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Hoy te voy a ensefiar como preparar una mariscada en casa que no solo impresionara a tus invitados, sino que también te hard sentir como un verdadero chef. Preparar una mariscada casera puede parecer un desafio, pero con los ingredientes adecuados y un poco de paciencia, tendras un festin digno de un restaurante. Una mariscada es un festin de
mariscos frescos, generalmente una combinacion de diferentes tipos de mariscos cocinados juntos o servidos en un gran plato. Puede incluir langostas, camarones, mejillones, almejas, vieiras, y mas. El truco para una mariscada perfecta es la frescura de los ingredientes y una buena combinacion de sabores. Preparar una mariscada en casa no solo es
una experiencia culinaria divertida, sino que también es una excelente manera de disfrutar de mariscos frescos sin romper el banco. Ademas, puedes personalizar los ingredientes y sabores a tu gusto. Aqui te dejo mis mejores consejos para que tu mariscada sea todo un éxito. Antes de comenzar, asegurate de tener todos los ingredientes frescos y de
calidad. Aqui tienes una lista béasica para una mariscada para cuatro personas: Tu Revista de Cocina Imprimir Receta Pin Recipe 1 kg de langostinos frescos500 g de mejillones500 g de almejas300 g de vieiras300 g de zamburifias2 langostas opcional, pero recomendadas2 dientes de ajo picados1/2 taza de vino blancol limén cortado en rodajasAceite
de oliva sal, pimienta y perejil fresco al gusto Primero, asegurate de que todos los mariscos frescos estén bien limpios. Las almejas y mejillones deben sumergirse en agua fria con sal durante al menos 30 minutos para eliminar la arena. Los langostinos y vieiras deben enjuagarse con agua fria y secarse con papel de cocina. Calienta un poco de aceite
de oliva en una sartén grande. Afiade los ajos picados y saltea hasta que estén dorados. Luego, agrega los mejillones, almejas, y vino blanco. Cubre y cocina a fuego medio hasta que los mariscos se abran, lo que tomara unos 5-7 minutos. Desecha cualquier marisco que no se abra. En otra sartén, calienta un poco mas de aceite de oliva y cocina los
langostinos, zamburifias y vieiras hasta que estén bien cocidos y dorados, aproximadamente 2-3 minutos por cada lado. Si decides incluir langostas, puedes hervirlas en agua con sal durante unos 10-15 minutos hasta que estén bien cocidas. Coloca todos los mariscos cocidos en una fuente grande, rocia con el jugo de limén, espolvorea con perejil
fresco, y sazona con sal y pimienta al gusto. Sirve inmediatamente para disfrutar de todos los sabores frescos. Compra los mariscos el mismo dia que planeas cocinar para garantizar la maxima frescura. No tengas miedo de experimentar con diferentes especias y hierbas para personalizar el sabor. Acompana tu mariscada con un buen vino blanco y
pan fresco para mojar en los jugos deliciosos. Espero que disfrutes preparando esta mariscada facil tanto como yo disfruté compartiendo esta receta contigo. No dudes en dejarme un comentario con tus resultados o cualquier pregunta que tengas. jBuen provecho! FacebookPost on XFollow usSave Una mariscada gallega es un surtido de buenos
mariscos en su mayoria de las rias gallegas. Un contraste de sabores que nos ofrece el placer de ir probando, degustando y comparando sabores. Sin embargo, ademas de todo esto, una mariscada es un acto social para compartir y disfrutar con los amigos.Cabria preguntarnos, ¢qué mariscos lleva una mariscada? Pues sencillamente los que mds nos
gusten, los que encontremos en ese momento en su mejor época y los que estemos dispuestos a pagar. Hay quien prefiere no mezclar y disfrutar del marisco de manera individual. En este caso, solemos referirnos al resultado con el nombre del propio marisco, por ejemplo: una «necorada», «una percebada»... Y aunque esto ultimo suele ser lo mas
habitual para los que vivimos en Galicia, ya que tenemos la suerte de poder ir escogiendo la mejor época y mejor precio de cada marisco, el hecho de disfrutar de una mariscada variada también es una maravillosa opcién y perfecta para disfrutar simultdneamente de todos ellos. El momento ideal para preparar una mariscada es en los meses en los
que tenemos el mayor numero de mariscos disponibles y al mejor precio. Como probablemente sabemos, hay muchos mariscos que tienen sus temporadas y sus vedas, y es imposible poder hacer una mariscada en la que todos los mariscos procedan de las rias gallegas al mismo tiempo. Por otra parte, aunque por el incremento de precio del marisco
en diciembre, este pueda no ser el mejor momento para esta elaboracion, diciembre es un mes en el que coinciden en temporada algunos de los mariscos mas habituales en una buena mariscada como, por ejemplo, las nécoras y el centollo y, ademas, esta es una época de grandes celebraciones en las que el marisco suele estar presente. Las almejas y
los berberechos se pueden comprar en cualquier época del afno, aunque tienen momentos de mayor calidad que otros y para los percebes lo que necesitamos es una buena marea. En algunos casos, podemos optar por ejemplares de otras procedencias como las cigalas del Gran Sol, caladero de gran riqueza pesquera situado en el Atlantico
Norte.@pandebroa.by.monikapregoCuéanto tiempo cocer el mariscoEl secreto para poder disfrutar de un gran marisco es optar por un buen producto y conseguir el punto éptimo de coccién. Esto requiere organizacién ya que no todos los mariscos se cuecen igual y es interesante poder aprovechar el agua de coccién de unos para otros en la medida de
lo posible. Para ello, lo mas importante es saber qué marisco hay que comenzar a cocer en agua fria y cuales en agua hirviendo. En funcién de esto, programaremos el orden en el que los vamos a ir cociendo.Ademas de lo anterior, es importante conocer los tiempos de coccidén de cada marisco. Para esto, ayuda mucho tener una tabla de tiempos de
coccién delante y un cronémetro al lado. Hay que tener en cuenta que el tiempo de cocciéon comienza a contar desde el momento que el agua rompe a hervir.A continuacién, os dejamos un listado con los tiempos de coccién de cada marisco: Bogavante pequeno (0,5 kg - 1,5 kg): 20 minutos siempre partiendo de agua hirviendo. Bogavante mediano (1,5
kg - 2 kg): 25 minutos siempre partiendo de agua hirviendo. Bogavante grande (2 kg - 3 kg): 28 minutos siempre partiendo de agua hirviendo. Camarones: medio minuto siempre en agua hirviendo. Centolla mediana (0,5 kg - 1,2 kg): 15 minutos. Si esta viva, partiremos de agua fria y si estd muerta, la coceremos directamente en agua hirviendo.
Centolla grande (1,2 kg - 1,8 kg): 18 minutos. Si estd viva, partiremos de agua fria y si estd muerta, la coceremos directamente en agua hirviendo. Cigala mediana: 1/2 minuto. Los ejemplares vivos los comenzaremos a cocer en agua fria y los muertos, directamente en agua hirviendo. Cigala grande: 3 minutos. Los ejemplares vivos los comenzaremos a
cocer en agua fria y los muertos, directamente en agua hirviendo. Nécora pequena: 5 minutos. Los ejemplares vivos los comenzaremos a cocer en agua fria y los muertos, directamente en agua hirviendo. Nécora grande: 7 minutos. Los ejemplares vivos los comenzaremos a cocer en agua fria y los muertos, directamente en agua hirviendo. Percebes:
1/2 minuto siempre en agua hirviendo. @pandebroa.by.monikapregoCémo cocer el mariscoLo ideal es cocer el marisco en agua de mar aunque no recogida en un puerto, claro estad. Hoy en dia, en el mercado existen preparados especiales para poder recrear un agua de mar casera para cocer el marisco. En caso de no disponer de esta opcion, 1o méas
sencillo es cocer el marisco en agua con sal con una proporciéon de 60 g de sal por litro de agua para practicamente todos los mariscos, con la iinica excepciéon de los percebes y los camarones para los que usaremos una proporcion 70 g de sal por litro de agua ya que estos son mariscos que se cuecen en muy poco tiempo y por ello necesitan una
concentracion de sal mayor para que llegue a su interior. Sobre el uso del laurel para cocer el marisco; casi podriamos decir que el laurel en el agua de coccién del marisco es casi como la cebolla en la tortilla; hay quien usa laurel para cocer todos los mariscos, hay quien se lo pone a unos si y otros no y otros directamente, no se lo ponen a ninguno.
En esta receta, hemos decidido no usar laurel, para que su aroma no interfiera en el sabor de los diferentes mariscos; no obstante, como no nos gustan las afirmaciones rotundas, la eleccién de poner o no laurel la dejamos a la libre eleccién y gustos de cada uno. En el caso de usarlo, lo ideal seria disponer de algunas hojas secas de laurel que
dejariamos en el agua de coccién y que iriamos renovando tras las distintas cocciones.Si vamos a cocer varios mariscos, podemos reutilizar el agua de unos para otros si los segundos se cuecen directamente en agua hirviendo ya que de lo contrario tendriamos que esperar a que el agua se enfrie. Ademas, debemos verificar que el agua a reutilizar esta
limpia y no contiene demasiadas impurezas. Por ejemplo, después de cocer el bogavante, el agua puede quedar muy oscura y, en este caso, lo mejor es renovarla. Cémo conservar el mariscoSi no vamos a consumir el marisco el mismo dia que lo compramos fresco, lo ideal es cocerlo y, una vez frio, guardarlo en la nevera. Esto es habitual para todo
tipo de mariscos, incluso para la centolla, el bogavante o lubrigante como también se le llama en Galicia, las cigalas, las nécoras... En estos casos lo ideal, y para que el marisco no se seque ni coja olores de otros alimentos, es envolver los ejemplares ya cocidos en un trapo himedo empapado con el agua de coccién del marisco e introducirlo en bolsas
herméticas. Y ahora por fin, {vamos con la receta!Informacién de la receta Tiempo de preparacion: 30 minutos Tiempo de cocinado: 1 hora Tiempo total: 1 hora y 30 minutos Raciones: 4 Categoria: plato principal Tipo de cocina: gallega Calorias por racion (kcal): 1553 Ingredientes de la mariscada gallega para 4 personas Agua de mar abundante o
agua dulce con sal gruesa (60 g-70 g de sal por litro de agua) 1 centolla (1,7 kg) 1 chorrito de vino blanco (opcional) 1 bogavante (1,2 kg) 4 nécoras (750 g) Unas hojas de laurel (opcional) 4 cigalas medianas (500 g) 400 g de camarones 400 g de percebes 400 g de almejas grandes Unas gotas de aceite de oliva virgen extra 400 g de berberechos
@pandebroa.by.monikapregoCémo hacer una mariscada gallegaA continuacién, veremos los pasos necesarios para hacer una auténtica mariscada partiendo desde el marisco crudo. Debemos tener en cuenta comenzar cociendo en primer lugar, los mariscos que vamos a consumir en frio, que son todos excepto las almejas, los percebes y los
berberechos. Entre los mariscos que se consumen frios, comenzaremos preparando los de mayor tamafio y aquellos que precisan de un trabajo de preparacion posterior para servirlos abiertos y listos para comer. Este es el caso de la centolla y el bogavante ya que, para poder manipularlos con més facilidad tienen que estar frios.Como una mariscada
casera va a depender del marisco que podamos conseguir en cada momento, en los siguientes pasos veremos como preparar, de forma independiente, cada uno de los mariscos y, finalmente, cémo presentar la mariscada en la mesa. Cémo preparar la centolla o centolloA continuacién, veremos cémo cocer y preparar una centolla tanto si esta va a
formar parte de una mariscada como si queremos disfrutar de este marisco por separado.@pandebroa.by.monikapregoComo en nuestro caso la centolla esta viva, la coceremos partiendo de agua fria. Para ello, preparamos una olla grande con agua suficiente para cubrir la centolla. Afiadimos 60 g de sal gruesa por cada litro de agua y la mezclamos
bien. Introducimos la centolla en el agua, ponemos la olla al fuego y la tapamos. @pandebroa.by.monikapregoCuando el agua rompa a hervir, comenzamos a contar el tiempo de coccién que, para el caso de una centolla grande como la nuestra, es de 18 minutos. Pasado pasado este tiempo, la retiramos para un plato y la dejamos enfriar, antes de
abrirla.@pandebroa.by.monikaprego Una vez que fria, si no la vamos a consumir de inmediato, la envolvemos en un pafio humedecido con el agua de coccién y la dejamos en la nevera. En el momento de servir la centolla, la tendremos que abrir y limpiar para presentarla en la mesa. Comenzamos separando las patas del cuerpo. Para ello, ponemos la
centolla boca arriba sobre una tabla, vamos arrancando las patas una a una y las reservamos.@pandebroa.by.monikapregoUna vez hemos separado todas las patas, las golpeamos con un mazo de cocina para facilitar su apertura a la hora de comerlas, pues aunque podamos usar unas pinzas para marisco en la mesa, las patas son muy duras y no seria
suficiente. @pandebroa.by.monikapregoUna vez listas las patas, con ayuda de un cuchillo corto y fuerte o punzén, separamos la tapa inferior del cuerpo por los laterales, haciendo un poco de palanca, y a continuacion la retiramos con las manos. De esta forma, nos quedaremos con el caparazon de la centolla por un lado, que es donde vamos a
preparar el caldo, y con la carne de su interior por otro. Debemos tener cuidado para que al separar la tapa, no se nos caiga el caldo del interior del caparazén.@pandebroa.by.monikapregoCuando ya tenemos la parte interior de la centolla fuera, retiramos las branquias y las partes no comestibles, y las desechamos. A su vez, retiramos la parte mas
oscura que afiadiremos luego al caldo.@pandebroa.by.monikapregoUna vez hemos retirado las branquias, cortamos esta parte de la centolla en cuatro partes y las reservamos junto con las patas para presentarlas con la centolla cuando la saquemos a la mesa.@pandebroa.by.monikapregoPor tltimo, solo nos queda limpiar el interior del caparazén de
impurezas y formar el caldo de la centolla para degustar con un buen pan. Para ello, retiramos las partes gelatinosas, las partes duras y las pielecillas que estdn pegadas en el interior del caparazén. Aprovechamos para el caldo toda la parte méas oscura y los corales si los tuviera. Una vez limpio de impurezas el caparazon, desmenuzamos bien toda la
parte comestible que habiamos reservado junto a los corales y lo juntamos todo con el caldo. Podemos dejar el caldo de la centolla asi o podemos afiadir un chorrito de vino blanco.@pandebroa.by.monikapregoCuando tengamos el caldo listo en el interior del caparazon, colocamos la centolla en un plato con unas cucharillas para coger el caldo y al
lado las patas y los cuatro trozos interiores que habiamos cortado, y ya tendriamos la centolla lista para sacar a la mesa y disfrutar.@pandebroa.by.monikapregoCémo preparar el bogavanteEl siguiente marisco que prepararemos sera el bogavante.@pandebroa.by.monikapregoEl bogavante es un marisco que se cocina siempre directamente en agua
hirviendo. Ponemos una olla alta al fuego con abundante agua y anadimos 60 g de sal gruesa por cada litro de agua. Cuando el agua esté hirviendo, incorporamos el bogavante agarrandolo por las pinzas.@pandebroa.by.monikapregoTapamos la olla y esperamos a que el agua comience a hervir de nuevo. Desde ese momento, contamos 20 minutos de
coccion, pues nuestro bogavante pesaba 1 kg. Una vez pasado este tiempo, lo retiramos para un plato y lo dejamos enfriar antes de abrirlo para presentarlo.@pandebroa.by.monikapregoUna vez frio, lo preparamos para presentarlo en la mesa. Para ello, lo colocamos en una tabla boca arriba y con ayuda de un cuchillo grande y resistente lo abrimos
por la mitad longitudinalmente con un corte desde el lado de la cabeza mientras lo mantenemos estirado sujetdndolo por la parte de la cola. Es fundamental que el cuchillo que usemos esté bien afilado, pues el caparazon es fuerte y resistente.@pandebroa.by.monikapregoUna vez lo tengamos cortado, con un mazo de cocina cascamos las pinzas con
cuidado de no dafiar la carne interior de estas, simplemente queremos romper la corteza exterior.@pandebroa.by.monikapregoY ya tenemos listo el bogavante para presentar en la mesa. Ponemos en una bandeja el cuerpo abierto y sus pinzas al lado, y lo llevamos a la mesa.@pandebroa.by.monikapregoCémo preparar las nécorasAhora vamos a cocer
unas nécoras.@pandebroa.by.monikapregoComo hemos optado por ejemplares vivos, vamos a cocer este marisco en agua fria. Para ello preparamos una olla con agua de mar, o bien, una olla con 60 g de sal por cada litro de agua y metemos las nécoras dentro. Nosotros hemos optado por cocer el marisco sin laurel pero si os gusta su toque, en este
caso podéis anadirle unas hojas de laurel al agua de coccidon.@pandebroa.by.monikapregoPonemos la olla al fuego y, una vez el agua rompa a hervir, como se trata de nécoras de buen tamafio, contaremos 7 minutos de coccion. Pasado este tiempo, las retiramos para un plato.@pandebroa.by.monikapregoDejamos enfriar las nécoras colocadas boca
abajo y las servimos enteras. Necesitaremos unas pinzas para partir las patas, pero el resto se puede comer perfectamente sin necesidad de partir las piezas previamente.@pandebroa.by.monikapregoCémo preparar las cigalasLas cigalas es uno de los mariscos mas presentes en nuestras mesas. En las siguientes lineas, explicamos los pasos para
preparar unas buenas cigalas.@pandebroa.by.monikapregoPreparamos una olla con abundante agua fria con 60 g de sal por cada litro de agua. Si las cigalas estan vivas, como en nuestro caso, ahora es el momento de afiadirlas al agua. Para aquellos ejemplares que no estan vivos, como el caso de las cigalas descongeladas, esperaremos hasta que el
agua esté hirviendo antes de afiadir las cigalas al agua. Opcionalmente, podemos afiadir unas hojas de laurel al agua de cocciéon.@pandebroa.by.monikapregolLlevamos la olla al fuego, la tapamos y esperamos a que el agua rompa a hervir. Si nuestros ejemplares no estuvieran vivos, anadiriamos las cigalas al agua en este momento. En cualquiera de
los dos casos, contamos un tiempo de coccién de 1 minuto y 30 segundos desde el momento que el agua con las cigalas comience a hervir. Pasado este tiempo, las retiraremos a un plato. En el caso de las cigalas, las podemos servir calientes o frias segun los gustos y costumbres de la zona.@pandebroa.by.monikapregoCémo preparar los camaronesA
continuacion explicamos cdmo cocer unos camarones ya sea como parte de una mariscada o para una tapa de este marisco.@pandebroa.by.monikapregolLos camarones los coceremos siempre en agua hirviendo, tanto si son ejemplares vivos como si no es el caso. Para cocerlos, llevamos al fuego una olla con abundante agua salada en una proporcion
de 70 g de sal por cada litro de agua.@pandebroa.by.monikapregoCuando el agua rompa a hervir, echamos todos los camarones juntos. Dejamos la olla destapada y esperamos a que el agua hierva de nuevo. En este momento, los camarones estaran todos en la superficie, flotando y habran adoptado su caracteristico color
rojizo.@pandebroa.by.monikapregoSacamos los camarones del agua y los ponemos en un colador. Los pasamos por abundante agua fria y los dejamos escurrir. De esta manera, cortamos la coccién y sera mas facil separarles el caparazon a la hora de comerlos.@pandebroa.by.monikapregoUna vez escurridos, vamos colocando los camarones en un
plato y esparcimos sal gorda por encima, dejamos que se enfrien del todo y ya los tendriamos listos para servir.@pandebroa.by.monikapregoCémo preparar los percebesLos mariscos que habitualmente se sirven calientes, como el caso de los percebes, debemos cocerlos justo antes de sacarlos a la mesa tanto si estos forman parte de una mariscada
como si los vamos a degustar solos. Es el caso de los percebes, ademas, los sacaremos a la mesa tapados con una servilleta para que mantengan el calor, aunque mis amigos dicen que esto se hace asi para evitar que el comensal vaya escogiendo primero los percebes de mayor tamafio.@pandebroa.by.monikapregoPara cocer los percebes, ponemos a
hervir una olla con abundante agua salada. Lo ideal es cocerlos en agua de mar pero si no tenemos, usaremos agua corriente con 70 g de sal por cada litro de agua. Cuando el agua rompa a hervir, echamos en el agua todos los percebes juntos.@pandebroa.by.monikapregoUna vez que el agua empiece a hervir de nuevo, y veamos que el hervor es
fuerte y mantenido, que suele ser tras haber pasado 1 o 2 minutos, retiramos los percebes del agua. Los colocamos en una fuente, los tapamos con un pafio y los sacamos asi a la mesa. Si es posible, los degustamos calientes, aunque en algunas zonas se consumen frios e igualmente estan deliciosos.@pandebroa.by.monikapregoCémo preparar los
berberechosAhora es el turno de los berberechos que, al ser un marisco que se sirve caliente, debemos prepararlo justo antes de sacarlo a la mesa. En este caso los prepararemos al vapor.@pandebroa.by.monikapregoPonemos los berberechos en un colador debajo del grifo para lavarlos. A continuacidon, los echamos en una olla amplia para que no se
amontonen y se cocinen todos a la vez. Los ponemos solos, sin agua ni ningtn otro ingrediente, y tapamos la olla. Si tenemos, lo mejor es usar una olla de cristal para poder ver cuando se van abriendo.@pandebroa.by.monikapregoPonemos la olla al fuego y esperamos unos minutos hasta que se abran todos los berberechos. Cuanto estén todos
abiertos, los retiramos para evitar que se cocinen de mas.@pandebroa.by.monikapregoPasamos los berberechos a un plato o bandeja y los servimos inmediatamente.@pandebroa.by.monikapregoCémo preparar las almejasAunque la forma maés habitual de comer las almejas suele ser con alguna salsa como «a la marinera», cuando tenemos ejemplares
de buen tamano, lo ideal es hacerlas a la plancha que es como las vamos a preparar a continuacion.@pandebroa.by.monikapregoPonemos una sartén amplia a calentar, anadimos unas gotitas de aceite y ponemos las almejas.@pandebroa.by.monikapregolLas tapamos y, cuando veamos que estan todas abiertas, las retiramos del fuego. Es importante no
dejarlas mas tiempo, pues si se pasaran, se quedarian secas y perderian mucho sabor.@pandebroa.by.monikapregoColocamos las bandejas en un plato y las servimos recién hechas.@pandebroa.by.monikapregoCémo presentar la mariscadaUna vez tengamos todos los mariscos preparados, los vamos colocando en una bandeja grande para sacarlos a la
mesa. Podemos ponerlos todos juntos en la misma fuente o bandeja o, mejor atiin, podemos poner los frios juntos en una bandeja y los calientes en recipientes individuales. Para terminar, como no podria ser de otra forma, acompafiamos nuestra mariscada con un buen vino blanco de la tierra, un godello, un ribeiro o un albarino, segtin
preferencias.@pandebroa.by.monikapregoResumen facil de preparacion Cocemos y preparamos la centolla Llenamos una olla con agua fria con sal, y ponemos dentro la centolla Cocemos la centolla 18 minutos desde hervor, la retiramos del agua y la dejamos enfriar Una vez fria, separamos las patas del cuerpo Rompemos las patas con un mazo de
cocina Retiramos la tapa del caparazon para acceder a su carne interior Retiramos las branquias y partes no comestibles, y las desechamos Cortamos el interior comestible en cuatro partes y lo reservamos Limpiamos el interior del caparazén de impurezas, anadimos los corales con la parte comestible reservada desmenuzada, y juntamos todo con el
caldo Presentamos la centolla con su caldo y al lado las patas y los cuatro trozos interiores Cocemos y preparamos el bogavante Ponemos agua salada a hervir y anadimos el bogavante Tapamos y lo cocemos 20 minutos desde hervor, lo retiramos del agua y lo dejamos enfriar Una vez frio, lo cortamos longitudinalmente por su parte inferior Cascamos
las pinzas Presentamos el bogavante abierto con sus pinzas Cocemos las nécoras Preparamos una olla con agua fria y sal e introducimos las nécoras en ella Cocemos las nécoras durante 7 minutos desde hervor y las retiramos Las dejamos enfriar y las servimos enteras Cocemos las cigalas Preparamos una olla con agua fria y sal e incorporamos las
cigalas Cocemos las cigalas y minuto y medio desde hervor y las servimos frias o calientes Cocemos los camarones Ponemos a hervir agua salada Cuando el agua esté hirviendo, afiadimos los camarones y los cocemos hasta que floten Los retiramos del agua y los pasamos por agua fria Los escurrimos y los servimos con sal por encima Cocemos los
percebes justo antes de sacarlos a la mesa pues se sirven calientes Ponemos agua salada a hervir y afiadimos los percebes Cuando el agua comience a hervir de nuevo ya estaran listos Preparamos los berberechos para servirlos calientes Los lavamos, los ponemos en una olla amplia y la tapamos Los llevamos al fuego y los cocinamos hasta que se
abran todos Los pasamos a un plato y los servimos Preparamos las almejas para servirlas calientes Ponemos al fuego una sartén y afiadimos las almejas Tapamos y las cocinamos hasta que se abran Las servimos recién hechas Para presentar la mariscada juntamos todos los mariscos frios en una fuente y servimos en recipientes aparte los calientes
Percebeiros gallegos: valientes guardianes de los sabores del mar Quizas hayas oido hablar de los percebeiros. Son los valientes guardianes de los sabores del mar, que arriesgan su... Leer Mas Centolla Navajas (Ensis) La mariscada es una preparacion que incluye diversos tipos de mariscos. Es muy habitual en la cocina costera de Galicia.[1] Su
popularidad es tal que puede encontrarse en otras zonas de las costa espafiola como Asturias, Cantabria, Pais Vasco, Cataluia, Comunidad Valenciana, Murcia y Andalucia.[2] Se aplica también la denominacién mariscada a aquellas comidas en las que el plato principal o central del menu es el marisco (indiferentemente de cual sea este), sin que
influya el tipo de recipiente que se use para tal efecto, ni todo el marisco deba ir en esa bandeja. Quiza los mas comunes sean la centolla, la nécora, el percebe, el langostino y la cigala. El marisco cocido se suele servir entero o partido en trozos. Si bien existe un tipo comun de mariscada en el que si viene presentado todo en la misma bandeja,
también conocida en ocasiones como parrillada de mariscos, que, como su nombre indica, es un surtido (variable segin la zona y el gusto de los cocineros y/o comensales) de mariscos elaborados a la parrilla. Es un plato que no resulta econémico, pero es de gran efectividad, resultando agradable a los sentidos; sacia el apetito. No se trata de una
preparacion idénea en los meses de verano, a pesar de ser consumida en gran cantidad debido a la arribada de turismo a las costas gallegas.[2] La temporada del marisco coincide con el invierno. Es comin acompaiarlo de arroces caldosos y vinos blancos diversos. La mariscada consiste en una gran bandeja con un variado surtido de mariscos; una
mariscada puede contar, entre otros, con: navajas bogavantes langosta langostinos centolla nécoras buey de mar percebes vieiras santiaguifios cigalas ostras almejas berberechos Los frutos del mar (en francés plateau de fruits de mer),[3] son el equivalente francés de una mariscada, y consisten en un surtido variado de mariscos crudos y cocidos
presentados sobre una fuente. Incluyen todos los mariscos que estan en Francia, y casi siempre se sirven frios. Segun autores anglosajones se usan algunos condimentos para acompaifiarlo, por lo general salsa de coctel o salsa rosa, salsa mignonette y limoén.[4] En Francia se acompaian tradicionalmente de limén, mayonesa y mantequilla (dulce o
salada) untada en pan de centeno. Como los frutos de mar tradicionalmente se sirven frios, es practica comuin colocar el plato en que se sirven, sobre una bandeja con una cama de hielo decorada con algas. Estas bandejas suelen ser muy elaboradas y decoradas, conteniendo multiples hileras. Esto es tanto por el efecto visual, como porque los
mariscos a menudo se sirven en su concha, o sobre la mitad de la concha, lo que causa que ocupen un gran espacio y solo contengan uno o dos bocados de carne. Se acompaia con vino blanco seco. Un plato de frutos de mar puede incluir algunos o todos de la siguiente lista, dependiendo de las preferencias y la preparacién:[5] Ostras Camarones
Langosta Bigaro Cangrejos de mar Gambas Langostinos Mejillones Ostiones Almejas Esta lista no es extensiva y varia ademds en funcién del marisco recolectado o pescado en cada regiéon maritima. Un plateau de fruits de mer incluye también frecuentemente: navajas centollos Buccinum undatum (las caiaillas gaditanas) cigalas bogavantes erizos de
mar percebes T Cunqueiro, Alvaro (2004). La Cocina de Galicia (primera edicién). Galaxia. p. 70. ISBN 84-8288-706-8. 1T a b Sueiro, Jorge-Victor (1981). «La mariscada». En Penthalon, ed. Manual del Marisco (primero edicién). Madrid. pp. 104-112. ISBN 84-85337-49-2. 1 «fruits de mer» Archivado el 26 de agosto de 2014 en Wayback Machine.
Epicurious (en inglés) Consultado 30 de diciembre de 2009 T Flay, Bobby. «Plateau Fruits de Mer» Food Network (en inglés) Consultado 30 de diciembre de 2009 T Allart, Sinead «Plateau de fruits de mer» Archivado el 26 de agosto de 2014 en Wayback Machine. greatfood.ie (en inglés) Consultado 30 de diciembre de 2009 Parrillada de mariscos
Laconada Esta obra contiene una traduccion parcial derivada de «Fruits de mer» de Wikipedia en inglés, publicada por sus editores bajo la Licencia de documentacion libre de GNU y la Licencia Creative Commons Atribucién-Compartirigual 4.0 Internacional. Ejemplos de plateaux de fruits de mer Datos: Q5999282 Multimedia: Plateau de fruits de
mer / Q5999282 Obtenido de « Percebeiros gallegos: valientes guardianes de los sabores del mar Quizas hayas oido hablar de los percebeiros. Son los valientes guardianes de los sabores del mar, que arriesgan su... Leer Mas No todos los dias puede uno o una permitirse llenar el estdmago a base de mariscos, pero en esas ocasiones en que nos
podemos dar el capricho es importante saber cémo preparar la mariscada perfecta para que el disfrute sea maximo. Todo empieza por elegir un buen surtido, que llene de contrastes de sabor nuestros platos. ¢Qué mariscos ha de llevar una mariscada? ¢Hay alguna norma establecida? Pues los que mas nos gusten, los que mejor se adapten a nuestro
presupuesto, los que encontremos en el mercado, los que se presenten mas frescos,... En cualquier caso, recurrir a un proveedor de confianza que nos consiga el mejor producto es clave para poder disfrutar de un gran marisco. Otro de los secretos de una buena mariscada es conseguir el punto 6ptimo de coccién y esto requiere organizacién. No
todos los mariscos se cuecen igual. Lo primero es diferenciar qué mariscos se cuecen partiendo de agua fria y cudles en agua hirviendo. También hay que conocer los tiempo de cocciéon de cada marisco, asi como la temperatura de servicio. En funcién de lo anterior, organizamos la preparacién de la mariscada. Tres recomendaciones generales para la
coccion perfecta de marisco Usar agua de mar El agua de mar es la mejor para la coccién de marisco. Afortunadamente, en la actualidad, existen preparados especiales para poder recrear un agua de mar casera. En caso de no disponer de esta opcion, lo mas sencillo es salar nuestra propia agua en una proporcion de 60 g de sal por litro de agua para
practicamente todos los mariscos. Los percebes, los camarones y otros mariscos de pequeio tamafio necesitan de una proporcién 70 g de sal por litro de agua. Se cuecen en poco tiempo y requieren una concentracién mayor de sal para que llegue a su interior y queden sabrosos. Tiempo de coccién El tiempo de coccién se empieza a contar siempre
desde el momento en que el agua arranca a hervir una vez estd el marisco dentro de la olla. Asi es como estan indicados en los procesos que aparecen mas abajo y en el resto de nuestras recetas. En caso de duda, cuando indicamos un rango de tiempo -como uno o dos minutos, por ejemplo-, es preferible quedarse ligeramente corto que pasarse.
Laurel o no laurel Esta es una cuestion que abre el debate cada vez que se menciona y que tiene tantos defensores como detractores. Usar o no laurel en el agua de la coccidon. Hay quien usa laurel para cocer todos los mariscos, hay quien no se lo pone y hay quien lo usa para unos mariscos, pero no para otros. Es una cuestiéon de gustos personal. El
laurel, ciertamente, tiene un sabor y aroma potentes que interfieren en el de los propios mariscos. A mi, personalmente, me parece que suma y yo si lo uso, pero es algo totalmente opcional. En el caso de usarlo, lo ideal seria disponer de algunas hojas secas de laurel que dejariamos en el agua de coccién y que iriamos renovando tras las distintas
cocciones. La mariscada perfecta Nuestra mariscada estd compuesta por buey de mar, cigalas, langostinos, carabineros, percebes, mejillones, berberechos y almejas, pero bien podriamos haber usado langosta, bogavante, nécoras, centollo, navajas o vieiras, como sustituto de alguno de los anteriores o como afiadido extra. La elecciéon del marisco se
ha visto condicionada por lo que hemos encontrado en el mercado esta mafiana y es algo con lo que hay que contar, asi que es importante tener la mente abierta y estar dispuesto a cambiar el plan inicial. En cualquier caso, la criatura ha quedado excepcional. Os contamos cémo hacer la mariscada perfecta. Arrancamos por los mariscos que vamos a
consumir en frio y dejamos los calientes para el ultimo momento. Entre los mariscos que se consumen frios, empezamos por los de mayor tamafio y aquellos que precisan de un trabajo de preparacion posterior para servirlos abiertos y listos para comer, como es el caso del buey de mar. Como, en nuestro caso, el buey de mar estéa vivo, lo cocemos
partiendo de agua fria (si estuviera muerto, lo hariamos desde agua hirviendo). Para ello, preparamos una olla grande con agua suficiente para cubrir el buey. Aiadimos 60 g de sal gruesa por cada litro de agua y la mezclamos bien. Introducimos el buey en el agua, ponemos la olla al fuego y la tapamos. Cuando el agua rompa a hervir, contamos el
tiempo de coccién. Para un buey de un kilo, lo dejamos cocer durante 17 minutos. Si es de menor tamano, adaptamos la coccién a los tiempos siguientes: entre 500 y 800 g 15 minutos y mas de un kilo, 20-25 minutos, llegando a 30 minutos si pesa dos kilos. Pasado pasado este tiempo, lo retiramos y lo dejamos enfriar para poder manipularlo
cémodamente. Retiramos primero las pinzas delanteras, luego lo volteamos y quitamos la parte triangular que tiene abajo y abrimos el caparazén, procurando que el caparazon quede boca arriba para no perder el liquido. Nuestro compafiero Pakus compartié con vosotros anteriormente como preparar un buey de mar en casa, asi que os remitimos a
su articulo para que podais consultar todos los detalles. Las explicaciones son estupendas y las fotos del paso a paso no dejan lugar a duda alguna sobre cémo despiezar y presentar el buey de mar en la mesa. Cigalas de calibre medio Preparamos una olla con abundante agua fria con 60 g de sal por cada litro de agua. Si las cigalas estan vivas, ahora
es el momento de anadirlas al agua. Para aquellos ejemplares que no estan vivos, como el caso de las cigalas descongeladas, esperamos hasta que el agua esté hirviendo antes de afiadirlas. Llevamos la olla al fuego y, cuando el agua arranque de nuevo a hervir, contamos un tiempo de cocciéon de un minuto y 30 segundos. Pasado este tiempo,
retiramos las cigalas a un plato. Las podemos servir calientes o frias segin los gustos y costumbres de la zona. Mas informacion: Cigalas cocidas Cigalas a la plancha Langostinos Los langostinos se cuecen siempre desde agua hirviendo, tanto si estdn vivos cono si no. Para ello, llevamos al fuego una olla con abundante agua salada en una proporcion
de 60 g de sal por cada litro de agua. Cuando el agua rompa a hervir, incorporamos los langostinos. Dejamos la olla destapada y esperamos a que el agua hierva de nuevo. Los langostinos irdn cambiando de color -adquiriendo su caracteristico tono rojizo- e iran subiendo a la superficie. Los retiramos, los ponemos en un colador y los pasamos por
abundante agua fria (también los podemos refrescar en un recipiente con abundante agua helada). Dejamos que los langostinos escurran el exceso de agua antes de llevarlos a la mesa. Més informacion: Carabineros de calibre medio Los carabineros, al igual que los langostinos, también se cuecen siempre desde agua hirviendo. Para ello, llevamos al
fuego una olla con abundante agua salada en una proporcién de 60 g de sal por cada litro de agua. Cuando el agua rompa a hervir, incorporamos los carabineros. Dejamos la olla destapada y esperamos a que el agua hierva de nuevo para empezar a contar el tiempo de cocciéon que, en este caso, serd de cuatro o cinco minutos. Para carabineros de
mayor calibre el tiempo puede aumentar hasta siete minutos. Entonces los retiramos, los ponemos en un colador y los pasamos por abundante agua fria (también los podemos refrescar en un recipiente con abundante agua helada). Dejamos que escurran el exceso de agua antes de llevarlos a la mesa. Méas informacion: Mariscos que se sirven calientes
Los mariscos que habitualmente se sirven calientes, como el caso de los percebes, los mejillones, las almejas y los berberechos, debemos cocerlos justo antes de sacarlos a la mesa. Siempre que sea posible los cubriremos con una servilleta para que mantengan el calor. Percebes Para cocer los percebes, ponemos a hervir una olla con un litro de agua y
70 gramos de sal. Cuando el agua rompa a hervir, echamos en el agua todos los percebes juntos. Una vez que el agua empiece a hervir de nuevo, y veamos que el hervor es fuerte y mantenido, que suele ser tras haber pasado uno o dos minutos, retiramos los percebes del agua. Los colocamos en una fuente, los tapamos con un pafio y los sacamos asi a
la mesa. Si es posible, los degustamos calientes, aunque en algunas zonas se consumen frios e igualmente estan deliciosos. Mejillones Revisamos los mejillones y desechamos aquellos que tengan la concha rota o presenten alguna fisura asi como los que huelan mal. Si nos encontramos con mejillones cuyas conchas estan ligeramente abiertas,
comprobamos su estado déndoles un golpecito contra la mesa. Si la concha se cierra entonces el mejillon estd en buen estado y se puede cocinar. Si no es el caso, lo desechamos. Limpiamos los mejillones de barbas, retirdndolas con una tijera, y después los lavamos con abundante agua, frotando las conchas con un estropajo nuevo y limpio. Los
aclaramos y los introducimos en una cazuela, sin afladir nada de agua ni ningtn otro ingrediente. Ahora vamos a cocer los mejillones al vapor. Tapamos la cazuela, preferiblemente con una tapadera de cristal para poder ver el interior en todo momento, y la llevamos al fuego. Cocemos los mejillones durante unos cinco o seis minutos, tiempo en que
deberian haberse abierto todos. Desechamos los que se hayan quedado cerrados. Retiramos las conchas vacias y emplatamos los mejillones. Berberechos Ponemos los berberechos en un bol con abundante agua y sal y los purgamos durante una hora. Con esto conseguimos que expulsen posibles impurezas y restos de tierra, quedando bien limpios. Es
importante retirarlos del agua sucia con cuidado de no removerla, para que no se ensucien de nuevo. Preparamos los berberechos al vapor y, para ello, los depositamos en una cazuela amplia sin amontonar para que se cuezan todos ala vez. No afiadimos agua ni ningin otro ingrediente, solo tapamos la cazuela y la llevamos al fuego. En cuestion de
uno o dos minutos los berberechos se habran abierto. En cuanto estén abiertos, los retiramos inmediatamente para evitar que se cocinen de mas. Pasamos los berberechos a un plato o bandeja y los servimos calientes. Almejas El proceso es idéntico al de los berberechos. Ponemos las almejas en un bol con abundante agua y sal y las purgamos durante
una hora. Con esto conseguimos que expulsen posibles impurezas y restos de tierra, quedando bien limpias. Es importante retirarlas del agua sucia con cuidado de no removerla, para que no se ensucien de nuevo. Preparamos las almejas al vapor y, para ello, las depositamos en una cazuela amplia sin amontonar para que se cuezan todas a la vez.
Tapamos la cazuela y la llevamos al fuego. En cuestion de uno o dos minutos las almejas se habran abierto. Las retiramos inmediatamente y las servimos en caliente. * Algtin precio puede haber cambiado desde la tltima revision Cémo cocer otros mariscos Aunque en esta ocasion no han formado parte de nuestra mariscada, puedes revisar nuestros
articulos sobre como preparar otros mariscos que suelen formar marte de la mariscada: Como conservar el marisco y con qué acompaiar una mariscada El marisco fresco es un producto delicado que conviene consumir el mismo dia de su compra. Si esto no va a ocurrir, lo ideal es cocerlo y, una vez frio, guardarlo en la nevera. Para que no se seque
ni coja olores de otros alimentos, envolvemos los ejemplares ya cocidos en un trapo himedo empapado con el agua de coccién del marisco y lo después lo introducimos en bolsas tipo zip. Una mariscada necesita de poco acompanamiento, pero una guarnicion ligera y fresca, como una ensalada de hojas verdes, un cuenco con salsa mayonesa, otro con
salsa rosa y unos gajos de limén son buenos compaferos de viaje. Como bebida, una copa de cava o un buen vino blanco bien fresco. Imdgenes | Liudmila Chernetska, joannatkaczuk, panida wijitpanya, utkamandarinka, MIMOHE y Sheila Alonso En DAP | Salpicén de marisco En DAP | Bogavante a la Thermidor Mariscada: Historia y Recetas de un
Banquete Marino en Espafial.a mariscada es un plato iconico de la gastronomia espafiola que destaca por la frescura y calidad de sus ingredientes. Este festin de mariscos ha sido durante siglos un simbolo de celebracion y de la riqueza culinaria de las costas espafiolas. En este texto, exploraremos su historia, las diferentes maneras de prepararla y
algunas recetas tradicionales para disfrutar de este manjar en casa.El consumo de mariscos en Espafia tiene raices antiquisimas, remontandose a tiempos prerromanos. Las tribus celtas y los iberos ya aprovechaban los recursos marinos, especialmente en las regiones costeras como Galicia, Asturias y Andalucia. Con la llegada de los romanos, el
marisco se convirtié en un producto altamente valorado, preparandose en guisos y conservandose en salazones.Durante la Edad Media, los mariscos continuaron formando parte de la dieta de los habitantes de las costas, especialmente en los monasterios, donde se consumian en los periodos de abstinencia de carne. Sin embargo, la mariscada, como
se conoce hoy, comenzé a tomar forma a partir del siglo XIX, cuando los avances en la pesca y el transporte permitieron una mayor disponibilidad de mariscos frescos en mercados y restaurantes.Con el auge del turismo en el siglo XX, la mariscada se consolidé como un plato emblemético de la gastronomia espafiola. Restaurantes y marisquerias de
toda Espana comenzaron a ofrecer este festin marino como una experiencia gastronémica tnica, atrayendo tanto a locales como a visitantes. Galicia, en particular, se convirtié en un referente de la mariscada, gracias a la riqueza de sus costas y la calidad de sus productos.La mariscada se caracteriza por la variedad de mariscos que la componen.
Aunque puede haber diferencias segun la regién y la temporada, algunos de los ingredientes mas comunes incluyen:LangostaBogavanteGambasLangostinosMejillonesAlmejasNécorasPercebesCada tipo de marisco aporta un sabor y textura tnicos, creando una combinacién equilibrada y deliciosa. La frescura de los ingredientes es clave para una
mariscada de calidad.1 bogavante200 g de gambas200 g de langostinos300 g de mejillones200 g de almejas4 nécoras200 g de percebesSal gruesa2 hojas de laurelLimoén para servirSalsa alioli o mayonesa (opcional)Preparar los mariscos: Lavar bien todos los mariscos con agua fria para eliminar impurezas.Coccién de los mariscos: En una olla grande
con agua abundante, afiadir la sal gruesa y las hojas de laurel. Llevar a ebulliciéon.Cocinar los mariscos:Afiadir primero el bogavante y cocinarlo durante 12-15 minutos.Agregar las nécoras y cocerlas durante 8 minutos.Incorporar los langostinos y gambas, dejandolos cocer por 3 minutos.Cocinar los mejillones y almejas hasta que se abran
(aproximadamente 3-5 minutos).Finalmente, anadir los percebes y cocerlos por 2 minutos.Montaje: Escurrir los mariscos y colocarlos en una fuente grande. Servir con rodajas de limén y salsas al gusto.Dependiendo de la regién y las preferencias personales, la mariscada puede prepararse de diferentes maneras:Mariscada a la parrilla: Se cocinan los
mariscos a la brasa o en una plancha con un toque de ajo y perejil.Mariscada en salsa: Se acompafian con salsas como la marinera, basada en tomate, ajo y vino blanco.Mariscada con arroz: Similar a una paella de mariscos, integrando arroz con el marisco para una experiencia mas completa.Usar mariscos frescos: La calidad del plato depende en gran
medida de la frescura de los ingredientes.Controlar los tiempos de coccién: Cada tipo de marisco tiene un tiempo de coccién diferente, por lo que es importante agregarlos en el orden correcto.No excederse con la sal: L.os mariscos ya contienen un nivel natural de salinidad.Acompaiiar con buen vino: Un Albarifio o un Ribeiro son opciones ideales para
realzar los sabores de la mariscada.La mariscada es mucho méas que un plato; es una celebracion de la riqueza marina de Espafia y de la tradicidon gastronémica de sus regiones costeras. Ya sea en un restaurante con vistas al mar o en casa con amigos y familiares, este festin de mariscos es una experiencia inolvidable que combina historia, sabor y
cultura. ¢Alguna vez has sofiado con un platillo que combine la frescura del océano y la magia de una buena mesa? [] Hacer mariscada es una de las experiencias mas gratificantes que puedes vivir en la cocina. Este plato tipico de muchas regiones costeras, especialmente en la gastronomia espaiola y latinoamericana, es conocido por su exquisito
sabor y variedad de ingredientes.¢Qué es una mariscada?La mariscada es un plato a base de mariscos que incluye diferentes tipos de crustdceos y moluscos. Dependiendo de la regidn, los ingredientes pueden variar, pero lo que siempre se mantiene es el uso de productos frescos y de calidad. A diferencia de otros platillos de mariscos, como los
arrozales, la mariscada permite resaltar los sabores naturales de cada marisco, ofreciendo una experiencia sensorial inica.Ingredientes esenciales para hacer mariscadaPara hacer mariscada, necesitaras reunir algunos ingredientes clave:Mariscos: Langostinos, mejillones, almejas, calamares y cangrejos son opciones populares.Especias y hierbas:
Sal, pimienta, ajo, perejil y limon son esenciales.Opcionales: Puedes afiadir tomate, cebolla o guindilla para un toque extra de sabor.Utensilios necesariosAdemas de los ingredientes, es importante contar con los utensilios adecuados para facilitar tu proceso de coccion:Una olla grande para hervir los mariscos.Un sartén para sofritos.Pinzas de cocina
para manejar mariscos calientes.Preparativos previos a cocinarAntes de sumergirte en la cocina, hay algunos pasos previos que debemos considerar:Limpiar los mariscos: Asegtrate de que los mariscos estén frescos. Lavalos bien y retira cualquier impureza.Marinar los ingredientes: Puedes marinar los langostinos con un poco de ajo, aceite de oliva y
limoén para potenciar su sabor.Pasos para hacer mariscadallegé el momento de la verdad: jcocinar! A continuacion, te explicamos cdmo hacer mariscada paso a paso.1. Coccién de los mariscosComienza calentando agua en una olla grande. Afiade sal y, si deseas, algunas especias como hojas de laurel. Cuando el agua esté hirviendo, introduce los
mariscos que requieren mas tiempo, como los cangrejos y langostinos. Después de 5-7 minutos, afiade los mejillones y almejas.2. Sofrito de ingredientesMientras los mariscos se cocinan, prepara un sofrito. En una sartén, calienta aceite de oliva y aflade ajo picado y cebolla. Sofrie hasta que estén dorados y luego anade los mariscos que requieren
menos coccidn, como los calamares. Agrega un poco del caldo de mariscos para intensificar el sabor.3. Combinar y servirUna vez que los mariscos estén cocidos, escirrelos y mézclalos en la sartén con el sofrito. Ahade un poco de perejil fresco y un chorrito de limén. Remueve bien y cocina por un par de minutos para que los sabores se integren.
Sirve caliente, acompafiado de pan crujiente y una rodaja de limén.Consejos para mejorar tu mariscadaSi bien la receta basica de mariscada es deliciosa, aqui hay algunas ideas para que lleves tu plato al siguiente nivel:Incorpora mariscos ahumados: Al agregar mariscos ahumados, como el salmdn, tu mariscada adquirird un sabor mas
profundo.Experimenta con salsas: Prepara una salsa de ajo y perejil para mojar tus mariscos.Presentacion elegante: Sirve tu mariscada en un plato grande, decorada con limén y perejil. Acompaiiala con vino blanco: Un vino blanco seco complementa perfectamente los sabores marinos.Prueba con limén y guindilla: Afiadir guindilla le dard un toque
picante que puede ser muy atractivo a los amantes del sabor fuerte.Variaciones regionales de la mariscadaA lo largo y ancho del mundo, la mariscada tiene muchas variantes. Por ejemplo, en algunas regiones de Espana, se incluyes pulpo o percebes, brindando un sabor tinico que la distingue. Del mismo modo, en Sudamérica, la mariscada puede
complementarse con arroz o quinoa, creando un plato mas sustancioso. Esto destaca una de las ventajas de hacer mariscada: su adaptabilidad y versatilidad.Al agregar salsa a base de aji, como se hace en algunas variantes peruanas, le dards a tu mariscada una explosion de sabor que sorprendera a todos tus comensales. Pero eso no es todo... jAqui
hay mds ideas para explorar!Consejos finales sobre como hacer mariscadala calidad de tus ingredientes es crucial: siempre busca mariscos frescos y de origen sostenible. Para hacerlo aiin mds simple, considera la opcién de comprar mariscos congelados, que son igualmente nutritivos y ofrecen una alternativa conveniente. Al preparar tu mariscada,
recuerda que cada ingrediente suma a la experiencia final. jA cocinar!Recuerda, a diferencia de otros platillos como la paella, donde los sabores de los ingredientes principales se combinan con el arroz, hacer mariscada permite disfrutar de cada bocado en su maxima expresiéon. La frescura del marisco, su presentacion y la versatilidad del plato son
inigualables.Explorar diferentes técnicas de preparacion y aprendizaje continuos sobre los mariscos no solo te brindaran confianza en la cocina, sino que también enriquecerd tus momentos compartidos con amigos y familiares al disfrutar de esta deliciosa experiencia culinaria. jAhora que conoces cémo hacer mariscada, es momento de poner manos
a la obra y sorprender a todos con un banquete de sabores marinos!Variedades de mariscada alrededor del mundoCémo Hacer Mariscada: La Guia DefinitivasTe imaginas disfrutando de una deliciosa mariscada en la comodidad de tu hogar? Este plato, lleno de sabores del mar, se ha ganado un lugar especial en la gastronomia de muchas culturas. En
este articulo, te enseflaremos cdmo hacer mariscada de manera facil y efectiva, asegurando que cada bocado sea una experiencia increible.;Qué es una Mariscada?la mariscada es un platillo tradicional que combina diferentes tipos de mariscos, como camarones, mejillones, almejas, pulpo y langosta, en una sola presentacion. Este platillo no solo es
un festin para los sentidos, sino que también estd repleto de nutrientes esenciales. A diferencia de otras recetas de mariscos, como el ceviche o la paella, la mariscada resalta la frescura y los sabores del mar, haciendo que sea una opcién perfecta para ocasiones especiales o simplemente para disfrutar en casa.Ingredientes Esenciales para Hacer
Mariscadala preparacion de una mariscada puede variar segun la regién. Sin embargo, hay ingredientes clave que no pueden faltar:Camarones frescosMejillonesAlmejasCalamaresPulpo (opcional)Langosta (opcional)Agua o caldo de pescadoAjo y cebolla al gustoEspecias como pimentén y azafranCilantro fresco para decorarEstos ingredientes aportan
no solo deliciosos sabores, sino también beneficios nutricionales que enriquecen cada plato. Por ejemplo, los mariscos son ricos en proteinas y bajos en grasas, lo que los convierte en una opcién saludable en comparacion con otros platos mas pesados.Técnicas de Cocina para Preparar MariscadaPara hacer una auténtica mariscada, es esencial utilizar
las técnicas adecuadas. A continuacién, te comparto algunas de las mas efectivas:1. Coccidn al vapor: Esta técnica es ideal para mantener la frescura y textura de los mariscos. Al cocinar al vapor, se preservan los nutrientes y sabores naturales.2. Hervido: Cocer los mariscos en agua o caldo es una forma clasica de preparar una mariscada. Puedes
anadir especias o hierbas para intensificar el sabor.3. Salteado: Si deseas un toque extra de sabor, saltear los mariscos con ajo y cebolla antes de afiadir el liquido puede ser muy efectivo. Esto enriquecera la mezcla de sabores de la mariscada.Utensilios Imprescindibles para Hacer MariscadaContar con los utensilios adecuados facilitara mucho el
proceso de hacer mariscada. Aqui hay algunos bésicos:Olla grande o cacerola de fondo gruesoEspumadera o cuchara de maderaColador o escurridorCuchillo afiladoTablero de corteEstos utensilios no solo hacen el proceso mas sencillo, sino que también garantizan que la presentacion final sea espectacular. Por ejemplo, una olla de fundicién permite
una coccién uniforme, lo que resulta en mariscos perfectamente cocidos, a diferencia de otros utensilios que pueden calentar de manera desigual.Pasos para Preparar Mariscada Caseral. Preparacion de los Mariscos: Limpia los mariscos. Los mejillones y almejas deben ser bien lavados para eliminar cualquier residuo. Si usas pulpo, asegurate de
cocerlo primero o adquirirlo precocido.2. Sofreir Aromaticos: En una olla grande, aflade un poco de aceite de oliva y sofrie ajo y cebolla picados hasta que estén dorados. Esto creard una base llena de sabor.3. Afiadir los Mariscos: Incorpora los mariscos en la olla de forma ordenada. Primero, agrega aquellos que tardan més en cocinarse, como el
pulpo, seguido de los camarones y mejillones.4. Incorporar Liquidos: Afiade agua o caldo, suficiente para cubrir los mariscos. Puedes anadir unas hebras de azafran o una cucharadita de pimentdon para potenciar el sabor y el color del platillo.5. Coccién: Tapa la olla y cocina a fuego medio durante unos 10-15 minutos. La coccién debe ser rapida para
que los mariscos no se vuelvan gomosos.6. Servir: Una vez cocidos, sirve la mariscada en un plato hondo, decorando con cilantro fresco picado. jListo para disfrutar! [[Variaciones de MariscadaExisten multiples maneras de personalizar tu mariscada. Por ejemplo, al agregar vino blanco a la coccidn, puedes obtener un sabor mas complejo y sino, usar
aceite de oliva para dar una textura mas suave. Ademas, puedes experimentar con diferentes especias, como comino o pimienta roja, para darle tu propio toque especial.Ideas para Mejorar la Preparacién:Usa mariscos frescos siempre que sea posible, ya que su sabor superara a los congelados.Prueba incluir verduras como pimientos o zanahorias en
la coccién para anadir un toque de color y dulzura.Incorpora diferentes tipos de pescados para enriquecer el perfil de sabor.Agrega salsa picante al final para un toque inesperado de calor.Utiliza un olla a presion para disminuir el tiempo de coccién, obteniendo mariscos tiernos y jugosos.Prepara una salsa de albahaca o salsa verde para acompaifar,
con un sabor que contrastara y resaltards ain maés el de la mariscada.Sirve con un buen pan crujiente para disfrutar de los jugos de los mariscos.Considera afiadir limén fresco o lima para darle un toque citrico que potencie los sabores del mar.Al considerar estas ideas, no solo mejoraras la experiencia de hacer mariscada, sino que también la haras
mas atractiva para tus invitados, creando un banquete lleno de color y sabor.Cémo Servir la Mariscadala presentacion es clave para una mariscada atractiva. Sirve en platos hondos, distribuyendo los mariscos de manera ordenada sobre un lecho de arroz o aderezados con salsa. Agregar un toque de limén alrededor del plato también es visualmente
atractivo y refrescante. Ademas, acompafia con una buena cerveza artesenal o un vino blanco frio, que complementara la riqueza de los mariscos.Otra forma de mejorar la experiencia de disfrutar de una mariscada es involucrar a tus invitados en la preparacion. Puedes establecer una estacion donde cada persona personalice su propio plato, eligiendo
entre los diversos mariscos y salsas que has preparado.Conclusiones Finales sobre Cémo Hacer MariscadaPreparar una mariscada no solo es facil, sino también una forma estupenda de compartir momentos especiales con amigos y familia. Al seguir los pasos que hemos descrito y experimentar con ingredientes y técnicas, estards en el camino
correcto para convertirte en un experto en el arte de hacer mariscada. ¢Estds listo para embarcarte en esta deliciosa aventura? jEsperamos que disfrutes cada bocado! Consejos para disfrutar de una mariscada excepcionalCémo hacer mariscada: una sinfonia de mariscos frescos y sabores tnicosImagina una mesa repleta de mariscos frescos,
vaporizantes y llenos de sabor, listos para ser disfrutados junto a familiares y amigos. ©® Hacer mariscada es mas que seguir una receta; es una experiencia culinaria que despierta los sentidos y resalta la diversidad de sabores que el mar nos ofrece. En este articulo, exploraremos coémo hacer mariscada, los ingredientes mas relevantes, técnicas
valiosas y utensilios que elevaran tu plato a otro nivel.Ingredientess esenciales para una mariscada inigualableLa base de cualquier mariscada reside en la calidad de sus ingredientes. Es fundamental seleccionar mariscos frescos, y aqui te presentamos los mas comunes que no pueden faltar:Gambas o camarones: Aportan un sabor dulce y la textura
perfecta.Mejillones: Su sabor salado y su carne jugosa afiaden profundidad al plato.Calamares: Su versatilidad y firmeza complementan la mezcla de mariscos.Berberechos: Pequetios pero llenos de sabor, ideales para la mariscada.Langosta o bogavante: Para elevar el nivel de la mariscada con su exquisito sabor.Ahora bien, ¢por qué elegir mariscos
frescos? A diferencia de otras recetas, como un simple guiso de carne, hacer mariscada con mariscos frescos garantiza un sabor auténtico y una experiencia gastronémica inolvidable. Los mariscos son ricos en proteinas, vitamina B12 y acidos grasos omega-3, lo que los convierte en una opcién nutritiva. Ademads, su preparacion es rapida y
sencilla.Técnicas de cocina que transforman tu mariscadaUna vez que tienes tus ingredientes listos, el siguiente paso es elegir las técnicas adecuadas para cocinarlos:Coccién al vapor: Ideal para mantener la jugosidad de los mariscos. Simplemente coloca tus mariscos en una olla vaporera y cocina durante 5 a 10 minutos, dependiendo del tipo.Asar a
la parrilla: Agrega un sabor ahumado a tus mariscos. Simplemente condimenta, coloca en la parrilla y cocina por unos minutos por cada lado.Salteado: Rapido y delicioso. Utiliza aceite de oliva y tus especias favoritas para resaltar los sabores.Por ejemplo, al asar a la parrilla, puedes obtener un sabor mas intenso y complejo. Esto se debe a que el
proceso de asado carameliza los azticares en la superficie de los alimentos, creando un contraste de sabor que no obtendrias al solo hervir bajo agua.Utensilios imprescindibles para hacer mariscadaContar con los utensilios adecuados es esencial para lograr una mariscada perfecta. Aqui te presentamos algunos que no puedes olvidar:Olla grande o
cazuela: Debe ser amplia para acomodar todos los mariscos y permitir una coccién uniforme.Pala de madera: Ideal para remover sin dafiar los mariscos y asegurar que todo se cocine homogéneamente.Termémetro de cocina: Para verificar que los mariscos lleguen a una temperatura segura.Estos utensilios no solo mejoraran tu experiencia al hacer
mariscada, sino que también son ttiles en la cocina diaria. Por ejemplo, utilizar una pala de madera para mezclar ingredientes contribuye a una cocciéon mas uniforme y evita que los alimentos se peguen.Mejorando tu mariscada con ingredientes adicionalesPara llevar tu mariscada al siguiente nivel, considera agregar algunos ingredientes
complementarios que realzaran atin mas los sabores:Vino blanco: Un chorro de vino blanco durante la coccién realza el sabor del marisco y aflade complejidad.Limén: El 4cido del limén ayuda a equilibrar los sabores y resaltar la frescura de los mariscos.Especias: Como el pimentén dulce o el ajo en polvo, que aportaran un toque especial.Perejil
fresco: Para decorar y dar un frescor adicional.Al agregar vino blanco a la coccidn, observamos que esto, a diferencia de hacer mariscada sin este ingrediente, proporciona una combinatoria de sabores que transforma el plato y lo vuelve mas interesante. Ademas, el vino realza el aroma de los mariscos, lo que hace que la experiencia de comer sea aun
mads placentera.Variaciones de mariscada: creatividad en la cocinaUna de las grandes maravillas al hacer mariscada es la flexibilidad para personalizar la receta a tu gusto. Aqui algunas variaciones que podrias considerar:Mariscada con salsa de tomate: Agrega una deliciosa salsa de tomate y especias para un plato mas robusto.Mariscada tropical:
Incorpora pifia fresca y coco para un giro exotico y refrescante.Mariscada picante: Usa guindilla o salsa picante para dar un toque de calor emocionante.Estas variaciones permiten que hacer mariscada no sea una experiencia repetitiva, sino una aventura culinaria cada vez que te adentras en su preparacion. Por ejemplo, al afiadir salsa de tomate,
obtienes un plato mas sustancioso que puede ser perfecto para una cena formal.Consejos practicos para una mariscada perfectaAhora que conoces los ingredientes y técnicas esenciales, aqui tienes algunos consejos practicos para mejorar tu mariscada:Prepara tus mariscos justo antes de servir para garantizar la frescura y evitar la
sobrecoccion.Utiliza hielo en la presentacion para mantener la temperatura baja y deliciosa de los mariscos.Servir con pan crujiente para acompailar y disfrutar de los sabores de los mariscos.Experimenta con marinados antes de cocinar para intensificar el sabor.Adorna con hierbas frescas para dar color y frescura a tu presentacién.Estos practicos
consejos no solo te ayudaran a mejorar la calidad de tu mariscada, sino que también te permitirdn sorprender a tus invitados con una presentacion digna de los mejores restaurantes. Anadir hielo a la base del plato no solo es estético, sino que realza la frescura del marisco, algo que siempre se valora en la degustacion de mariscos.Recomendaciones
finales para disfrutar de tu mariscadaFinalmente, al hacer mariscada, es crucial no solo enfocarse en los ingredientes y técnicas, sino también en el ambiente. Asegurate de:Crear un ambiente acogedor con buena musica y una presentacion atractiva.Acompaifiar con una buena bebida, como un vino blanco seco o una sangria que complementen los
sabores del marisco.Involucrar a tus comensales en la experiencia, permitiendo que elijan sus mariscos y condimentos.Esto no solo hara que tu mariscada sea deliciosa, sino que también convertird la comida en una experiencia social y divertida. Al sumergir a tus invitados en el proceso, les ofreces una apreciacién mas profunda de este manjar del
mar.Ahora que cuentas con todos estos consejos y técnicas, jes hora de poner manos a la obra y preparar tu primera mariscada! Recuerda, cada ingrediente aporta un valor inico a la mesa y tu creatividad es la clave del éxito. Que aproveche! [] Si estas pensando en hacer una mariscada marinera en casa, lo primero que tengo que tengo que hacer es
darte la enhorabuena, porque te espera un festin gastronémico de primera categoria. Dicho esto, seguro que te han traido hasta aqui las dudas sobre qué lleva una mariscada, y lo mas importante: como se hace. Tranquilo, es facil, y mas rapido que la mayoria de delicias de este nivel, pero tienes que controlar cada detalle: comprar el marisco
adecuado, el momento de coccidn, los tiempos de coccion, los acompafiamientos, etc. A continuacién, te lo explicamos todo paso a paso, haciendo un inciso en los dos tipos de mariscadas mas habituales: la mariscada fria y la mariscada a la plancha. Obviamente, una mariscada se hace con mariscos, pero no hay una regla fija en cuanto al tipo de
mariscos. Lo mas habitual es hacer mariscadas de crustdceos, aunque si optas por hacer una mariscada gallega nadie te va a mirar raro si en la mesa incluyes un par de raciones de pulpo a la gallega. Si estas decidido a dejarte llevar por nuestro criterio, acércate a tu pescaderia o marisqueria de confianza ahora mismo, y compra esto: 100 gr. de
langostinos o gambones por cada comensal.50 gr. de cigalas por cada comensal.1 bogavante por cada dos comensales.1 centollo o buey de mar por cada dos comensales. Depende. Si vas a hacer una mariscada a la plancha, como es obvio, tendras que cocinarlo en el momento, incluso si tienes la posibilidad, una excelente idea seria hacer una
parrillada al aire libre y a la vista de todos. Para eso, te recomendamos tener la mesa y el resto de detalles preparados antes de ponerte a cocinar los ingredientes de la mariscada. Mas abajo te explicamos como hacerlo. Si vas a hacer una mariscada fria, tienes que cocer el marisco entre 40 minutos y 2 horas antes para que llegue perfecto a la mesa,
incluso tienes la posibilidad de comprar el marisco cocido, aunque no es lo mas aconsejable. Una mariscada gallega o mariscada fria requiere cocer cada tipo de marisco el tiempo justo y necesario en agua con sal y (opcionalmente) unas hojas de laurel que le dardn un perfume muy especial. Lo imprescindible en este caso es cocer cada cosa por



separado, controlando los tiempos de coccién del marisco, tal y como mostramos aqui: Tiempos de coccién del marisco El buey de mar y el centollo, los puedes cocer siguiendo los consejos que ddbamos antes, si no quieres complicarte innecesariamente. El resto de mariscos, los haremos a la plancha. Prepara tu plancha, la sal gruesa y la terrina de
mantequilla, y saca tu marisco del frigorifico. Antes de calentar la plancha, coloca los bogavantes sobre una tabla de cortar y hazles un corte longitudinal desde la cabeza hasta la cola, de forma que obtengas dos piezas absolutamente simétricas. Como los bogavantes son los que mas tardaran en hacerse, los cocinaremos los primeros. Engrasa la
plancha con mantequilla, caliéntala, coloca las piezas por el lado de la carne y cocina a fuego medio-alto. Al cabo de un par de minutos, dales la vuelta, afiade sal gruesa por encima y cocinalos por la otra cara durante 3 minutos. Dales de nuevo la vuelta, y hazlos durante 1 minuto més por el lado de la carne. A continuacién, aflade un poco mas de
mantequilla y haz las cigalas y los langostinos a la plancha, echandoles bastante sal gruesa por ambas caras. Ten en cuenta que las cigalas necesitaran al menos 2 minutos por cada cara, mientras que los langostinos deben estar listos en 1 minuto y medio, més o menos. Hay una serie de componentes basicos que no te pueden faltar para hacer una
mariscada espafola, como la masa y la base de madera para abrir las pinzas del centollo o buey de mar. [content-egg module=Amazon template=item] Otro elemento béasico es el limoén, que colocaremos ya cortado (en octavos) y repartiremos por toda la mesa, para que los comensales aderecen el marisco a su gusto y se limpien las manos una vez
terminado el festin. Ya sabes que el limén ayuda a eliminar el olor del marisco de las manos. Tampoco estd de mas colocar pequefios cuencos de ensalada o patatas fritas caseras a lo largo de la mesa, para romper el sabor de vez en cuando entre marisco y marisco. Lo mds acertado es optar por un vino blanco que, aparte de servirlo en las copas,
podemos usar para echar una pequena cantidad en el interior del cuerpo del centollo o del buey de mar, una vez abierto y picada la carne de éste. La mezcla, que podemos comer con una cucharilla, es una delicia. El marisco marida igualmente bien con una buena cerveza ligera y lo mas fresca posible, sobre todo si es verano. {No olvides volver para
contarnos qué tal te fue en tu primera mariscada casera! Foto: Maxim Krayushkin NOTA: Parte del contenido de esta pagina procede de Amazon. Los precios y disponibilidad de sus productos cambian constantemente y se actualizan cada 24 horas. Se aplicara a la compra del producto el precio y la disponibilidad que aparezca en Amazon en el

momento de la compra.



