y corte la raya en trozos y condimente con sal
y pimienta. Prepare un caldo aromatico con las espinas,
la piel y el cilantro.

Machaque el cilantro y el ajo en el mortero hasta
obtener una pasta.

En la cataplana, haga un rehogado con el aceite
de oliva y con la cebolla y el tomate picados.
Agregue el vino, la pulpa de tomate, el caldo,

la mitad de la pasta de cilantro y el pescado.
Tape la cataplana y cocine a fuego lento durante
cerca de 3 minutos.

Anada las almejas y lo que queda de pasta. Tape, sacuda
la cataplana y deje cocinar otros 3 0 4 minutos.
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cataplana de raya,
mejillones y verdolagas

Q preparacion
S 4

Q\-/
Para 4 personas Limpie el pescado y cortelo en pedazos. Sazone con sal
y reserve.
600 g de raya
400 g de mejillones En la cataplana, vaya colocando todos los
1 cebolla grande ingredientes en capas alternas, empezando con
2 tomates medianos maduros el mejillon.
1 cucharada sopera
de pasta de pimentdn Mezcle los elementos liquidos y afada a las capas.
1 ramo de verdolagas
1 dl de aceite de oliva Tape y cocine a fuego lento durante cerca de 15 minutos.

2 dl de vino blanco

Salicornia o esparrago de mar
Cilantro

Pimienta

Sal gorda 100% marina
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cataplana mixta

<N preparacion
M.
Para 4 personas Corte la carne de cerdo, la corvina y el rape en dados.
Corte los pimientos con las semillas en tiras, la cebolla,
100 g de pierna de cerdo el ajoy el chorizo en rodajas.
150 g de rape
150 g de corvina En la cataplana, selle un poco la carne en el aceite de
120 g de sardinas pequenas oliva. Ahada el ajo y el chorizo, y rehdguelo todo un
100 g de gambas 40/60 POCO MAas.

150 g de almejas
15 chorizo Anada capas de cebolla y de pimiento.
1 pimiento rojo Agregue el vino, tape la cataplana y cocine

1 pimiento verde otros 3 minutos.
1 tomate grande maduro
1 cebolla mediana Después, agregue las sardinas, las gambas, las almejas,
6 dientes de ajo la guindilla y el cilantro.
2 hojas de laurel
1 guindilla Tape y deje cocinar a fuego lento, girando la cataplana
1 dl de aceite de oliva de vez en cuando.
1 dl de vino blanco
Cilantro
Pimienta

Sal gorda 100% marina
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cataplana de gambas

-
Para 4 personas

600 g de gambas 30/40
1 cebolla grande

1 pimiento rojo

1 pimiento verde

1 guindilla

4 dientes de ajo

1 hoja de laurel

Zumo de 1 limén

1 dl de aceite de oliva
2 dl de vino blanco
Cilantro

Sal gorda 100% marina

Recetas e Ingredientes del Litoral del Algarve

preparacion

Empiece pelando y destripando las gambas, sin quitar
la cabeza ni la cola. Ponga aceite de oliva en la
cataplana y dore el ajo. Introduzca las gambas, deje
dorar durante medio minuto y agregue los restantes
ingredientes solidos. Tape y hierva durante 2 minutos
a fuego fuerte.

Refresque con el vino blanco y afada el cilantro.
Tape la cataplana y deje hervir medio minuto mas.
Con el fuego apagado, eche el zumo de limdn.

Tape y gire la cataplana, para que se mezclen
los sabores, y ya estd lista para servir.



cataplana de caballa, boniato
y tomillo cabezudo

F

Para 4 personas

700 g de caballa

2 cebollas medianas

1 pimiento verde

1 tomate rosa maduro
2 boniatos

60 g de tocino con poca grasa
1 guindilla

4 dientes de ajo

1 hoja de laurel

1 dl de aceite de oliva
Y dl de vino blanco
2dldeagua

Tomillo cabezudo

Sal gorda 100% marina

Recetas e Ingredientes del Litoral del Algarve

preparacion

Limpie la caballa, retirele la cabeza y cértela en dos
partes, en diagonal. Sazone con sal y reserve.
Ase los boniatos con piel.

En la cataplana, dore el tocino en el aceite de
oliva. Refresque con el vino. Introduzca todos
los ingredientes, tape y deje cocer durante

2 0 3 minutos.

Abra la cataplana, agregue el boniato cortado en
rodajas o en dados y coléquelo alrededor de la misma.

Por encima, disponga la caballa y las hojas de tomillo.
Tape y deje cocinar otros 3 0 4 minutos.

Retire del fuego y sirva transcurridos 2 minutos.
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recetas
e ingredientes del
parrocal del Algarve

Matizando el verde y el azul

- Con el rojo de los madronos maduros
Y el dorado del poniente en el promontorio

Soy errante como las piedras

Que se desprenden de las montanas

Buscando la quietud de los valles
Donde existo pasajero de la luz

El Barrocal serpentea en el interior del Algarve con sus
caracteristicas formaciones calcdreas. Aqui se pueden
encontrar vastas extensiones de arboles frutales de secano Fernando Rei Luis
de un inestimable valor para la economia local. Los olivos,
algarrobos, almendros, naranjos o higueras se mezclan en

el horizonte, creando una paleta de colores sorprendente.

La privilegiada localizacion de esta zona, entre el Litoral

y la Sierra, se traduce en una cocina variada, donde los
pescados y mariscos se combinan con las carnes producidas
localmente, las verduras de las huertas enriquecen los
cocidos y los guisos y los frutos secos estan siempre
presentes en la reposterfa.




cataplana de cordero churro con
tomillo cabezudo e higos secos

F

Para 4 personas

600 g de carne de cordero churro
1 boniato

1 tomate grande maduro

1 cebolla grande

1 pimiento verde

5 dientes de ajo

1 dl de vino blanco

4 dl de aguardiente de higo
1 dl de aceite de oliva

150 g de higos secos

2 hojas de laurel

Tomillo cabezudo
Hierbabuena

Pimentdn

Azafran

Sal gorda 100% marina

Recetas e Ingredientes del Barrocal del Algarve

preparacion

La vispera, retire la piel y la grasa a la carne y cortela
en dados. Marine la carne con el aguardiente de higo,
el pimentén y la mitad de un tomillo cabezudo.

No afada sal.

Ponga el aceite de oliva en la cataplana y, cuando
esté caliente, agregue la carne previamente
escurrida y remuévala. Reserve la carne.

Afada a la grasa la cebolla, el gjo y el pimiento cortado
en dados. Tape y deje cocinar durante 3 minutos.

Agregue el laurel, el tomillo, la guindilla, el vino 'y la
marinada. Remueva de abajo hacia arriba y afiada el

tomate, la carne, los higos, las especias y las hierbas.

Rectifigue la sal, tape y cocine a fuego medio durante
4 0 5 minutos.

Abra la cataplana, afada la patata asada caliente y cortada
en rodajas.

Espolvoree con hojas de tomillo cabezudo y sirva.
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cataplana de gallina
con boniatos y almejas

F

Para 4 personas

450 g de gallina

150 g de tocino

600 g de almejas

2 boniatos medianos

6 dientes de ajo

1 cebolla grande

1 pimiento verde o rojo
1 dl de vino blanco

1 guindilla

Zumo de [imén

Aceite de oliva
Pimenton

Romero

Tomillo

Hierbabuena

Cilantro

Orégano

Sal gorda 100% marina

Recetas e Ingredientes del Barrocal del Algarve

preparacion

La vispera, corte la gallina en pedazos pequenos
y prepare una marinada con sal, pimienta, limén, ajo,
romero, tomillo y vino. Deje marinando.

El dia de la elaboracion, ase la patata con la piel. Saque la
gallina de la marinada y escurrala.

En la cataplana, confite* la gallina en aceite de oliva

con los ajos machacados con piel y las hierbas de la
marinada. Retire la mitad de la grasa y en ella rehogue
el tocino, la cebolla cortada en media luna y la guindilla.
Afada la gallina, el vino de la marinada, el pimenton

y el pimiento. Tape y deje cocinar durante 4 minutos.

Agregue el boniato cortado en rodajas, las almejas,
el cilantro, la hierbabuena y el orégano. Tape, deje hervir
otros 4 o 5 minutos y gire la cataplana de vez en cuando.

*Nota: confitar es cocinar durante un periodo largo
de tiempo a baja temperatura, empezando por «freir»,
bajando luego la temperatura para que los alimentos
se cuezan en la grasa.

Curiosidad: esta receta es una adaptacion para la

cataplana del plato tradicional Dona Galinha Foi
a Praia (Doha Gallina fue a la playa).
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cataplana de huevos revueltos
con tomate

Q preparacion
S 4

M
Para 4 personas Pele las patatas y cortelas en palitos gordos.
6 huevos Escalde y pele los tomates, retire las semillas
400 g de tomates maduros y piquelos bien.
2 patatas de freir
1 dl de aceite de oliva En la cataplana, haga un rehogado con el aceite
180 g de pan regional de oliva, el tomate y el laurel.
1 hoja de laurel
Orégano en rama Mientras tanto, fria las patatas y tueste algunas
Pimienta rebanadas de pan.

Sal gorda 100% marina
Afada a los tomates los huevos batidos sin sal.
Mezcle bien hasta que se cuajen. Sazone a su gusto.

A Consejo: al servir, coloque las
= patatas fritas y el pan tostado
= alrededor del plato.
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cataplana de guisantes con
chorizo y huevos de codorniz

<N preparacion
-

Para 4 personas Pique la cebolla y los ajos muy finamente.

Corte el chorizo en rodajas.
1 kg de guisantes

8 huevos de codorniz En la cataplana, prepare un rehogado con el
2 dientes de ajo aceite de oliva, la cebolla, el ajo y el chorizo.
1 cebolla grande Anada los guisantes y los liquidos. Tape la
1 chorizo con pimentén cataplana y deje cocer 10 minutos mds o menos.
1 dl de vino blanco
Y| de agua Agregue el cilantro, cortado en trozos grandes.
Cilantro
Sal gorda 100% marina Rectifique la sazén y remueva todos los ingredientes.

Abray anada los huevos, tape la cataplana y deje
cocinar hasta que estén cocidos.

Recetas e Ingredientes del Barrocal del Algarve 49




cataplana de habas con
embutidos y costillas de cerdo

F

Para 4 personas

1 kg de habas

150 g de costilla de cerdo ibérico
150 g de chorizo rojo

150 g de morcilla

1 cebolla grande

8 dientes de ajo

1 tomate grande maduro
2 dl de vino blanco

4 dl de aceite de oliva

2 dl de agua

Cilantro

Sal gorda 100% marina

Recetas e Ingredientes del Barrocal del Algarve

preparacion

Pique la cebolla 'y el ajo en media luna. Corte los
embutidos en rodajas v la costilla en pedazos pequenos
e iguales.

En la cataplana, selle la costilla en el aceite de oliva.
Agregue los embutidos y deje dorar durante 1 minuto.
Anada las verduras, riegue todo con el vino y el agua,
tape y deje cocinar durante 3 0 4 minutos.

Abra la cataplana, eche el tomate picado y deje cocer
unos minutos. Afada las habas y el cilantro. Tape y deje
cocinar otros 10 minutos.

Acompafe con ensalada de lechuga en juliana.

@

Consejo: antes de preparar las
habas, quiteles la segunda piel.

|\



cataplana de peras, vino

y especias

F

Para 4 personas

4 peras Rocha

2 cebollas rojas

2 pimiento rojo

1 naranja (zumo y cascara)
1 limén (zumo y cascara)
120 g de miel

Y4 dl de vino blanco

1 rama de canela

2 clavos de olor

1 estrella de anis

1 hoja de laurel

Azafran

Cilantro

Recetas e Ingredientes del Barrocal del Algarve

preparacion

Empiece preparando la cascara de los citricos, retirando
la parte superficial (sin la parte blanca) y cortandola en
juliana fina. Exprima el zumo de los mismos.

Corte las peras a la mitad, en la vertical.

En la cataplana, coloque la miel, el laurel y las
especias. Deje hervir.

Afada la cebolla en media luna y el pimiento cortado
en tiras finas. Hierva durante 1 minuto.

Agregue las peras, el vino, los zumos, cascara de los
citricos, el azafran y el cilantro. Tape y deje hervir durante
3 04 minutos mas.



cataplana de higos, especias
y tomillo limon

F

Para 4 personas

300 g de higos secos

2 cebollas rojas

100 g de almendras granuladas
o laminadas

1 limén (zumo y ralladura)

1 naranja (zumo y ralladura)
2 estrellas de anis

1 rama de canela

150 g de miel silvestre

1dl de agua

4 dl de licor de madroio

1 hoja de laurel

Tomillo limén fresco

Recetas e Ingredientes del Barrocal del Algarve

preparacion
Exprima los citricos y ralle las cascaras.
Quite los rabitos de los higos.

En la cataplana, coloque la miel, el laurel y las
especias. Hierva todo con la cataplana tapada.

Agregue la cebolla y cocinela durante un minuto.
Agregue el licor de madrofio y flambéelo, colocando
una cerilla encendida sobre la mezcla en el momento
que empiece a hervir. Ahada los higos, la ralladura de
los citricos, los zumos vy el tomillo.

Tape vy lleve a ebullicion durante 3 0 4 minutos mas.

Espolvoree la almendra tostada por encima del plato.



cataplana de bacalao

-
Para 4 personas

600 g de bacalao desalado
2 patatas blancas

100 g de jamén

2 cebollas grandes

5 0 6 dientes de ajo

1 pimiento rojo

2 dl de aceite de oliva

1 dl de oporto

Agua

Cilantro

Recetas e Ingredientes del Barrocal del Algarve

preparacion
Corte las patatas, las cebollas, el pimiento y los dientes
de ajo en rodajas. Corte el bacalao en trozos iguales.

Ponga aceite de oliva en la cataplana y dore las
patatas y el jamon troceado en juliana.

Afada las cebollas, el pimiento, los ajos, el cilantro
y el bacalao, en capas alternas.

Riegue con el oporto y el agua. Cocine a fuego lento con

la cataplana tapada durante 10 minutos mas 0 menos,
girandola de vez en cuando.
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cataplana de costillas y pulpo

-
Para 4 personas

Para el pulpo

600 g de pulpo

2 cebollas grandes
2 dientes de ajo

1 hoja de laurel

Para las costillas de cerdo
600 g de costillas carnosas
2 dientes de ajo

Pimentén

Vino blanco

Tomillo

Para la cataplana

6 patatas nuevas pequenas
1 pimiento rojo

1 cebolla grande

1 diente de ajo

Caldo de coccién del pulpo
Aceite de oliva

Vino blanco

Cilantro

Sal gorda 100% marina

Recetas e Ingredientes del Barrocal del Algarve

preparacion

La vispera, prepare un marinado con la costilla cortada
en trozos, con el pimentdn, el ajo machacado con piel
y el vino blanco.

Cueza el pulpo, bien lavado y sin agua, con 1 cebolla,

1 diente de ajo machacado con piel y 1 hoja de laurel,
durante cerca de 45 minutos. Empiece este paso con

el fuego en el maximo y la cazuela destapada, tapando
inmediatamente y bajando al minimo cuando rompa

a hervir. Reserve el caldo.

El dia de la elaboracion, cueza las patatas con piel.

En la cataplana, dore las patatas cortadas

a la mitad, y reserve. Deje dorar la costilla en
la manteca con los ajos. Retire la mitad de la
grasa, anada la marinada y deje cocer hasta
que se ablande la carne.

Agregue la cebolla y deje que se cocine durante un
minuto. Disponga en capas alternas la costilla, las
patatas, las cebollas y el pulpo cortado en trozos.

Después, agregue la cantidad necesaria de caldo de

pulpo, el cilantro y lleve a ebullicion, con la cataplana
tapada, durante cerca de 5 minutos.
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recetas
e ingredientes de
la Sierra del Algarve

El Algarve ofrece una extraordinaria combinacion de clima
mediterraneo templado, suelos fértiles y una localizacion
privilegiada. Cuando nos adentramos en la Sierra del
Algarve, descubrimos «otro» Algarve, donde el paisaje

se tife con el verde seco de los robledales, eucaliptales

y pinares, y donde los aromas de las plantas como la jara
y el cantueso purifican el aire.

Alo largo de las riberas, podemos encontrar aldeas
anidadas, donde las calles empedradas nos llevan por
chimeneas, muros y hornos cuidadosamente calados
de blanco.

Las gentes de la tierra aun conocen de cerca las artes
de antano, asi que es facil descubrir pastores, molineros,
descorchadores o artesanas junto a sus telares.

Aqui, los sabores fuertes de las carnes guisadas, cocidas
0 ahumadas hacen que se despierten los sentidos.

No es solo en la gran tierra
Donde los poetas saben cantar
Los ruiseriores son de la sierra

Y su canto no tiene igual

Anténio Aleixo




cataplana de liebre

-
Para 4 personas

700 g de liebre

200 g de aceitunas negras
180 g de pimiento verde
100 g de tocino

1 cucharada sopera

de pasta de pimentén

4 dientes de ajo

2 dl de vino blanco

1 dl de aceite de oliva
Agua

Sal gorda 100% marina
Pimienta

Hierbabuena

Tomillo

Recetas e Ingredientes de la Sierra del Algarve

preparacion

La vispera, corte la liebre en trozos y condimente con
sal, pimienta, pasta de pimentdn, ajo machacado con
piel, laurel y vino. Deje marinando.

El mismo dia de la preparacion, coloque

aceite de oliva en la cataplana y fria la costilla
cortada en tiras. Agregue los trozos de liebre
bien escurridos y ddrelos. Ariada la cebolla, las
aceitunas sin hueso y el pimiento. Refresque con
la mitad de la marinada y un poco de agua.

Rectifigue la sazén, coloque las hierbas y tape la
cataplana. Deje cocinar de 6 a 8 minutos, a fuego lento.
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cataplana de anguilas
con salsa blanca

<N preparacion
-

Para 4 personas Limpie las anquilas, cértelas en rodajas de unos 3 dedos

de espesor y sazénelas con sal.
600 g de anguila

4 patatas nuevas pequefas Ponga aceite de oliva en la cataplana y afiada
2 cebollas medianas el ajo en Idminas, el laurel, las cebollas y el
1 pimiento rojo pimiento con semillas cortado en medias lunas.
4 dientes de ajo Rehogue durante mds o menos 3 minutos.
1 hoja de laurel
Y2 | de vino blanco Refresque con el vino, tape y deje cocinar durante
1 dl de aceite de oliva 1 minuto mas.
Perejil
Cilantro fresco Agregue las anguilas, mezclandolas con la cebollada.
Sal gorda 100% marina Afnada la patata cocida en su punto, el perejil y el cilantro.

Rectifique la sal.

Tape la cataplana y deje cocer cerca de 8 minutos
a fuego lento.
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cataplana de japali

-
Para 4 personas

400 g de carne de jabali
1 pimiento verde

2 tomates grandes

2 cebollas grandes

1 zanahoria grande

4 dientes de ajo

2 hojas de laurel

2 patatas rojas

100 g de calabaza

100 g de nabos

2 dl de vino tinto

1 dl de licor de madrofio
1 dl de aceite de oliva
Carqueja

Tomillo

Sal gorda 100% marina

Recetas e Ingredientes de la Sierra del Algarve

preparacion

La vispera, corte la carne en dados pequefos
y condiméntela con la mitad de los ajos machacados,
los liquidos y la mitad de las hierbas.

El mismo dia de la elaboracion, en la cataplana, cueza
la carne en la marinada, afladiendo el agua necesaria.
Sazone con sal.

Machaque el ajo, corte la cebolla, el pimiento con las
semillas, las patatas, el tomate, la calabaza y el nabo

en dados.

En la cataplana, rehogue con aceite de oliva
el chorizo, la cebolla y el ajo.

Anada la carne de jabali ya cocinada, intercalada con
las restantes verduras y las hierbas. Rectifique la sazon.

Cocine a fuego lento durante cerca de 5 minutos, hasta
que la carne se ablande.
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cataplana de mugil
con poleo cervuno

F

Para 4 personas

600 g de mugil

6 patatas pequenas

1 cebolla grande

2 tomates medianos maduros
1 pimiento rojo

3 dientes de ajo

3 cucharadas de pulpa de tomate
Y | de vino blanco

1 dl de aceite de oliva

Poleo cervuno

Sal gorda marina

Recetas e Ingredientes de la Sierra del Algarve

preparacion

Corte el pescado en rodajas y sazénelo con sal.
Cueza las patatas con piel.

En la cataplana, eche la cebolla en medias
lunas, el ajo en Idminas y el pimiento en tiras
con sus semillas. Rehogue durante 3 minutos.

Acomode en el recipiente el pescado, las patatas
cocidas en rodajas y el tomate en dados. Riegue con

el vinoy la pulpa de tomate y, por Ultimo, anada el poleo
cervuno. Tape y deje cocer, girando la cataplana de vez
en cuando.
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-

cataplana de perdiz
y setas silvestres

F

Para 4 personas

4 perdices

150 g de tocino con poca grasa
1 cebolla grande

200 g de setas silvestres

1 pimiento

6 dientes de ajo

1 hoja de laurel

1 dl de aceite de oliva

1 dl de aguardiente de higo
1 dl de agua o caldo de ave
Sal gorda 100% marina

Recetas e Ingredientes de la Sierra del Algarve

preparacion

Limpie y lave las perdices, cortelas en pedazos iguales
y condiméntelas con sal, pimienta, tomillo, el ajo machado
con piel y el aguardiente.

El mismo dia de la preparacion, corte la cebolla en rodajas
y el tocino en tiras.

En la cataplana, dore la perdiz y el tocino en la
mitad del aceite de oliva. Aniada la marinada
y un poco del caldo. Tape la cataplana y deje
cocer durante 15 minutos a fuego lento.

Coloque la cebolla, el pimiento y el laurel. Rectifique
la sazén, cierre y cocine a fuego lento, durante otros
15 minutos. Afada las setas, riegue con lo que queda
de caldo y cocine algunos segundos mas.

Silo prefiere, puede también saltear las setas por
separado con un poco de aceite de oliva y anadirlas
al final.

A Consejo: sirva con patatas
cortadas en cuartos y fritas

|\ en aceite de oliva.




cataplana de lamprea

-
Para 4 personas

1 kg de lamprea

6 patatas pequenas
2 cebollas medianas
Y dl de vino blanco
Y dl de vino tinto
Sangre de la lamprea
3 dientes de ajo

1 dl de aceite de oliva
Perejil

Nuez moscada

Sal gorda 100% marina

Recetas e Ingredientes de la Sierra del Algarve

preparacion

Retire la piel de la lamprea y aproveche la sangre.

Corte la lamprea en rodajas y prepare un marinado, que
dejard de 1 a 2 horas, con los vinos, la nuez moscada,

el perejil, el ajo picado y la sangre.

En la cataplana, rehogue con aceite de oliva la

cebolla en dados. Ahada la lamprea y cocine de
6 a 8 minutos.

Agregue la marinada y la sangre. Tape la cataplana
y deje cocinar otros 4 a 6 minutos.

Abra la cataplana, coloque las patatas en rodajas
y el perejil.

Tape, lleve a ebullicion y sirva con pan tostado.



cataplana de lubina negra
con menta poleo

F

Para 4 personas

600 g de lubina negra
2 cebollas grandes

6 patatas pequenas

1 pimiento verde

3 dientes de ajo

1 guindilla

1 dl de aceite de oliva
1 dl de vino blanco
Pimenton

Menta poleo

Sal gorda 100% marina

Recetas e Ingredientes de la Sierra del Algarve

preparacion

Limpie el pescado y condiméntelo con sal, vino
y menta poleo. Corte las cebollas y las patatas en
rodajas y el pimiento con semillas en tiras.

En la cataplana, rehogue con aceite de oliva
la guindilla, la cebolla y el pimiento.

Afada las patatas, la marinada, el pescado, el pimentén
y la menta poleo.

Tape la cataplana y deje cocer unos 10 minutos.



Para 4 personas

800 g de pan regional

11 de café de cafetera (cerca de

200 g de café por cada litro de agua)
2 dientes de ajo

200 g de tocino

1 dl de aceite de oliva

1 hoja de laurel

preparacion

Corte el pan duro en rebanadas finas. Si el pan estuviera
muy duro, humedézcalo con un poco de agua para
ablandarlo.

Prepare el café, y déjelo reposar para que sedimenten
los posos. Ponga el aceite de oliva en la cataplana,

el tocino, el laurel y el ajo machacado. Rehogue y afada
el pan deshecho.

Deje dorar. Cuando esté uniforme, haga un hoyo
en el medio y vierta el café.
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cataplana de conejo de campo

con trufas

F

Para 4 personas

800 g de conejo de campo
300 g de trufas

(un tipo de hongo)

2 cebollas medianas

6 dientes de ajo

30 g de pasta de pimentén
2 dl de vino tinto

1 hoja de laurel

1 dl de aceite de oliva
Romero

Pimienta

Sal gorda 100% marina

Recetas e Ingredientes de la Sierra del Algarve

preparacion

La vispera, limpie el conejo, lavelo y cértelo en trozos
pequenos. Condiméntelo con sal, pimienta, pasta de
pimenton, la mitad de las hierbas y el vino.

En la cataplana, dore el conejo con el aceite de
oliva y los ajos machacados con piel. Ahiada la
cebolla, el ajo y la marinada preparada la
vispera. Tape la cataplana. Cocine durante

10 a 12 minutos.

Abray agregue las trufas cortadas en trozos grandes.
Rectifique la sazén, anada un poco de agua si fuera
necesario y tape la cataplana. Cocine a fuego lento
durante otros 3 minutos aproximadamente.



creaciones

Y recreaciones
de cataplana,
recetas de autor

Prefiero el sol, el rio, la piedra, la flor,
hasta la sandalia, a la palabra.

Pedro Afonso




Alberto Carvalho

El chef Alberto Carvalho recibié su formacion

en la Escuela de Hosteleria y Turismo del Algarve
y dirige el restaurante Ria Formosa, localizado

en el Hotel Faro. A pesar de haber trabajado

en otros proyectos fuera de la regién, como

en la Torre Vasco da Gama en Lisboa, gracias

a su paso por diferentes establecimientos del
Algarve se le reconoce por su vision de la cocina
moderna donde destacan las raices tradicionales.

il
! !

]
"

cataplana de carabineros
por Alberto Carvalho

F

Para 4 personas

8 carabineros

200 g de setas

1 boniato

1 cebolla

1 pimiento rojo

1 pimiento amarillo
2 ajos

1 estrella de anis
Cilantro

Salicornia o esparrago de mar
Aceite de oliva
Vino blanco

Sal

Creaciones y Recreaciones de Cataplana

preparacion

En la cataplana, rehogue en aceite de oliva la
cebolla, el ajo y los pimientos. Riéguelo con el
vino blanco.

Corte lo boniato en dados, las setas en ldminas y pele el
lomo de los carabineros.

A continuacion, agregue todo esto a la preparacion
anterior.

Finalmente, anada el cilantro, la salicornia y la estrella
de anis.
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cataplana de carabinerQs. s
por Alberto Carvalho




Augusto Lima

Siempre colaborando en proyectos, el chef
Augusto Lima integra en su cocina los principios
de la dieta mediterranea y los productos del
Algarve. Participa en este momento en varios
proyectos como consultor. Colabora también

en el movimiento Slow Food Algarve y es profesor
de cocina en la Escola Julio Dantas, en Lagos,

y en el IEFP de Portimé&o. Se puede afirmar

que su cocina es apasionada y agridulce, que
aprovecha las hierbas aromaticas y especias, y que,
combinando la técnica con la creatividad, su unico
fin es compartir el resultado.

-

cataplana de uvas y vino

F

Para 4 personas

1 kg de uvas dulces, blancas o tintas
1 cebolla roja grande

1 1limén grande

1,5 1 de vino dulce, de licor o blanco
100 g de azticar moreno,

en caso de usar vino de licor

180 g de azucar blanco,

en caso de usar vino dulce o blanco
2 estrellas de anis

4 clavos de olor

1 mlde agua

1 dl de licor de madrofio

15 g de levadura de cerveza

1 hoja de laurel

Tomillo

Limén fresco

Cilantro fresco

Creaciones y Recreaciones de Cataplana

por Augusto Lima

preparacion

Retire las uvas del racimo. Si lo desea, puede retirarles
la piel y las pepitas.

En la cataplana, ponga el azdcar, el vino, el laurel y las
especias. Lleve a ebullicion, anada el licor de madrofio
y flambéelo. A continuacion, agregue la cebolla y la mitad
de las hierbas. Tape y deje hervir cerca de 2 0 3 minutos.

Anada las uvas, el limén, el agua y lo que queda de
hierbas. Tape y cocine otros 4 0 5 minutos.

Agregue la levadura de cerveza, las almendras tostadas
(laminadas o granuladas) y sirva.

A Consejo: acompafe con helado
= de limény cilantro.
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Carlos Valente

La carrera de Carlos Valente empieza muy pronto
en la rama de la pasteleria y se desarrolla a lo largo
de casi 30 afnos, tanto en Madeira como al norte

y al sur del Portugal continental. También pasa
por Espana, Uruguay y Venezuela, donde reside
durante algun tiempo. Carlos Valente comparte
con frecuencia todos sus conocimientos en
acciones de formacion o de consultoria en los
ambitos de la pastelerfa, la chocolaterfa y la

heladeria. Su arte, ademas de dulce, es meticuloso.

Son famosas sus réplicas de monumentos u obras
de arte hechas de chocolate o azucar.

cataplana de frutos silvestres acompanados
de bizcocho de algarroba y helado
de almendra amarga por Carlos Valente

F

Para 4 personas

Para el bizcocho de algarroba
150 g de mantequilla sin sal

150 g de harina

20 g de harina de algarroba

90 g de azucar en polvo

2 g de canela en polvo

8 g de fermento en polvo

4 huevos

90 g de azucar invertido

40 ml de leche

20 ml de oporto

Para el helado de almendra amarga
500 g de pasta de almendra
11de leche

45 g de leche en polvo

125 g de azucar

6 g de estabilizante para helados
75 g de azucar invertido

100 g de nata

Para la cataplana

100 g de frambuesas

125 g de fresas

60 g de moras

50 ml de licor de endrinas o vino
de Oporto

2 tallos de hierba limén

20 ml de miel

2 g de goma xantana (espesante)
25 g de azucar

Creaciones y Recreaciones de Cataplana

preparacion

Del bizcocho de algarroba

Derrita la mantequilla, mezcle los demas ingredientes
y luego paselo todo por un robot de cocina y déjelo
reposar. Cocine en una placa a 220 °C, durante
aproximadamente 12 minutos.

Helado de almendra amarga

Mezcle la leche con la pasta de almendras v triture
con la batidora. Después, afada el azlcar previamente
mezclado con la leche en polvo y el estabilizante.

Agregue a continuacion los restantes ingredientes
y pasteurice a 82 °C..

Cologue la mezcla en la maquina de hacer helados.

De la cataplana

Ponga los frutos silvestres previamente cortados dentro
de la cataplana, luego afada los tallos de hierba limon,
la miel y una emulsion hecha con la goma xantana,

el licor de endrinas o el vino de Oporto y el azdcar.
Deje reposar durante 15 minutos.

Tape la cataplana y cocine a fuego lento
durante cerca de 10 minutos. Abra la cataplana
y coloque la cesta de bizcocho de algarroba con
el helado de almendras dentro.
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Chakall

Nacido en Buenos Aires, Chakall desempefia su
actividad profesional por varios paises y, ademas
de los espacios comerciales, cuenta con otros
proyectos como programas de television

y publicaciones de libros. Su capacidad de
comunicacion y versatilidad dan ritmo a su
cocina, cuya variedad parece infinita.

cataplana amar Algarve

por Chakall

F

Para 6 personas

500 g de carne de cerdo en dados
500 g de pollo sin deshuesar
cortado a mano

500 g de gambas

500 g de almejas

250 g de berberechos

500 g de mejillones con concha
3 0 4 tomates maduros

1 pimiento rojo

80 g de mantequilla

200 ml de vino blanco seco
Aceite de oliva

1 cebolla grande

5 dientes de ajo

1 hoja de laurel

3 rebanadas de pan rustico

2 tallos de hierba limén

1limén

Sal

2 guindillas

Creaciones y Recreaciones de Cataplana

preparacion

Prepare una marinada con las carnes, usando el vino
blancoy el ajo. Reserve.

Corte el pan en rebanadas finas y coléquelas en la
cataplana con el aceite de oliva y el ajo. Después frialo

un poco, retire y reserve el pan. Afada los tallos de hierba
limén al aceite de oliva y rehogue. Podra retirar la hierba
limén una vez elaborado el plato, pero es un elemento
esencial para dar sabor a esta receta. Agregue el ajo

y la cebolla al rehogado hasta que gane algo de color.
Anada los pimientos y las guindillas picadas a su gusto.

Después de rehogar, incorpore la carne

y un poco de sal. Por encima, coloque una
cucharada de mantequilla sin mezclar. Baje el
fuego y eche 3 hojas de laurel. Ahada el marisco
y los bivalvos. Ponga por encima una cantidad
generosa de cilantro picado. Aiiada lo que
queda de vino blanco y cierre la cataplana.

La coccion tarda entre 25 y 30 minutos. Cuando haya
pasado la mitad del tiempo de coccién, incorpore los
tomates en dados. Cierre de nuevo y deje que termine
el tiempo de coccion. Antes de servir, ahada unas gotas
de limon.
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cataplana amar Algarve
por Chakall




Diogo Noronha

Diogo Noronha posee un curriculo envidiable

y una carrera de mas de diez afos, desarrollada
a nivel nacional e internacional. Se le reconoce
como uno de los chefs mas prometedores de
Portugal. Su experiencia personal y profesional
es muy variada, como muestran sus experiencias

en la cocina macrobidtica y el vegetarianismo.
Ello dejé marcas claras en su cocina: una facilidad
extraordinaria para utilizar ingredientes inusuales,
que encumbran notablemente la composicion de
sus platos, siempre gustosa y cuidadosa.

—

cataplana de alubias carillas con setas
de temporada y hierbas de nuestra costa
por Diogo Noronha

r—

M

Para 8 personas

Para el caldo de shiitake
350 g de setas shiitake

200 g de cebollas

150 g de zanahorias

100 g de hinojo

100 g de rama de apio

100 g de rdbano japonés

o rabano daikon

2 dientes de ajo

1 hoja de kombu seca

4 manojos de perejil

Rama verde de 6 cebollas nuevas
2 hojas de laurel

6 granos de pimienta negra
4 bayas de enebro
51deagua

Para el estofado de alubias
carillas y setas shiitake

1 kg de alubias carillas

150 g de cantarelos secos

1 hoja de kombu seca

2 dientes de ajo

150 g de cebollas nuevas

50 g de hinojo

100 g de rama de apio

100 g de perejil fresco

2 hojas de wakame

2 hojas de kombu royal

150 g de rdbano japonés o daikon

Creaciones y Recreaciones de Cataplana

preparacion

Del caldo de shiitake

Pele las cebollas, las zanahorias y el rdbano daikon.
Corte el hinojo y la rama de apio en trozos iguales.
Limpie bien las setas shiitake y reserve.

En una cazuela alta, eche un poco de aceite de oliva
y empiece metiendo las cebollas y el hinojo. Deje pochar
a fuego lento, sin que cambien de color.

A continuacion, ahada las zanahorias, el rabano daikon,
la rama de apio y los dientes de ajo. Agite la cazuela dos
o tres veces, para que los ingredientes absorban el calor
y cojan algo de color.

Por ultimo, agregue las setas shiitake,
mezcldndolas bien con los otros ingredientes.

Incorpore la pimienta, el enebro y el laurel. Eche agua
y, cuando empiece a hervir, cocine a fuego lento,
durante 1 hora y 15 minutos.

Cuando apague el fuego, introduzca los manojos de

perejil y deje que se absorba el aroma durante 15 minutos.
Después pase el caldo por un colador fino y reserve.
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Del estofado de alubias carillas
y setas shiitake

Coloque las alubias carillas y los cantarelos en
un recipiente. Cubra con agua abundante

y deje en remojo durante 12 horas. La cantidad
de agua debera ser suficiente para que las
alubias se mantengan cubiertas de agua
incluso después de haber estado en remojo.
Escurra bien y reserve.

En una cataplana, a fuego lento, ahada las
cebollas nuevas, el hinojo, la rama de apio

y los dientes de ajo bien picados.

Déjelos pochar durante 2 minutos y después
incorpore las alubias. Cubra con el caldo de las
setas shiitake, afada un poco de sal y tape la
cataplana. Cocine durante aproximadamente

1 hora. Pasada media hora, rectifique el punto
de sal y agregue un poco mas de caldo,

si fuera necesario.

Cuando las alubias estén cocidas, apague

el fuego y anada el perejil picado y el rdbano
daikon cortado en trozos pequenos y regulares.
Reserve.

En una cacerola pequena aparte, coloque las
setas shiitake y shimeji y cubra con 100 ml de
salsa de soja y 500 ml de caldo de shimeji.
Lleve a ebullicién y deje a fuego medio-fuerte,
para estofar las setas y para que, al mismo
tiempo, el liquido se vaya reduciendo hasta
1/3 de la cantidad inicial.

Creaciones y Recreaciones de Cataplana

Una vez que se haya reducido, las setas
estardn casi listas. En ese momento,
anada esta preparacion a la cataplana
y vuelva a llevar a ebullicion.

Lave las algas wakamé 'y kombu royal, para
quitarles el exceso de sal de la salmuera.
Pique parte de las algas y anadalas a la
preparacion anterior. La cantidad dependera
de cuanto sabor a alga desea que tenga

el plato. Reserve el resto para el final.

Corte el rdbano rojo en rodajas y reserve en un
recipiente con agua y hielo. Seleccione algunas
hojas de ostra, hinojo de mar, salicornia y mizuna,
asi como los brotes de rabano, y coldquelos
por encima en la cataplana, de manera que

se obtenga un contraste entre los sabores mas
frescos, crudos y yodados y los sabores mas
penetrantes y térreos del estofado.
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Frederico Lopes

Tras formarse en la Escuela de Hostelerfa

y Turismo del Algarve, Frederico Lopes pasé
durante quince afos por varios restaurantes
hasta llegar a la Tertulia Algarvia, donde se
dedica a reinventar la cocina tradicional de la
region. Cree en la calidad de los ingredientes
como factor determinante para el éxito en la
cocina, que solo se puede conseguir con pasion
y dedicacion.

cataplana de caballas con berberechos,
navajas y xarém por Frederico Lopes

F

Para 4 personas
Para el «xxarém»

200 g de sémola de maiz
100 g de harina de maiz
80 g de chorizo rojo

1 cebolla grande

2 dientes de ajo
Cilantro

Flor de sal

11deagua

10 ml de aceite de oliva
Para la cataplana

3 kg de caballas

300 g de navajas

300 g de berberechos

1 pimiento rojo

1 pimiento verde

1 cebolla blanca grande
1 cebolla roja mediana
100 g de tomates cherry
1 guindilla

Tomillo limén

Citronela

Salicornia o esparrago de mar
3 dientes de ajo

1 hoja de laurel

100 ml de vino blanco
50 ml de aceite de oliva
Pimentoén dulce

Flor de sal

Cilantro

Creaciones y Recreaciones de Cataplana

preparacion

Del xarém

En una cazuela con agua, coloque el chorizo, los tallos
de cilantro y la mitad de una cebolla. Cueza durante
20 minutos. A continuacion, retire el chorizo y pase

la preparacion por un colador. Reserve el caldo.

Quite la piel al chorizo y corte en dados pequenos.

En un cazo, ponga aceite de oliva y cebolla.
Rehogue durante 3 minutos a fuego lento.

A continuacion, incorpore el gjo picado, ahada
la mitad del caldo y reserve el resto.

En una cazuela con agua fria, coloque la sémola
y la harina de maiz. Ahada la flor de sal.

Cocine a fuego lento, removiendo continuamente
con cuidado hasta que comience a hervir.

En este caso, se pretende que quede una textura
bastante sélida. Para ello, el truco consiste en comenzar
el proceso con el caldo frio e ir afadiéndolo poco

a poco a medida que la textura va espesando, hasta

que se obtenga la consistencia deseada y la preparacion
esté cocida. A continuacion, vierta el xarém en una
bandeja. Deje enfriar durante 2 horas para que se
solidifique. Corte dados de 1 cm. Reserve.
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De la cataplana

Haga filetes de caballa y quite las espinas del
vientre, sazone con flor de sal, tomillo limdn

y un poco de aceite de oliva. Luego, corte los
pimientos en juliana, las cebollas en medias
lunas, los ajos picados y los tomates a la mitad.
Lave bien los bivalvos.

En la cataplana, coloque el aceite de oliva,

el tomillo limon, el ajo machacado, la hoja

de laurel, la citronela y la guindilla. Deje que
reduzca a fuego lento, hasta que el aceite de
oliva esté aromatizado. A continuacion, anada
la cebolla y los pimientos, cierre la cataplana
y cocine a fuego lento otros 5 minutos.

Abra la cataplana, refresque con vino blanco,
agregue los tomates, el pimentdn dulce,

la salicornia, las navajas, los berberechos vy los
filetes de caballa enrollados, aceite de oliva,
los dados de xarém por encima y un poco
de flor de sal.

Cierre de nuevo la cataplana y cocine durante
8 minutos mas a fuego fuerte. Rectifique la
sazén. Por Ultimo afada cilantro picado.

Consejo: sirva sobre una
rebanada tostada de pan
de algarroba, con aceite
de oliva y ajo.

Creaciones y Recreaciones de Cataplana




Henrique Leandro

Respetado por sus colegas chefs tanto a nivel
regional como nacional, Henrique Leandro inicio

su carrera en Francia, donde trabajé en prestigiosos
restaurantes. Desde su regreso a Portugal ha
desempefiado varios cargos relevantes en la
region, especialmente el de coordinador del curso
de Cocina y Pastelerfa de la Escuela de Hostelerfa

y Turismo del Algarve y el de Presidente de la

Asociacion de Cocineros y Pasteleros del Algarve.
Su experiencia, junto con su espiritu aventurero, se
traducen en constantes pedidos de colaboracién
en diferentes proyectos, como este, el cual ha
aceptado gustosamente.

2

cataplana de pulpo de Santa Luzia
con boniatos nuevos de Aljezur
por Henrique Leandro

-
Para 4 personas

2 kg de pulpo del Algarve calibre 2/3
1 kg de boniatos nuevos de Aljezur
150 g de mejillones

300 g de gambas de la costa

300 g de almeja fina

6 tomates maduros

2 pimientos rojos medianos

2 pimientos verdes medianos

2 cebollas medianas

20 g de ajos secos

200 ml de aceite de oliva

100 g de cilantro

2 hojas de laurel

50 g de pulpa de tomate

Sal gorda

Pimienta negra en grano

Creaciones y Recreaciones de Cataplana

preparacion

Cueza el pulpo a baja temperatura durante 45 minutos.
Pasado ese tiempo, deje la cazuela tapada y apague

el fuego, dejando el pulpo en el agua hasta que alcance
una temperatura de 60 °C. Retire y déjelo enfriar.

Ase los boniatos en el horno a fuego medio, a 160 °C,
durante 25 minutos, dejandolos enfriar una vez asados.
Escalde los tomates v retire la piel y las pepitas. Reserva la
pulpa, lave los pimientos, las cebollas, los ajos secos

y el cilantro.

Corte los pimientos en juliana mediana, las cebollas,
los tomates y el ajo seco. Saltee estos ingredientes en
aceite de oliva, pero no deje que se cuezan totalmente.

En una cataplana, coloque armoniosamente
todos los ingredientes. Coloque por encima
las almejas y un manojo de cilantro. Tape la
cataplana y cocine durante 20 minutos a baja
temperatura.
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Joao Santana

Jodo Santana pertenece a una nueva

cataplana de lubina, gambas y raviolis
de buey de mar por Jodo Santana

F

Para 2 personas

600 g de lubina

300 g de gambas calibre 20/30
1 buey de mar

4 pimiento rojo mediano

2 pimiento verde mediano

1 cebolla mediana

2 dientes de ajo

80 g de puerros

100 g de tomates

1 guindilla

0,2 dl de brandy

0,2 dl de vino blanco

Aceite de oliva

Cilantro

Poleo cervuno

20 g de salicornia o esparrago de mar

preparacion

De los raviolis

Mezcle la harina con el huevo, afada un chorro de
aceite de oliva y agua si fuera necesario. Mezcle bien
la pasta y déjela reposar durante cerca de 30 minutos.

Cueza el buey de mar en agua y sal, durante

12 a 15 minutos, y deje que se enfrie. Abra el buey
de mar en un recipiente, para aprovechar todo su
liquido. Retire la carne de la carcasa, de las patas

y del caparazén y mézclela con su propio liquido.

Extienda la pasta y coloque la carne del buey de mar
en el centro. Pincele con agua para poder sellarla mejor.
Cierre la pasta y cortela en forma de raviolis.

y prometedora generacion de profesionales " Sal
de la cocina del Algarve, cuyo potencial es notorio 1" Pimienta
en su todavia corta carrera. 1 i 100 g de pan casero
Ha formado parte del equipo de cocina de los

restaurante del Monte Rei Golf&Country Club, en

: Para la pasta fresca
Vila Nova de Cacela, y actualmente es segundo

. ) AL 100 g de harina
chef en la Tertulia Algarvia, en Faro. Técnicamente 1 huevo
irreprochables, sus platos denotan seriedad en los Sal

detalles y delicadeza en los sabores. . .
Aceite de oliva

Creaciones y Recreaciones de Cataplana m




De la cataplana

En una cazuela, riegue en aceite de oliva las
pieles de las gambas, riegue con el brandy

e incorpore la mitad de la cebolla, el puerro, el
tomate y el ajo cortados en formas irregulares.
Afada agua hasta cubrir los ingredientes.

Sazone ligeramente y deje hervir durante
30 minutos. Cuele el caldo en un recipiente.

Ponga aceite de oliva en la cataplana

y rehogue la cebolla en medias lunas

y los pimientos en juliana.

A continuacion, agregue el ajo y la
guindilla. Refresque con vino blanco

y deje que se reduzca. Aiiada el caldo
de las gambas hasta cubrir las verduras.
Coloque los raviolis, la lubina

y las gambas.

Cierre la cataplana y cocine a fuego lento.
Rectifique la sazdn y aromatice con cilantro
picado, hojas de poleo cervuno y salicornia.

A Consejo: sirva con
== ebanadas de pan tostado.

=

Creaciones y Recreaciones de Cataplana
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Justa Nobre

Justa Nobre es un nombre indispensable en

la cocina portuguesa, conocida por reinventar

la buena cocina del pais. En su curriculo cuenta
con varios trabajos de gran dimension, cuyo éxito
se debe, sobre todo, a la dedicacion y maestria
que pone en la elaboracion de sus platos.

Elegida como embajadora de varias marcas

y causas, aceptd con claro entusiasmo la invitacion
de colaborar en este proyecto.

""""f

Y /._I

cataplana de rape con navajas y guisantes

por Justa Nobre

F

Para 6 personas

1,5 kg de rape sin espinas
cortado en trozos

1 kg de navajas

1 kg de guisantes

100 g de jamén

500 g de tomates cherry
2 dl de aceite de oliva

1 cebolla picada

2 dientes de ajo

1 hoja de laurel

1 guindilla

1,51 de caldo de pescado
1 manojo de cilantro picado
1 vaso de vino blanco

Creaciones y Recreaciones de Cataplana

preparacion

Corte el jamoén en dados y déjelo en remojo durante
1 hora para desalarlo.

Pasado este tiempo, escurra los dados de jamon

y frialos en aceite de oliva en la cataplana. Cuando esté
frito, ahada la cebolla picada, el ajo y el laurel. Agregue los
tomates cortados en cuartos, el rape y los guisantes.
Sazone con sal, pimienta y guindilla.

Anada los demas ingredientes, excepto las navajas
y el cilantro. Cierre la cataplana y deje que los
ingredientes se pochen.

Si fuera necesario, afada un vaso de vino blanco
y un vaso de caldo de pescado.

De vez en cuando, mueva la cataplana. Al final,
incorpore las navajas abiertas sin las conchas

y el cilantro. Cierre de nuevo la cataplana y deje
hervir un poco mds, para que se concentren

los sabores.
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cataplana de rape con navajasy guisantes

por Justa Nobre



Ligia Santos

La notoriedad mediatica de Ligia Santos se debe
al hecho de haber ganado la primera edicion
portuguesa de MasterChef, programa que

le abrid las puertas al mundo del arte culinario

y que la llevé a crear su Club masterCOOK.

Es en ese club donde desarrolla toda su
creatividad gastronémica a través de talleres,
sesiones de showcooking, cenas temdticas y de
maridaje de vinos, gestion y organizacion de
eventos, asi como consultoria sobre desarrollo de
recetas y productos.

cataplana de bocanegra y mojama
del Algarve por Ligia Santos

F

Para 4 personas

1,2 kg de patatas rojas pequenas
3 cucharadas soperas

de aceite de oliva

3 cebollas

4 dientes de ajo

150 g de mojama en ldminas

1 manojo de perejil

1 manojo de cilantro

1 cayena

1 hoja de laurel

2 dl de vino blanco

Sal marina

Pimienta negra molida

en el momento

100 g de aceitunas

machacadas deshuesadas

1 bocanegra seco remojado sin piel
250 g de percebes

3 yemas de huevo

Zumo de 1 limén

Creaciones y Recreaciones de Cataplana

preparacion

Empiece pelando las patatas y cuézalas durante
7 minutos.

Limpie el pescado y sazénelo con sal y un chorro
de aceite de oliva. En la cataplana, ponga dos
cebollas y dos dientes de ajo en Idminas, perejil

y cilantro picados, las patatas enteras ligeramente
cocidas, el bocanegra, el aceite de oliva, el vino
blanco, el caldo de pescado y la hoja de laurel.

Por encima de estos ingredientes, coloque lo que
queda de cebolla, ajo en ldminas y los percebes.
Sazone con sal marina, pimienta negra y un chorro
de aceite de oliva.

Cierre la cataplana y, desde el momento en que rompa
a hervir, cocine aproximadamente durante 15 minutos
a fuego lento.

En un cuenco, bata las yemas con el zumo de limén.
Anada el perejil y el cilantro picados. Sazone a su gusto.
Retire la cataplana del fuego y anada la mezcla de
yemas y limén. Mezcle bien y vuelva a poner al fuego,
hasta que las yemas queden cremosas.

Termine agregando la mojama, las aceitunas machacadas
y el cilantro picado.
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'cataplana de bocanegra y mojama
del Algarve por Ligia Santos



Manfred Kickmaier

Manfred Kickmaier es chef ejecutivo del Hotel
Vila Vita Parc, actividad que combina con la de
profesor de cocina en diversos cursos.

De su Austria natal trajo un enfoque diferente,
manteniendo siempre presente la cultura de
su pais en el estilo de sus platos. Sin embargo,

parece que Manfred Kickmaier se introdujo
profundamente en la gastronomia del Algarve,
mostrando un gran conocimiento y maestria en
la forma en que selecciona o utiliza ingredientes
de la region que lo acogio.

cataplana de calamares, gambas rojas
y navajas con chorizo de Monchique
por Manfred Kickmaier

F

Para 2 personas

200 g de calamares

300 g de gambas rojas de la costa
del Algarve

200 g de almeja fina

200 g de navajas

60 g de chorizo de Monchique
15 g de jamén de Pata Negra

1 cebolla

2 dientes de ajo

1 pimiento verde pequeio

1 pimiento amarillo pequeio
250 g de tomate maduro rosa
100 g de cebollino joven con rama
5 cl de aceite de oliva

0,25 | de vino blanco

40 g de tomates cherry amarillos
15 g de tomate concentrado

130 g de patatas nuevas

Cayena

Flor de sal de Tavira

Cilantro y brotes de cilantro

Creaciones y Recreaciones de Cataplana

preparacion

Limpie los calamares. Reserve en frio. Pele las gambas
pero deje dos con la cabeza y el resto solo con la cola.
Espolvoree con flor de sal y reserve.

Saltee las pieles y cabezas de las gambas en aceite de
oliva con algunos ingredientes aromaticos (cebolla, ajo,
tomate, vino blanco, pimienta y sal), para obtener un
caldo de gambas de sabor fuerte y concentrado.

Corte la cebolla en medias lunas, pique los ajos
en laminas sin la parte verde y corte los pimientos
en juliana.

En una cazuela, ponga el aceite de oliva, el
jamon en dados, el chorizo cortado en rodajas,
la cebolla, los pimientos y los ajos.

A continuacién, ahiada un poco de flor de sal

y rehogue durante unos minutos.

Después, incorpore el tomate concentrado

y el tomate sin piel cortado en dados.

Mezcle bien y rehogue otro poco mas.

Agregue el vino blanco, un poco de cayena
y deje cocer.
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Cueza las patatas aparte; pele, limpie y saltee
el cebollino joveny reserve ambos ingredientes.
En la cataplana, eche la salsa base, el caldo

de gambas, las almejas, las gambas rojas, las
navajas y los calamares, de manera que estén
en contacto con la salsa. Tape y cueza cerca

de 5 minutos.

En el momento de servir, incorpore las patatas,
el cebollino y los tomates cherry pasados por
la sartén, para que la piel salga facilmente, asf
como el cilantro picado. Deje hervir durante

1 0 2 minutos.

Consejo: para presentarlo,
decore el plato con brotes
frescos de cilantro y sirvalo
caliente.

Creaciones y Recreaciones de Cataplana




Chege Secqgis

Paulo Fortes

Paulo Fortes, chef ejecutivo, es uno de los
directores de los restaurantes del Hotel Vila Vita
Parc, donde entrd tras experiencias en otras casas
de la region. Su cocina es ecléctica y de estilo

cuidado. Hasta se podria tildar de perfeccionista.
La formacion en la Escuela de Hostelerfa y Turismo
del Algarve le acercé inevitablemente a las raices
de la cocina de la regién y le permite correr riesgos
estando seguro de si mismo.

cataplana de raya, mejillones
y Pata Negra por Paulo Fortes

F

Para 4 personas

800 g deraya

400 g de mejillones

250 g de jamon de Pata Negra
100 g de chorizo de Portalegre
2y %5 pimientos rojos

2 pimientos amarillos

2 cebollas rojas medianas
6 dientes de ajo

1 dl de vino blanco

25 g de guindilla roja
Cilantro

500 g de tomates pera
150 g de tomate triturado
11 de caldo de pescado
15 g de harina de trigo

2 hojas de laurel

Pernod Ricard

400 g de patatas nuevas
Aceite de oliva

Flor de sal

Pimienta blanca

Creaciones y Recreaciones de Cataplana

preparacion

Limpie la raya y cortela en pedazos pequenos; antes
de reservar, sazonela con flor de sal, ajo, aceite de oliva
y cilantro. Para limpiar los mejillones, debera raspar

la cdscara con un cuchillo y retirar los hilos exteriores.

En esta fase de preparacion, corte la cebolla, los
pimientos y el jamon en juliana, el chorizo en rodajas
y corte el ajo y la guindilla en laminas.

Eche el aceite de oliva en la cataplana

y rehogue los ingredientes siguiendo este
orden: jamon, chorizo, ajo, guindilla, cebolla,
pimientos sin piel.

Espolvoree harina y remueva bien. Refresque con vino

blanco cuando sea necesario, espere a que se consuma
y agregue el tomate triturado y el caldo de pescado.
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Mientras esto se cocina lentamente durante
unos 10 minutos, cocine en un recipiente
aparte el ajo machacado, el laurel, la sal,

el cilantro y las patatas peladas en un caldo
de pescado. Las patatas no deben cocerse
del todo, para que terminen de hacerse
dentro de la cataplana.

En la cataplana, incorpore la raya, los
mejillones, el cilantro picado y el Pernod
Ricard. Cierre la cataplana y deje cocer
durante 5 minutos. Después de ese
tiempo, anada las patatas, rectifique

la sazén con flor de sal y pimienta.

Finalmente, anada el jamén de Pata Negra en

lonchas finas. Tape la cataplana y deje cocer
otros 10 minutos.

Creaciones y Recreaciones de Cataplana
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Nuno Diniz

Para acabar, queda la receta que creé el chef
Nuno Diniz en homenaje al pedagogo

y gastronomo Renato Costa.

Nuno Diniz es, sin duda, una de las mayores
referencias de la cocina portuguesa, no solo
como chef, sino también como formador, cronista,
consultor y jurado del programa de television

Top Chef. Su envidiable curriculo profesional se
complementa con un no menos brillante recorrido
formativo en diversos restaurantes de ciudades
europeas como Londres o Paris. Es dificil describir
su cocina con palabras. Podria quizés describirse
como intelectual, o aln mejor, como una cocina
confeccionada con saberes.

cataplana Renato Costa
por Nuno Diniz

F

Para 4 personas

5 conejo de campo, cortado en trozos
150 g de panceta de cerdo ahumada
250 g de bocanegra

remojado durante 24 horas

4 chorizo de Monchique

2 cabezas de ajo del Algarve

50 g de almendra entera pelada

del Algarve

V4 «pao de cabeca» de Odidxere
hecho en horno de lefia

Aceite de oliva virgen extra

Vinagre de vino tinto

250 ml de Grace Vineyard Blanco

50 g de mantequilla

1 tallo de apio

1 cebolla de cultivo ecolégico

200 g de tomates cherry

1 limén de cultivo ecolégico

2 kg de membirillos

3 kg de higos

400 g de guisantes

Salvia, romero, tomillo, perejil

y cilantro de cultivo ecoldgico

250 g de harina de maiz

1 bolsita de pimentén dulce

1 bote de mostaza a la antigua

Flor de sal

Pimienta negra molida en el momento
1 dl de licor de madrofio

Creaciones y Recreaciones de Cataplana

preparacion

Condimente el conejo con curry, ajo, sal, pimienta,

un manojo de salvia, romero, perejil, cilantro y tomillo,
pimentén dulce, aceite de oliva y vino. Agregue la
panceta en lonchas. Tape y deje en el frigorifico
durante 12 horas.

Escurra y reserve la marinada, saltee el conejo
en mantequilla hasta que se dore. Pincélelo con
un poco de mostaza, espolvoree con harina

y reserve. Saltee ligeramente las almendras en
un chorro de aceite de oliva. Reserve.

Poche la cebolla y el apio picados en aceite de
oliva. Anada los membrillos cortados en cuartos
y deje cocer durante 2 minutos. Incorpore el
conejo. Flambéelo con licor de madronio.

Agregue dos cucharadas de vinagre de vino tinto

y el chorizo en rodajas. Ahada la marinada, tape y deje
cocinar. A mitad de coccion, eche el bocanegra y los
higos previamente rellenados con las almendras.

En los ultimos 5 minutos, anada los guisantes, el tomate
y la ralladura de limén. Haga rebanadas con el «pao de
cabeca» (pan de cabeza) y frialas en un poco de aceite
de oliva. Espolvoree la cataplana con cilantro bien picado.
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cataplana-Renato Costa
por Neno Diniz

f



A veces se considera que la
cocina es algo futil, poco
intelectual. Sin embargo,

todo aquello gue asume un
compromiso serio con la vida no
merece ese epiteto. La cocina

es un mundo.

Renato Costa
Pedagogo y Gastrénomo
1960 - 2011

entre |os sabores intemporales
de Renato Costa

Renato Costa nacio en Barreiro,
pero su vida transcure entre
Lisboa, el Alentejo y el Algarve.
Dedica gran parte de su tiempo
a realizar investigaciones en

los dmbitos de la Educacion,

la Historia, la Demografia y la
Gastronomia.

Renato Costa

Su notorio trabajo en el dmbito gastrondmico
obtuvo reconocimiento a nivel nacional

y internacional. Son ejemplos de ello

la participacion en eventos como el Algarve
Chefs Férum, el Congreso Nacional de los
Profesionales de la Cocina o la invitaciéon para
liderar el equipo de Algarve Gourmet.

Efectivamente, Renato Costa es una de las
piedras angulares de la gastronomia del

Algarve. Ello se debe, por un lado, a las distintas
publicaciones de su autoria —entre las que
destaca el libro «Dito&Feito», que se mantiene
como el Unico libro de recetas familiares de la
region del Algarve— y por otro lado, por haber
creado un nuevo concepto: la Cocina Intemporal.

La pasion y dedicacion de Renato Costa por la
cocina fueron una aportacion inestimable para
la cocina portuguesa y del Algarve. Por eso, es
mas que merecido el homenaje que le dedica
el chef Nuno Diniz con una receta creada
exclusivamente para este proyecto y basada
en algunos principios de este concepto.

Es decir, es un plato «colorido que da valor a los
alimentos que resisten al paso del tiempo».
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a especie de limbo de la
imaginacion, donde todo es fdcil, bello y primaveral.

Miguel Torga




curiosidades y consejos

El boniato o batata es uno de los

ex libris de la gastronomia del Algarve,
con certificado IGP (Indicacion Geografica
Protegida), por el hecho de ser cultivada
de modo tradicional y sin fertilizantes.
Este ingrediente sabe bien tanto en platos
dulces como salados. En la mayor parte
de las recetas en las que se usa, el boniato
se suele asar previamente con piel

en el horno a 160 °C durante 25 minutos
aproximadamente. El tiempo de asado
puede variar en funcién del tamano del
boniato y de la textura que se desee.

También denominada sal verde, la salicornia
0 esparrago de mar es una planta que
crece normalmente en los humedales

y que existe abundantemente en el Algarve,
en especial en las zonas de Castro Marim

y de Vila Real de Santo Antonio. En la cocina
se usa como sustituto de la sal en ensaladas
o incluso en platos mas elaborados, como
producto fresco o en conserva.

El aceite de oliva es la principal fuente de
grasa de la gastronomia del Algarve, que
se basa obviamente en los principios de
la Dieta Mediterranea, Patrimonio Cultural
Inmaterial de la Humanidad desde 2013.

En platos tradicionales como las acordas,
las tibornas o los ensopados, el pan es

otros de los ingredientes caracteristicos

de la Dieta Mediterranea y su presencia es
habitual en la mesa del Algarve. El pan mas
comun de la region esta hecho de trigo.

Se conocen mas de mil recetas de
bacalao o «fiel amigo», como le llaman
carinosamente los portugueses, que lo
prefieren salado y seco en vez de fresco.
A pesar de esto, antes de cocinarlo,

el bacalao tiene que ponerse a remojo
para desalarlo durante como minimo

24 horas en un recipiente con abundante
agua, la cual deberd cambiarse

de 4 a5 veces.
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Tal como ocurre en otras regiones marcadas
por las influencias del Mediterraneo, también
en el Algarve es mas frequente el consumo
de pescado que de carnes rojas. La raya y el
rape son de los pescados mas apreciados,
ya que permiten elaborar deliciosos platos
como los que se proponen en este libro.
Para quien desee aprender mas sobre todos
los procesos de elaboracion, dejamos aqui
la explicacion de como deberan limpiarse
estos dos pescados. En el caso de la raya,
empiece cortando la punta de la cabezay la
cola. Después, retire las visceras y lave la raya
en agua fria con un poco de vinagre.

A continuacion, raspe muy bien la piel con
un cuchillo para quitar toda la viscosidad
posible; ldvela muy bien de nuevo y cortela
en pequenos trozos finos. El rape es un poco
mas facil de limpiar. Primero, separe los
lomos con un cuchillo bien afilado

y siguiendo la espina dorsal, desde la cabeza
hasta la cola. Por Ultimo, retire la piel que
envuelve el lomo del pescado.

Sean cuales sean las recetas de cataplana
que decida cocinar para sus familiares

0 amigos, sugerimos que, a la hora de
servirlas, las acompane con vinos del
Algarve. La eleccion no es nada facil

ya que, tal como demuestran los diversos
premios internacionales recibidos,

se producen vinos de gran calidad en

la region, gracias al clima tipicamente
mediterraneo y a las condiciones de sus
suelos. Los vifiedos se ubican en cuatro
regiones con Denominacion de Origen
Protegida: Lagos, Lagoa, Portimao y Tavira.
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