TARIFA EN ESENCIAS.
VIl RUTA DEL ATUN.
VIl RUTA DEL IBERICO.

«“&m\\\@\

s

(3
{4
HH
/
i
;_ri

= 'lﬂt/A"W

==

\! i&l&\\hﬂ%ﬂﬂﬂitnmuu..n e

TT EXCMO. AYUNTAMIENTO DE
TARIFA
7\ A




UNIVERSO
[

La gastronomia tarifefia, como parte de la cocina andaluza, se caracteriza por sus sabo-
res fuertes e intensos, como el sol de su tierra. Esté basada principalmente en el aderezo
de productos de la dieta mediterrdnea.

Tarifa, a pesar de su pequefia dimensién, cuenta con un gran nimero de restaurantes y
bares repartidos por todo el término municipal, con una amplia oferta gastronémica de
lo mds variada. Desde cocina tipica, tradicional y andaluza, hasta cocina drabe, argenti-
na, asidtica y mexicana. Existen diferentes opciones para degustar platos de otros paises

y culturas. De esta ciudad no te irds sin comer bien.

Cada restaurante en Tarifa tiene su peculiaridad y encanto, en ellos se disfruta de la
originalidad, buen gusto y buen hacer de sus cocineros, de sus exquisitos sabores y

aromas exoéticos.

En Tarifa no solo se come, sino que se come muy bien. Para empezar, nuestros productos
son tan buenos que hasta los exportamos, como por ejemplo el atin. La proximidad a
Marruecos ha permitido fusionar nuestra gastronomia mucho antes de que la palabra
“fusion” estuviese de moda. Las recetas populares han sabido actualizarse al nivel de las
exigencias de los paladares més exquisitos. Y por si esto no fuese poco, cocineros
extraordinarios, nacionales e internacionales, se han establecido aqui, enriqueciendo la

cultura gastronémica de nuestro pueblo.
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EL CABALLO: UN POCO DE PUERCO CON TOQUES DE
NUESTRO HUERTO. (4 PERS.)

INGREDIENTES

- 400g de Presa Ibérica.

- 3 Puerros.

- 4 Zanahorias.

- Tomate triturado.

- Sal, pimienta y comigo al gusto.
- 300 cl agua.

- Tkg de Batata.

- 40 g Mantequilla.

- 1 chorro de leche entera.

- Una pizca e sal y pimienta.

- 1/2 kg de Tomates pelados y sin pepitas (para conseguir esta cantidad necesitas mds o
menos 1 kilo de tomates sin pelar).

- 9 cucharadas colmadas de azicar moreno (unos 125 gramos).
- 5 cucharadas colmadas de azicar blanca (de la normal) (unos 125 gramos).

- El zumo de medio limén (unos 50 ml o 5 cucharadas).
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ELABORACION

Para el guiso:

En primer lugar elaboramos el guiso tradicional de presa ibérica, cocinado a fuego
lento. Primero, elaboramos un sofrito de puerros y zanahorias, las picamos y ponemos
a fuego muy lento con sal, pimienta y comino espolvoreado. Una vez pochado el sofrito,
se le afade la carne y el tomate triturado. 4 o 5 minutos a fuego fuerte. Afadimos el

agua y volvemos a poner a fuego lento, hasta que se consuma el agua.

Para el puré de batata:

Limpiar bien los boniatos y hervirlos con la piel. Pelarlos, cortarlos en trozos y pasarlos
por el pasapurés. Poner el puré de boniato en un cazo y afadir la mantequilla, la leche
y salpimentar.

Cocer 5 minutos mds a fuego lento. Ir removiendo para que no se pegue.

Para la mermelada de tomate:

Cortar el tomate pelado en trozos pequefios. Adadir 250 gramos de azdcar. Para medio
kilo de tomates serfia 125 gramos de aztcar blanca (5 cucharadas colmadas) y 125
gramos de azUcar moreno (9 cucharadas colmadas). Mezclar bien el tomate con el
azUcar y deja en reposo 30 minutos para que el azdcar se vaya disolviendo con el agua
que ird soltando el tomate. Pasado este tiempo poner el tomate con el azicar en una
cacerola, afadir el zumo de medio limén y a fuego medio durante 10 minutos. Subir el
fuego para que la mezcla hierva durante 5 minutos. Dejar a fuego bajo hasta que la
conserva tenga la consistencia adecuada (por lo menos 20 o 30 minutos). Cuando la

mermelada esté lista apartar del fuego y dejar que se enfrie un poco.

Montamos la racién como en la foto y a disfrutar.
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@ CASA PACO: FERRERO IBERICO. (4 UDS.)

INGREDIENTES

-+ 100g secreto ibérico

- 50g queso payoyo crema

- 50g grasa jamén ibérico.

- Huevo batido.

- Panko.

- 25g almendras crudas.

-+ 150g pan blanco.

- Aceite de oliva Virgen Extra al gusto.
-+ 200g pulpa tomate.

- 50gr cebolla.

- 50g pimiento verde.

- 150g wakame.

- 2 dientes ajo fresco.

- Aove.

- 100gr jamén ibérico en lonchas finas.

- Teja de pan.
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ELABORACION

Para las Albéndigas:
Poner todos los ingredientes en el robot de cocina y hacer una masa homogénea.

Pasar por huevo. empanar con panko y freir.

Para la Crema de pan:
Mezclar las almendras con el pan blanco y el Aceite de Oliva, triturar bien hasta que

fengomos una crema.

Para el Tomate frito casero:
Poner la pulpa de tomate junto con la cebolla y el pimiento cortado en dados peque-

fios en Aceite de Oliva y freir.

Para el Ajillo Algas wakame:

Saltear el ajo en Aceite de Oliva Virgen Extra y afiadir las algas.
Para la Sal de jamén ibérico:
Poner el jamén en un plato y meter en el microondas 4 minutos méxima potencia.

Sacar y dejar enfriar y con ayuda del robot hacer un polvo del jamén seco.

Y listo, ya tenemos nuestro Ferrero Ibérico.
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@ PERBACO: COS-TONE. (4 PERS.)

INGREDIENTES

- 1 berenjena mediana.
- 2 patatas.

- 1 cebolla roja.

- 4 costillas de atdn.

- Zumo de una naranja.
- Brandy.

- Vinagre blanco.

- Tomillo.

- Guindilla picante.

- Orégano.

- Sal.

- Pimienta al gusto.

- Aceite de oliva.

- Ajo y pereijil.
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ELABORACION

Primero cortamos en ftiras la berenjena y hervimos 2 minutos en agua con sal y

vinagre blanco.

Una vez fria, la marinamos con ajo, guindilla, orégano y cubrimos de aceite de oliva.
Guardamos en la nevera durante unos dias. *Nota: para que marine bien debe estar
5 o 6 dias.

Cortamos las patatas en dados y cocemos al vapor 7 minutos. Escurrimos y las alifia-

mos con perejil, sal y aceite de oliva.
Pasamos las costillas por la plancha, hasta el punto de coccién deseado y adornamos
con tomillo. (Aconsejamos, para darle un toque alternativo y divertido terminar la

coccién de las costillas en la mesa con una piedra o plancha).

Las costillas se pueden acompaiar también con una salsa de pimientos rojos, picante.
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EL PASILLO: PINCHO DE ATUN CON
ENSALADA ARABE DE GARBANZOS. (4 UDS.)

INGREDIENTES

- 500g de atin rojo.

- 150ml de aceite de oliva virgen.

- Un pimiento rojo grande.

- 100g de condimento especial para pinchitos morunos.

- Un bote de 500g de garbanzos cocidos.

- Una cebolla fresca mediana.

- Un tomate maduro mediano.

- 14 ddtiles sin hueso.

-+ 250ml de aceite de oliva virgen.

- Vinagre de manzana.

- Sal, hierbabuena, Tabasco.

- Cucharadita de pimentén de la vera (usamos el pimentén de la vera por el toque
ahumado que le da).

- Cucharadita de comino, 1\2 cucharadita de canela.

09



ELABORACION

Para el atun:

Cortamos el atin en 16 tacos iguales, no demasiado pequefios, lo depositamos en un
cuenco y le afadimos 150ml de aceite de oliva, los 100g de condimento para pinchi-
to, mezclamos y dejamos reposar durante al menos 2 horas para que macere bien.
Cortamos el pimiento rojo en cuadrados, al que previamente habremos quitados

todas las pepitas, y mezclamos junto con el atin para que coja sabor a moruno.

Para la ensalada drabe de garbanzos:

Enjuagamos en bastante agua los garbanzos, mientras tanto picamos la cebolla, el
tomate y los ddtiles en trocitos pequefios y los mezclamos con los garbanzos, afadi-
mos el vinagre, la hierbabuena y la sal al gusto.

En un bol echamos los 200ml de aceite, el pimentén, el comino, la canela y unas
gotitas de tabasco (sin pasarnos) y mezclamos bien, afiadimos esta mezcla a los

ga rbanzos Yy reservamos.

Para la presentacion:

Cogemos el atin y lo vamos pinchando con una varilla de bamby, intercalando el
pimiento rojo entre los trozos de atin, marcamos en la plancha o sartén, que debe
estar bien caliente, dejédndolos jugosos por dentro, servimos en una fuente acompa-

fado de la ensalada drabe de garbanzos.

UNIVERSO
[




@ LA ROMANERA: CALLOS DE CUARESMA. (4 PERS.)

INGREDIENTES

- Tiras de bacalao (desalado) 300 g.
- Rejo de pulpo 150 g.
-+ Calamar 150 g.
- Garbanzos 300 g.
tomate 25 g.
Zanahoria 25 g.
pimiento rojo 15 g.

pimiento verde 15 g.

cebolla 15 g.
fumé de gambas 250 cl.

vaso de vino fino 150 cl.

vaso de aceite de oliva v/extr 150 cl.

1
1
1
1
- 1 puerro 15 g.
1
1
1
1
1

pastilla de caldo de pescado.

- 2 hojas de laurel.

- 2 clavos.

- 2 dientes de ajo.

- 1 puiado de hierba buena fresca.
-1 puhado de pereiil fresco.

- 1 puiado de comino.

- 2 guindillas / callena.

-1 pufado de pimienta.

-1 puiiado de sal.

-1 puhado de orégano.

-1 puiado de pimentén de la vera picante.

-1 puiado de colorante o azafrdan.



ELABORACION

La noche anterior a la elaboraciéon debemos recordar poner los garbanzos en remoijo.
Para el sofrito ponemos en una olla un chorrito de aceite de oliva y trocear media cebo-
lla, los pimientos, la zanahoria, el puerro y el tomate. Cuando esté todo pochado apar-

tar y triturar. Reservar.

En la misma olla que hemos elaborado el sofrito ponemos un poco de aceite y echamos
el rejo de pulpo troceado en rodajas, lo doramos un poco y afiadimos el calamar
troceado en tiras, doramos un poco mds y afiadimos un vaso de agua 250 cl. en el cual
hemos diluido el caldo de pescado, afiadimos la fumé de gambas o carabineros. Tapa-
mos la olla y dejamos cocer unos 15 minutos. Afadimos los garbanzos previamente
escurridos y enjuagados, el laurel y el clavo, dejamos cocer ofros 15 minutos y afiadimos

el sofrito, dejamos cocer 5 minutos y le afiadimos el siguiente “majao”.

Para el “majao” infroducimos en un recipiente, mejor utilizar termomix, 2 cebolla, los

dientes de ajo, el perejil y la hierbabuena, comino, pimienta, sal, céllenla, orégano, vino
y pimentén. Dejamos cocer otfros cinco minutos, comprobamos el punto de coccién de
los garbanzos, el pulpo y el calamar y afiadimos el bacalao que con dos o tres minutos

de coccién tendrd suficiente.

Con todo esto y mucho, mucho carifio podrds completar una copia perfecta de este

maravilloso plato propio de estas fechas.
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LOLA MORA: LA TRUFA QUE SE COMIO AL CERDO.
(4 PERS.)

INGREDIENTES

Para la trufa:

- 75grs harina.

- 2 huevos.

- Una pizca de colorante negro.
- 50ml de agua.

-+ 75ml leche.

- 45 g de mantequilla.

- Sal a gusto.

Para el relleno:

- Secreto, presa y pluma. Total 200g.
- Nueces.

- Pasas.

- Aceite de trufa.

- Sal y pimienta a gusto.



ELABORACION

Con los ingredientes para la trufa elaboramos una pasta Choux, que rellenamos del
paté producido para el relleno. A continuacién, pintamos la trufa con mantequilla y

pepitas de Sésamo negro, lo que le proporcionaré brillo al plato.

Por ¢ltimo, se elabora una base que imita a la tierra, para que lo usaremos jamén vy

pan frito con pimentén de la Vera.

Podemos usar como acompafiamiento guarnicién de verduras y setas varias, confita-

das en manteca ibérica.
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@ LA PALMERA: CONCHENA DE ATUN ROJO. (4 RACIONES)

INGREDIENTES

- 300g Cebolla.

- 250g Pimiento verde.

- 150g Gamba blanca de Huelva.
- 400g Atun Rojo Almadraba.

- Salsa Perrins.

- Tomate casero.

- Pimienta y sal al gusto.
- 1/4 de Aceite de Oliva.

ELABORACION

En una sartén echamos 1/4 aceite de oliva, 300 gr de cebolla picada, 250 gr de
pimiento verde picado. Cuando este todo pochado agregamos 150 gr de gamba
blanca de Huelva y 400 gr de atdn rojo de almadraba a dados, salpimentamos y
agregamos tres cucharas de salsa Perrins. Por 0ltimo, le agregamos tomate casero
natural. Cocinar a fuego lento durante 5 minutos y listo para servir.



@ EL BURGATO: ENSALADA DE CUARESMA. (4 PERS.)

INGREDIENTES

Tkg de Patatas.
1 cebolla fresca.
- 200g de Melva Canutera.
1/2 Cebollino fresco.
- Aceite de Oliva Virgen Exira.
- Sal.

- Pimienta negra recién molida.

ELABORACION

En primer lugar, cocemos las patatas. Una vez cocidas las pelamos y cortamos en
dados. Volcamos en bol y afiadimos la cebolla a laminas, la melva canutera, el cebo-
llino picadito, el aceite, la sal y la pimienta, al gusto.

Y ya estaré preparada esta sencilla ensalada de cuaresma.



@ EL ANCLA: PAN TUMAKA

INGREDIENTES

4 filetes de ventresca de atin.
1 tosta de pan cristal.

- Aceite de girasol.
Grasa de jamén ibérico.
Tomate natural.

Gelatina agar agar.

ELABORACION

Para la reduccién de jamén ibérico se corta un poco de la grasa de un jamén ibérico
y se pone al fuego lento durante 7 minutos con una cucharadita de aceite de girasol
hasta que se derrita. Se reserva.

La esferificacion se realiza en un cazo se lleva a ebullicion el tomate natural, se afade
la ldmina de ge-latina y se retira del fuego. Luego se forman las bolitas.

Se unta la tosta con la reduccién de jamén ibérico, se ponen encima los filetitos de
ventresca en crudo y sobre la ventresca se ponen las esferificaciones de tomate.
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