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como un reino fuerte y 
uni�cado. La permanencia 
musulmana de cerca 
de seis siglos van 
indiscutiblemente a 
marcar a esta Región.
Los árabes, que llegan a la 
península en el comienzo 
del siglo VIII, y no la dejarán 
por completo hasta el Siglo 
XIII, cuando las tropas del 
Rey Alfonso III concluyen 
la reconquista. Después 
de esta tardía integración 
política en Portugal, el 
Algarve trae consigo un 
largo camino. Desde la 
gloriosa época de los 
descubrimientos, en que 
el infante D. Henrique la 
hace célebre, hasta los 
tiempos modernos, en 
que un nuevo príncipe 
– el Turismo – la lidera, la 
región del Algarve encanta 
siempre a quien la visita.
Tierra de contrastes, inspira 
los autores portugueses 
como Jaime Cortesão, 
José Leite de Vasconcelos, 
Oliveira Martins y Raúl 
Brandão cuando se re�eren 

maravillados a sus campos 
“que son jardines”, y se 
inquietan con la fascinación  
de la “yerma y trágica 
belleza” de un cabo de S. 
Vicente, donde “el Algarve 
deja de ser risueño y se 
vuelve rastrero y pedregoso”.
Hoy el Algarve invita a 
ser descubierto por estos 
nuevos aventureros que 
son los turistas. Y junto a 
sus bellezas naturales, con 
su clima incomparable, 
existe toda una tradición 
gastronómica por descubrir.
El arte culinario es 
muy antiguo. 
Se puede a�rmar que 
comienza cuando, todavía 
en la prehistoria, el hombre 
al acercar la carne a la 
lumbre, se da cuenta de 
que está más sabrosa 
y fácil de masticar.
Cocinar, o sea, “acomodar” 
los alimentos, arte 
de�nitivamente ligado a 
la supervivencia humana, 
va a evolucionar así y a 
enraizarse en la tradición 
de los pueblos.

Comienza así un bello 
poema de João Lúcio 
dedicado al Algarve. 
Como él, otros poetas 
han cantado a esta “tierra 
morena”, a este fascinante 
balcón abierto sobre el mar.
Repleto de mitos y 
leyendas, vivió con 
el dominio árabe el 
esplendoroso lirismo  
de sus príncipes- 
-poetas, que crearon 
los cimientos de una 
realidad cultural arábico-
-algarvía incontestable.
Muchos pueblos 
ocuparon el extremo de 
la Península, dejando 
marcas de su in�uencia 
en el pueblo portugués. 
Pero las civilizaciones que 
mayor impacto tuvieron 
fueron, sin lugar a dudas, 
la Romana y la Árabe.
En realidad, es durante 
el período de ocupación 
islámica cuando el 
Algarve es históricamente 
reconocido. AL GARB, que 
signi�ca el Occidente, 
surge, en es entonces, 
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“Ó meu ardente Algarve 
impressionista e mole
Meu lindo preguiçoso 

adormecido ao sol
Meu louco sonhador a 

respirar quimeras…” 
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De larga y enraizada 
tradición se puede hablar 
para referirnos al Algarve 
gastronómico. La cocina 
del Algarve, con toda su 
particularidad y carácter 
típico, se presenta como 
un nuevo reino dentro de 
la gastronomía portuguesa. 
Se hace así necesario 
divulgar este auténtico 
tesoro que constituye el 
arte culinario algarvío.
Situado en el extremo 
sur y más occidental 
de la Península 
Ibérica, el Algarve 
está geográ�camente 
compuesto por tres zonas 
esenciales: Sierra, Berrocal 
y Litoral. Son ellas las que, a 
través de sus producciones 
agropecuarias y 
pesqueras, van a 
in�uenciar directamente 
la alimentación de sus 
habitantes y permitir 
un aprovechamiento 
gastronómico particular.
Así, la zona del litoral 
tiene como base de su 
alimentación los productos 

venidos del mar. La 
actividad pesquera es tan 
antigua como el hombre 
en la región y convirtió 
al pescado en un punto 
fuerte de la alimentación. 
Con preponderancia 
de la sardina y el atún, 
los platos “del mar” del 
Algarve son de una gran 
variedad. De esta forma, 
los bivalvos (almejas y 
coquinas) “deliran” en 
la “cataplana” o hacen 
deliciosos platos de arroz.
La zona del Berrocal, o 
sea, la franja intermedia 
que hace la transición 
entre el litoral sur y la 
región serrana, mas al 
norte, también recurre 
al pescado, pero puede 
variar mucho más el 
menú. Una agricultura que 
proporciona un razonable 
abanico de legumbres 
y la cría de ganado, 
convierten a esta región 
en un lugar privilegiado 
en términos de culinaria.
La sierra, que separa al 
Algarve del Alentejo y que 

en otros tiempos estuvo 
más aislada, con accesos 
más difíciles, adaptó, como 
consecuencia de estas 
limitaciones geográ�cas, 
su gastronomía a los 
productos locales. Se
destaca así la utilización de
la carne de cerdo (fresca
o salada) o de cría
doméstica (gallináceas).
En la época de caza el menú 
varía un poco más y es de 
resaltar la deliciosa sopa de 
liebre o la perdiz estofada.
Mencionábamos al 
principio la fuerte in�uencia 
árabe en el ámbito cultural 
de la región algarvía. Es 
difícil a�rmar la existencia 
de una “presencia árabe” en 
el campo gastronómico. 
Lo que es cierto, es que 
la provincia registra una 
fuerte in�uencia de la 
ocupación musulmana, 
en lo que respecta a la 
lengua. Denominaciones
de villas, utensilios y
platos (por ejemplo el
“xarém”, que es la pasta 
de maíz) son claramente

6. la cocina regional del algarve

de origen árabe.
Los dulces del Algarve 
también parecen tener 
algo en común con el 
paso árabe por tierras 
del Sur. Los deliciosos 
dulces de almendra que 
se recrean en las más 
variadas formas, son 
semejantes a cierto tipo de 
dulces que se encuentran 
en el Norte de África.
A propósito de la
almendra, no podemos
resistirnos a contar
una de las más bellas
leyendas del Algarve.
Cuenta la leyenda que
un príncipe, que traía a
su esposa de un lejano
país del Norte, vio cómo
la princesa se sumía en
una tristeza enfermiza,
y cuentan que nada
la alegraba, hasta que,
descubriendo que la causa
de su melancolía era la
nostalgia de ver la nieve
de su país, el príncipe
mandó plantar almendros
por toda la provincia.
En una mañana de Invierno 

(por Enero o Febrero), la 
princesa deslumbrada 
asistió a un espectáculo 
único: el Algarve cubierto 
de un manto blanco, 
cubierto de nieve en �or!
De hecho, los legendarios 
almendros, junto a las 
higueras , algarrobos 
y olivos constituyen el 
esencial paisaje arbóreo 
tradicional del Algarve. 
Y es precisamente con 
los aromáticos higos y 
las almendras con que 
se elaboran los mejores 
dulces de la Región.
Vinos y aguardientes 
se unen a la tradición 
gastronómica 
del Algarve.
Región vinícola, 
disfrutando de un 
clima típicamente 
mediterráneo y utilizando 
castas tradicionales 
como la “negra-suave”, 
la “trincadeira”, el “crato-
blanco”… produce 
vinos afrutados, de baja 
acidez y graduación 
bastante elevada.

Muy rica, aunque simple, 
la cocina del Algarve 
es, de hecho un valor a 
descubrir. El patrimonio 
gastronómico algarvío 
constituye una de las 
riquezas de la provincia 
que necesita una adecuada 
y merecida divulgación.
Así, la Región de 
Turismo del Algarve, al 
publicar este Libro de 
Gastronomía, pretende 
ayudar a la divulgación y 
promoción esencialmente 
turística, del arte culinario 
tradicional algarvío.
Este libro pretende que 
al lector “se le haga la 
boca agua” para partir 
hacia el descubrimiento 
de las cosas buenas de 
la culinaria de la Región. 
Y cuando, de regreso a 
su casa, quisiera recordar 
los buenos momentos 
de sus vacaciones en el 
Algarve, podrá retomar 
el sabor cocinando una 
de las especialidades que 
aquí se le proponen.
! Buen provecho!
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sopas
10 Sopa de pescado

11 Sopa de coquinas

12  Sopa de alubias al estilo 
de Portimão

13 Sopa de navajas

14 Arjamolho

15  Crema de gambas de 
Quarteira

16 Sopa de cazón
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•  500 g de congrio u 
otro pescado

• 300 g de anguilas
• 10 cl de aceite de oliva
• 2 dientes de ajo 
• 150 g de tomates frescos 
• 100 g de cebollas
• 1 rama de perejil
• 4 rebanadas de pan casero 
• 1 hoja de laurel
• sal y pimienta al gusto

   Utilice pescado 
bastante fresco.

4 

Sopa de 
pescado

1.     Limpie y prepare el 
pescado. Córtelo en 
pedazos y póngalo a 
sangrar en agua fría. 

2.   Ponga una cazuela 
al fuego con aceite 
y déjelo calentar. 

3.   Pique los ajos y las 
cebollas. Añada la 
hoja de laurel y la  
rama de perejil. 

4.   Corte la base de los 
tomates y hiérbalos en 
agua. Quíteles la piel 
y las semillas. Córtelos 
en cubos pequeños. 

5.   Añada el tomate al 
rehogado. Deje que 
se cueza un poco. 

6.   Añada el agua y, en 
seguida, el pescado, 
dejándolo cocer.

7.   Retire la hoja de laurel 
y la rama de perejil. 
Aderece todo con sal y 
pimienta. Espolvorear 
todo con perejil picado. 

8.   Corte el pan en cubos 
y fríalo en el aceite. 
Sírvalo con la sopa.

10. la cocina regional del algarve

    Utilice coquinas 
grandes.

4 

•  1 kg. de coquinas
• 100 g de cebolla
•  4 cls. de aceite de oliva
• 150 g de tomates frescos
• 1 hoja de laurel
• 100 g de arroz
• 1 manojo de culantro
• sal y pimienta al gusto 

1.     Lave las coquinas en 
agua fría. Después de 
lavadas colóquelas en 
un cuenco y cúbralas 
con agua del mar. 
Si no dispusiere de 
agua de mar utilice 
agua dulce con sal. 

2.   Ponga una cazuela al 
fuego, eche el aceite de 
oliva y déjelo calentar. 
Pele la cebolla y píquela 
algo gruesa. Añádala 
al aceite de oliva en la 
cazuela y déjela rehogar 
sin dejar que se dore. 

3.   Mientras, corte las 
bases a los tomates 
y cuézalos en agua 
hirviendo para quitarles 
la piel y las pepitas. Una 
vez limpios  píquelos y 
añádalos al rehogado 
junto con la hoja de 
laurel. Deje todo sofreír. 

4.   Lave nuevamente 
las coquinas en agua 
fría y colóquelas en 
otra cazuela. Cúbralas 
con agua y póngalas 
al fuego. Déjelas 
abrirse (cocer). 

5.   Escurra el caldo donde 
coció las coquinas, 
pasándolo  por un 
colador �no. Aparte 

la carne de las 
coquinas. Añada el 
caldo resultante de 
la cocción al sofrito. 

6.   Lave el arroz y después 
de escogido, escúrralo. 
Añádalo a la cazuela 
y déjelo cocer. 

7.   Añada el culantro 
picado, después de 
lavado, y la carne de 
las coquinas. Aderece  
todo con sal y pimienta 
y sírvalo bien caliente.

Sopa de 
coquinas

la cocina regional del algarve .11



•  500 g de congrio u 
otro pescado

• 300 g de anguilas
• 10 cl de aceite de oliva
• 2 dientes de ajo 
• 150 g de tomates frescos 
• 100 g de cebollas
• 1 rama de perejil
• 4 rebanadas de pan casero 
• 1 hoja de laurel
• sal y pimienta al gusto

   Utilice pescado 
bastante fresco.

4 

Sopa de 
pescado

1.     Limpie y prepare el 
pescado. Córtelo en 
pedazos y póngalo a 
sangrar en agua fría. 

2.   Ponga una cazuela 
al fuego con aceite 
y déjelo calentar. 

3.   Pique los ajos y las 
cebollas. Añada la 
hoja de laurel y la  
rama de perejil. 

4.   Corte la base de los 
tomates y hiérbalos en 
agua. Quíteles la piel 
y las semillas. Córtelos 
en cubos pequeños. 

5.   Añada el tomate al 
rehogado. Deje que 
se cueza un poco. 

6.   Añada el agua y, en 
seguida, el pescado, 
dejándolo cocer.

7.   Retire la hoja de laurel 
y la rama de perejil. 
Aderece todo con sal y 
pimienta. Espolvorear 
todo con perejil picado. 

8.   Corte el pan en cubos 
y fríalo en el aceite. 
Sírvalo con la sopa.

10. la cocina regional del algarve

    Utilice coquinas 
grandes.

4 

•  1 kg. de coquinas
• 100 g de cebolla
•  4 cls. de aceite de oliva
• 150 g de tomates frescos
• 1 hoja de laurel
• 100 g de arroz
• 1 manojo de culantro
• sal y pimienta al gusto 

1.     Lave las coquinas en 
agua fría. Después de 
lavadas colóquelas en 
un cuenco y cúbralas 
con agua del mar. 
Si no dispusiere de 
agua de mar utilice 
agua dulce con sal. 

2.   Ponga una cazuela al 
fuego, eche el aceite de 
oliva y déjelo calentar. 
Pele la cebolla y píquela 
algo gruesa. Añádala 
al aceite de oliva en la 
cazuela y déjela rehogar 
sin dejar que se dore. 

3.   Mientras, corte las 
bases a los tomates 
y cuézalos en agua 
hirviendo para quitarles 
la piel y las pepitas. Una 
vez limpios  píquelos y 
añádalos al rehogado 
junto con la hoja de 
laurel. Deje todo sofreír. 

4.   Lave nuevamente 
las coquinas en agua 
fría y colóquelas en 
otra cazuela. Cúbralas 
con agua y póngalas 
al fuego. Déjelas 
abrirse (cocer). 

5.   Escurra el caldo donde 
coció las coquinas, 
pasándolo  por un 
colador �no. Aparte 

la carne de las 
coquinas. Añada el 
caldo resultante de 
la cocción al sofrito. 

6.   Lave el arroz y después 
de escogido, escúrralo. 
Añádalo a la cazuela 
y déjelo cocer. 

7.   Añada el culantro 
picado, después de 
lavado, y la carne de 
las coquinas. Aderece  
todo con sal y pimienta 
y sírvalo bien caliente.

Sopa de 
coquinas
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12. la cocina regional del algarve

1.  Escoja las alubias y 
déjelas en remojo en 
agua fría  con 12 horas 
de antelación. 

2.   Cuézalas en una sartén 
con agua fría. 

3.   Pele la cebolla, lávela 
y añádala a las alubias. 
Añada el aceite y el 
perejil y la sal. 

4.   Pele las patatas y la 
calabaza y lávelas. 
Córtelas en cubos 
pequeños. 

5.   Añada todo en la 
cazuela  cuando las 
alubias estuvieren casi 
en su punto. 

6.   Continúe hirviendo 
hasta que se termine 
de cocer. Recti�que la 
cantidad de sal.

   Esta sopa debe quedar 
un poco espesa.

Sopa de 
alubias al 
estilo de 
Portimão

4 

•  400 g de alubias
• 1 dl. de aceite de oliva 
• 50 g de cebollas
• 200 g de patatas
• 200 g de patatas dulces
• 100 g de calabaza
• 1 rama de perejil
• sal al gusto

la cocina regional del algarve .13

   Después de cocer 
las navajas y pelarlas, 
prestar atención a 
que la tripa que se 
encuentra dentro a 
veces puede estar 
llena de arena, lo que 
requiere un cuidado 
especial a la hora de 
lavarlas.

1.  Lave las navajas en agua 
fría para limpiarlas de 
impurezas. 

2.   Ponga una cazuela con 
agua al fuego y cueza las 
navajas. 

3.   Escurra el caldo de la 
cocción utilizando un 
colador �no. Retire 
la carne (bicho) de 
las navajas. Lávelo 
nuevamente en 
agua fría. Córtelo en 
pequeños pedazos. 

4.   Ponga una cazuela al 
fuego. Eche el aceite y 
déjelo calentar. Añada la 
cebolla picada �na y la 
hoja de laurel. 

5.   Mientras, corte la base a 
los tomates y escáldelos 
en agua hirviendo  
para poder quitarles 
más fácilmente la piel 
y las semillas. Corte 
los tomates en cubos 
pequeños. 

6.   Añádalos al sofrito  sin 
dejar que se doren. 
Remueva el sofrito con 
una cuchara de palo. 
Añada el caldo en el 
cual fueron abiertas las 
navajas. Aderece todo 
con sal y pimienta. 
Déjelo hervir. 

7.   Añada las navajas, la 
pasta o el arroz. 

8.   Una vez que la pasta 
esté cocida añada 
los huevos batidos. 
Remueva todo con 
unas varas de cocina. 

9.   Añada unas gotas de 
zumo de limón, el 
perejil y el culantro 
picados. 

Sopa de 
navajas

4 

•  1 kg. de navajas
• 4 cls. de aceite de oliva
• 150 g de tomate fresco
• 100 g de cebollas
•  
• 2 huevos
• ½ limón
•  ¼ de manojo de culantro
• ¼ de manojo de perejil
• 1 hoja  de laurel
• sal y pimienta al gusto 
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   Debe emplearse 
vinagre de vino.

1.  Pele los dientes de ajo y 
macháquelos con sal. Corte 
la base de los tomates, 
escáldelos en agua 
hirviendo, retire la piel y 
las semillas. Córtelos en 
cubos pequeños. Limpie 
el pimiento y córtelo 
igualmente en cubos 
pequeños. 

Arjamolho

4 

•  300 g de tomates 
maduros

• 3 dientes de ajo
• 1 pimiento verde
• 1 dl. de aceite de oliva
• 2 cls. de vinagre
• 200 g de pan casero duro
• oréganos y sal gorda

14. la cocina regional del algarve

2.   En un recipiente eche el 
aceite, los oréganos, agua 
fría y el vinagre. Añada 
los dientes de ajo, la sal y 
los tomates. Corte el pan 
en rodajas pequeñas y 
añádalo. 

3.   Remuévalo todo y sírvalo  
bien frío. 

   Podrá presentar el 
plato con cubos de 
pan tostado.

•  400 g de gambas 
de  Quarteira

• 100 g de cebollas
• 250 g de tomates frescos
• 100 g de mantequilla
• 1 rama de perejil
• 50 g de harina
• 3 cls. de brandy
• 1 dl. de nata
• 1 hoja de laurel
• sal al gusto 
•  pimienta o salsa 

picante de guindilla

1.     Lave las gambas. 

2.   Ponga las gambas a 
cocer al fuego en una  
cazuela con agua. 

3.   Una vez cocidas, 
retírelas y pase el caldo 
por un colador �no. 

4.   Pele la cebolla y córtela 
�na. Escalde el tomate 
retirando previamente 
la base y las semillas y 
córtelo en cubos. 

5.   Lave la cazuela y 
póngala nuevamente 
al fuego. Eche dentro la 
mantequilla, la cebolla, 
el laurel y la rama 
de perejil. Deje todo 
rehogarse. 

6.   Escoja las gambas 
retirando los cuerpos 
de un lado y las 
cabezas de otro. 

7.   Añada harina al sofrito, 
remueva y déjelo 
cocer durante algunos 
minutos sin dejar que 
se queme. 

8.    Añada las cabezas 
de las gambas, 
macháquelas con 
brandy, suba el fuego y 
déjelas �amear. Añada, 
además, el tomate y el 
caldo obtenido con la 
cocción de las gambas. 
Deje todo cocer. 

9.   Una vez cocido 
páselo por un colador 
�no  

10.  Añada la nata bien 
batida y parte de 
la mantequilla. 
Remuévalo de forma 
que forme una crema 
suave. 

11.   Corte el cuerpo de las 
gambas por a mitad 
y vierta la crema. 
Espolvoree todo con 
el perejil picado.

Crema de 
gambas de 
Quarteira

4 
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   Si lo desea, en vez de 
colocar el pan en los 
platos puede servirlo 
aparte.

1.  Limpie el cazón y lávelo 
bien en agua fría. Córtelo en 
trozos pequeños. 

2.   Lave y machaque los 
culantros junto a los ajos 
pelados. 

3.   Ponga una cazuela al fuego. 
Eche el aceite, los culantros, 
los ajos, la hoja de laurel y el 
vinagre. Deje todo rehogar 
un poco, sin dejar que 
llegue a quemarse el ajo. 

4.   Eche la harina disuelta en 
agua, y déjela hirviendo 
hasta cocer, formando un 
líquido espeso y sabroso. 

5.   Añada el cazón y deje 
continuar la cocción hasta 
que hierva nuevamente. 
Añada sal. 

6.   Mientras tanto, corte el 
pan en rodajas pequeñas y 
�nas y distribúyalas en los 
platos. 

7.   Vierta  el contenido de 
la cazuela sobre el pan y 
espolvoree con el culantro 
picado.

•  600 g de cazón
• 2 dientes de ajo
• 1 hoja de laurel
• 1 dl. de aceite de oliva
• 60 g de harina
•  1 manojo de culantro 

picado
• 200 g de pan casero
• vinagre y Sal al gusto

Sopa de 
cazón

4 
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cazón

4 

16. la cocina regional del algarve la cocina regional del algarve .17



pescados
20 “Xarém” (o “Xerém”)

21 Arroz con congrio

22  Arroz de “lingueirão” 
(navajas)

23 Jureles “alimados”

24  Calamares  con “ferrado” 
a la algarvía

25  Calamares rellenos al 
estilo de Monchique

26  Pulpo con arroz

27  Coquinas a la algarvía

28  Choquitos con tinta 
al estilo  de Joaquim 
Gomes

29  Ostras a la  algarvía

30  Almejas al estilo  
portimonense

31  Fabada  de cañaíllas 
(“búzios”)

32  “Cataplana” de almejas

33  Migas con coquinas a 
la algarvía

34  “Açorda” a la  algarvía

35  Atún estofado a la  
algarvía

36  Papas de maíz con 
sardinas

37 Filete de atún
38  Bacalao a la algarvía

39  Filetes de merluza al 
estilo de  Monchique

40  Merluza asada a la 
algarvía

41  Ensalada algarvía

42  Calderada a la algarvía
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   Las carnes deben 
ser preferentemente 
caseras .Déjelas en 
remojo  en agua fría 
entre 3 a 4 horas antes 
de su utilización. 

4 

“Xarém”  
(o  
“Xerém”)

• 1kg de almejas
• 100 g de tocino ahumado
• 100 g de chorizo
• 100 g de jamón
• 200 g de harina de maíz
• 1 dl. de vino blanco
• sal y pimienta al gusto 

2.   Corte el jamón y el 
tocino ahumado en 
tiras pequeñas y el 
chorizo en rodajas. 

3.   Fríalos en una sartén 
a fuego lento. 

4.   Retire las almejas del 
agua. Cuézalas en una 
cazuela cubiertas de agua 
durante 8 a 10 minutos. 

5.   Escurra el líquido donde 
las coció, pasándolo 
por un colador �no. 
Aparte la carne de las 
almejas. Échelo en un 
cazo, añada el caldo de 
la cocción, añada el vino 
y póngalo todo al fuego 
dejándolo hervir un poco. 

1.  En un cazo lave las 
almejas en agua fría 
a �n de limpiar las 
impurezas que puedan 
contener. Acto seguido 
cúbralas con agua 
del mar  y déjelas en 
remojo  unas  4 o 5 
horas. Si no dispusiese 
de agua del mar utilice 
agua dulce con sal. 

6.   Crivar la harina. 

7.   Retire el cazo del 
fuego y añada la harina 
de forma que no se 
formen grumos. 

8.   Ponga todo nuevamente 
al fuego y déjelo cocer, 
moviéndolo de vez en 
cuando. Añada las carnes 
y sírvalo bien caliente. 

20. la cocina regional del algarve

   Utilice  pescados 
grandes.

Arroz con 
congrio 

•  1kg de congrio
• 400 g de arroz
• 1dl. de aceite de oliva
• 150 g de cebolla
• 2 dientes de ajo
• 1 hoja de laurel
• 150 g de tomates frescos
• 1 dl. de vino blanco seco
• 1 manojo  de perejil
• sal y pimienta al gusto

4 

1.  Prepare el congrio 
y córtelo en trozos 
pequeños. Póngalo a 
sangrar en agua fría. 

2.   Pele el ajo y la cebolla 
y píquelos muy finos. 
Corte la base a los 
tomates. Escáldelos en 
agua hirviendo. Retire 
la piel y las semillas y 
córtelos en cubos. 

3.   Ponga aceite a calentar 
al fuego en una 
cacerola. Añada el ajo, 
la cebolla y la  hoja 
de laurel. Deje todo 
rehogar. 

4.    Añada el tomate y 
remueva todo con una 
cuchara de palo. Acto 
seguido añada el vino 
blanco. Añada el pescado, 
el agua y déjelo cocer. 
Añada sal y pimienta. 

5.   Retire el pescado con 
una espumadera una vez 
cocido.

6.   Añada el arroz al caldo de 
la cocción  y déjelo cocer 
cerca de 15 minutos. 

7.   Disponga el arroz en los 
platos con un recipiente 
adecuado colocando el 
pescado en el centro. 
Espolvoree todo con 
perejil picado.
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   El arroz deberá ser la 
mitad del volumen del 
caldo. Cuando pretenda 
un arroz más caldoso, 
utilice tres partes de 
caldo por dos de arroz.

4 

4.   Una vez cocidos retire 
la carne y lávelas en 
agua para limpiarlas de 
impurezas. 

5.   Pase el caldo donde coció 
las navajas por un colador 
�no y viértalo en un 
cuenco. 

6.   Lave la cazuela y póngala 
nuevamente al fuego 
con aceite a calentar. A 
continuación eche los 
dientes de ajo, la cebolla, 
la hoja de laurel y los 
clavos. 

7.   Deje que se doren 
removiendo con una 
cuchara de palo. Añada 
el pimiento y los tomates. 

Añada el vino y deje 
rehogar. Añada también 
el caldo donde coció las 
navajas. 

8.   Deje todo hervir. Añada 
el arroz, aderece con sal y 
pimienta y cueza cerca de 
15 minutos en el horno. 

9.   Una vez cocido póngalo 
en platos en recipiente 
propio. Decórelo con 
aceitunas.

• 1,2 kg. de navajas
• 400 g de arroz
• 1 dl. de aceite de oliva
• 100 g de cebolla
• 2 dientes de ajo
• 1 hoja de laurel
• 3 clavos 
• 200 g de tomates frescos
•  1 pimiento verde 

pequeño
• 200 g de aceitunas negras
• 1 dl. de vino blanco seco
• sal y pimienta al gusto 

Arroz de 
“lingueirão” 
(navajas)

1.   Lave bien las navajas en 
agua fría. 

2.   Pique los ajos y la 
cebolla muy �nos. Retire 
las bases a los tomates 
y escáldelos en agua 
caliente. Después retire 
la piel y las semillas 
y córtelos en cubos 
pequeños. En seguida 
retire también las 
semillas a los pimientos, 
lávelos y córtelos 
también en cubos 
pequeños. 

3.   Ponga un cazo al fuego. 
Ponga dentro las navajas 
y cúbralas con agua. 
Déjelas cocer. 

22. la cocina regional del algarve

•  800 g de jureles medios o 
pequeños 

• 2 dl. de aceite de oliva
• 1 dl. de vinagre
• 100 g de cebollas
• 2 dientes de ajo
• 1 manojo de perejil
• sal gorda al gusto

1.  Prepare los jureles en 
crudo, quitándoles 
la espina superior, 
la espina de la 
barriga, las tripas y 
la cabeza. Lávelos 
bien. A continuación 
sálelos con sal gorda, 
colocándolos en capas 
alternadas con sal. 

2.   Déjelos reposar cerca 
de 24 horas. Retire la sal 
a los jureles y lávelos en 
agua fría. 

Jureles 
“alimados”

4 

   Deben emplearse 
jureles  de tamaño 
mediano y bien 
frescos. En el 
momento de aliñar 
los jureles puede 
añadir tomate maduro 
cortado en rodajas. 

3.   Ponga una cazuela con 
agua al fuego. Eche 
dentro los jureles y 
déjelos cocer. Después 
de cocidos, métalos 
en agua fría. Limpie las 
pieles, las escamas y 
algunas espinas de la 
barriga, deben quedar 
con una carne dura y con 
buen aspecto. 

4.   Coloque los jureles en la 
fuente donde van a ser 
servidos, aderécelos con 
aceite, ajo picado, cebolla 
pelada cortada en ruedas 
y vinagre. Espolvoree 
todo con perejil picado.
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   El arroz deberá ser la 
mitad del volumen del 
caldo. Cuando pretenda 
un arroz más caldoso, 
utilice tres partes de 
caldo por dos de arroz.

4 

4.   Una vez cocidos retire 
la carne y lávelas en 
agua para limpiarlas de 
impurezas. 

5.   Pase el caldo donde coció 
las navajas por un colador 
�no y viértalo en un 
cuenco. 

6.   Lave la cazuela y póngala 
nuevamente al fuego 
con aceite a calentar. A 
continuación eche los 
dientes de ajo, la cebolla, 
la hoja de laurel y los 
clavos. 

7.   Deje que se doren 
removiendo con una 
cuchara de palo. Añada 
el pimiento y los tomates. 

Añada el vino y deje 
rehogar. Añada también 
el caldo donde coció las 
navajas. 

8.   Deje todo hervir. Añada 
el arroz, aderece con sal y 
pimienta y cueza cerca de 
15 minutos en el horno. 

9.   Una vez cocido póngalo 
en platos en recipiente 
propio. Decórelo con 
aceitunas.

• 1,2 kg. de navajas
• 400 g de arroz
• 1 dl. de aceite de oliva
• 100 g de cebolla
• 2 dientes de ajo
• 1 hoja de laurel
• 3 clavos 
• 200 g de tomates frescos
•  1 pimiento verde 

pequeño
• 200 g de aceitunas negras
• 1 dl. de vino blanco seco
• sal y pimienta al gusto 

Arroz de 
“lingueirão” 
(navajas)

1.   Lave bien las navajas en 
agua fría. 

2.   Pique los ajos y la 
cebolla muy �nos. Retire 
las bases a los tomates 
y escáldelos en agua 
caliente. Después retire 
la piel y las semillas 
y córtelos en cubos 
pequeños. En seguida 
retire también las 
semillas a los pimientos, 
lávelos y córtelos 
también en cubos 
pequeños. 

3.   Ponga un cazo al fuego. 
Ponga dentro las navajas 
y cúbralas con agua. 
Déjelas cocer. 

22. la cocina regional del algarve

•  800 g de jureles medios o 
pequeños 

• 2 dl. de aceite de oliva
• 1 dl. de vinagre
• 100 g de cebollas
• 2 dientes de ajo
• 1 manojo de perejil
• sal gorda al gusto

1.  Prepare los jureles en 
crudo, quitándoles 
la espina superior, 
la espina de la 
barriga, las tripas y 
la cabeza. Lávelos 
bien. A continuación 
sálelos con sal gorda, 
colocándolos en capas 
alternadas con sal. 

2.   Déjelos reposar cerca 
de 24 horas. Retire la sal 
a los jureles y lávelos en 
agua fría. 

Jureles 
“alimados”

4 

   Deben emplearse 
jureles  de tamaño 
mediano y bien 
frescos. En el 
momento de aliñar 
los jureles puede 
añadir tomate maduro 
cortado en rodajas. 

3.   Ponga una cazuela con 
agua al fuego. Eche 
dentro los jureles y 
déjelos cocer. Después 
de cocidos, métalos 
en agua fría. Limpie las 
pieles, las escamas y 
algunas espinas de la 
barriga, deben quedar 
con una carne dura y con 
buen aspecto. 

4.   Coloque los jureles en la 
fuente donde van a ser 
servidos, aderécelos con 
aceite, ajo picado, cebolla 
pelada cortada en ruedas 
y vinagre. Espolvoree 
todo con perejil picado.
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   Los calamares a utilizar 
deben ser de tamaño 
medio para facilitar la 
cocción, ya que son 
más tiernos. Pueden 
ser acompañados con 
patatas fritas.

1.  Prepare los calamares, 
retirándoles las tripas y 
la piel. Lávelos bien en 
agua fría sin abrirlos para 
liberar las impurezas. 
Seguidamente, aderece 
con sal y pimienta. 

2.   Ponga una cazuela al 
fuego. Eche el aceite, 
los dientes de ajo 
machacados con piel, 
la hoja de laurel y los 
granos de pimienta. Deje 
dorar los dientes de ajo 
sin dejar que se quemen. 

3.   Añada los calamares 
friéndolos por ambos 
lados, preferentemente a 
fuego lento. 

4.   Riéguelos con vino 
blanco y, si es necesario, 
añada un poco de agua, 
para que termine la 
cocción. Después de 
cocidos, espolvoree con 
perejil picado. 

5.   Sírvalos en una fuente 
acompañados de patatas 
cocidas y gajos de limón.

•  1,2 kg. de calamares 
medios.

• 800 g de patatas
• 1 dl. de aceite de oliva
• 3 dientes de ajo
• 1 hoja de laurel
• 1 dl. de vino blanco seco
• 1 rama de perejil
• ½ limón
• 3 granos de pimienta
• sal y pimienta al gusto 

4 

Calamares  
con 
“ferrado” a 
la algarvía

24. la cocina regional del algarve

   Las patatas a 
emplear deben ser 
preferentemente 
pequeñas y nuevas, 
cocidas en agua y sal 
y peladas después de 
cocidas. Los calamares 
deben ser de tamaño 
mediano.

Calamares 
rellenos al 
estilo de 
Monchique

•  1,2 kg. de calamares 
medianos

• 160 g de arroz
• 100 g de jamón
• 300 g de patatas nuevas
•  500 g de tomates 

maduros
• 1 dl. de vino blanco seco
• 1,5 dl. de aceite de oliva
• 1 rama de perejil
• 1 hoja de laurel
• 250 g de cebollas
• sal y pimienta al gusto

1.  Lave bien los calamares. 
Prepárelos, retirando los 
tentáculos y las tripas, 
con cuidado de no 
reventarlos. 

2.   Pele la cebolla y píquela 
bastante �na. Corte el 
jamón en cubos muy 
pequeños, así como 
los tentáculos de los 
calamares. Corte las 
bases de los tomates 
y escáldelos en agua 
hirviendo. Retire las pieles 
y las semillas y córtelos 
en cubos. 

3.   Ponga una cazuela al 
fuego y eche dentro el 
aceite, la cebolla y deje 
todo rehogar. Agregue 
el jamón. Acto seguido 

perejil picado. Añada el 
vino blanco y el agua. 
Añada los calamares 
rellenados y déjelos 
cocinarse. Recti�que 
los aliños. 

7.   Retire los calamares 
una vez que estén 
hechos. Sírvalos  
acompañados de 
patatas nuevas cocidas.

añada los tentáculos de 
los calamares, el perejil 
picado y los tomates. 
Déjelo reducir. 

4.   Añada el arroz lavado y 
escurrido, envuélvalo y 
lleve a punto de cocción 
durante cerca de 3 
minutos. Aderece  con sal 
y pimienta. 

5.   Rellene los calamares 
con el relleno obtenido, y 
clave un palillo de dientes  
en la parte exterior (boca) 
para que no pierdan el 
relleno al cocerlos.

6.   En otra cazuela haga 
un nuevo relleno con la 
cebolla picada, el aceite, 
la hoja de laurel y el 

4 
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   Los calamares a utilizar 
deben ser de tamaño 
medio para facilitar la 
cocción, ya que son 
más tiernos. Pueden 
ser acompañados con 
patatas fritas.

1.  Prepare los calamares, 
retirándoles las tripas y 
la piel. Lávelos bien en 
agua fría sin abrirlos para 
liberar las impurezas. 
Seguidamente, aderece 
con sal y pimienta. 

2.   Ponga una cazuela al 
fuego. Eche el aceite, 
los dientes de ajo 
machacados con piel, 
la hoja de laurel y los 
granos de pimienta. Deje 
dorar los dientes de ajo 
sin dejar que se quemen. 

3.   Añada los calamares 
friéndolos por ambos 
lados, preferentemente a 
fuego lento. 

4.   Riéguelos con vino 
blanco y, si es necesario, 
añada un poco de agua, 
para que termine la 
cocción. Después de 
cocidos, espolvoree con 
perejil picado. 

5.   Sírvalos en una fuente 
acompañados de patatas 
cocidas y gajos de limón.

•  1,2 kg. de calamares 
medios.

• 800 g de patatas
• 1 dl. de aceite de oliva
• 3 dientes de ajo
• 1 hoja de laurel
• 1 dl. de vino blanco seco
• 1 rama de perejil
• ½ limón
• 3 granos de pimienta
• sal y pimienta al gusto 

4 

Calamares  
con 
“ferrado” a 
la algarvía

24. la cocina regional del algarve

   Las patatas a 
emplear deben ser 
preferentemente 
pequeñas y nuevas, 
cocidas en agua y sal 
y peladas después de 
cocidas. Los calamares 
deben ser de tamaño 
mediano.

Calamares 
rellenos al 
estilo de 
Monchique

•  1,2 kg. de calamares 
medianos

• 160 g de arroz
• 100 g de jamón
• 300 g de patatas nuevas
•  500 g de tomates 

maduros
• 1 dl. de vino blanco seco
• 1,5 dl. de aceite de oliva
• 1 rama de perejil
• 1 hoja de laurel
• 250 g de cebollas
• sal y pimienta al gusto

1.  Lave bien los calamares. 
Prepárelos, retirando los 
tentáculos y las tripas, 
con cuidado de no 
reventarlos. 

2.   Pele la cebolla y píquela 
bastante �na. Corte el 
jamón en cubos muy 
pequeños, así como 
los tentáculos de los 
calamares. Corte las 
bases de los tomates 
y escáldelos en agua 
hirviendo. Retire las pieles 
y las semillas y córtelos 
en cubos. 

3.   Ponga una cazuela al 
fuego y eche dentro el 
aceite, la cebolla y deje 
todo rehogar. Agregue 
el jamón. Acto seguido 

perejil picado. Añada el 
vino blanco y el agua. 
Añada los calamares 
rellenados y déjelos 
cocinarse. Recti�que 
los aliños. 

7.   Retire los calamares 
una vez que estén 
hechos. Sírvalos  
acompañados de 
patatas nuevas cocidas.

añada los tentáculos de 
los calamares, el perejil 
picado y los tomates. 
Déjelo reducir. 

4.   Añada el arroz lavado y 
escurrido, envuélvalo y 
lleve a punto de cocción 
durante cerca de 3 
minutos. Aderece  con sal 
y pimienta. 

5.   Rellene los calamares 
con el relleno obtenido, y 
clave un palillo de dientes  
en la parte exterior (boca) 
para que no pierdan el 
relleno al cocerlos.

6.   En otra cazuela haga 
un nuevo relleno con la 
cebolla picada, el aceite, 
la hoja de laurel y el 

4 

la cocina regional del algarve .25



   El arroz, una vez que 
esté hecho, debe 
quedar un poco 
líquido (se llama “arroz 
malandro”). El pulpo, 
una vez preparado, 
deberá ser batido con 
una cuchara de palo 
para que quede más 
blando y tarde menos 
tiempo en cocerse.

Después quíteles la piel 
y las semillas. Córtelos 
en cubos pequeños. 
Limpie el pimiento de 
las semillas y córtelo 
igualmente en pedazos 
pequeños 

3.   Ponga al fuego una 
cazuela con  aceite, 
los dientes de ajo y 
la cebolla. Deje todo 
rehogar. 

4.   Añada el pimiento 
y a continuación los 
tomates. Añada el pulpo 
y déjelo rehogar por 
unos minutos. 

5.   Añada el vino y un poco 
de agua. Deje todo 
cocer. Aderece con sal y 
guindilla. 

6.   Cuando el pulpo esté 
cocido, eche el arroz y 
déjelo cocer 15 minutos 
más. Espolvoree todo 
con perejil picado.

4 

•  1,6 Kg. de pulpo
• 2 dl. de vino tinto
• 150 g de cebolla
• 1,5 dl. de aceite de oliva
• 2 dientes de ajo
• 350 g de tomates frescos
• 1 pimiento verde
• 320 g de arroz
• 1 rama de perejil
• guindilla
• sal al gusto

Pulpo  
con arroz

1.  Limpie el pulpo de las 
pieles y lávelo bien. Una 
vez lavado, córtelo en 
pedazos pequeños. 

2.   Pele la cebolla y 
los dientes de ajo 
y píquelos �nos. 
Retire las bases a los 
tomates y escáldelos 
en agua hirviendo. 

26. la cocina regional del algarve

   Utilice  
preferentemente 
coquinas grandes y 
frescas.

Coquinas a 
la algarvía

4 

•  1,2 kg. de coquinas
• 1 dl. de aceite de oliva
• 3 dientes de ajo
• 1 rama de perejil
• 1 dl. de vino blanco seco
• ¼ de limón
• sal  y pimienta al gusto

1.  Lave las coquinas en 
agua fría. Después  de 
lavadas, colóquelas en 
un cuenco y cúbralas 
con agua del mar. En 
caso de  no disponer 
de agua del mar utilice 
agua dulce con sal. 

2.   En una cacerola aparte, 
eche los dientes de 
ajo pelados, el aceite y 
póngalos en el fuego 
a calentar. Retire las 
coquinas del agua 
salada. 

3.   Añádalas al aceite y 
déjelas abrir. 

4.   Añada el vino blanco 
y tape la cazuela hasta 
que las coquinas se 
abran completamente. 

5.   Añada sal y pimienta y 
sírvalas espolvoreadas  
con el perejil picado. 
Acompáñelas con gajos 
de limón. 
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   El arroz, una vez que 
esté hecho, debe 
quedar un poco 
líquido (se llama “arroz 
malandro”). El pulpo, 
una vez preparado, 
deberá ser batido con 
una cuchara de palo 
para que quede más 
blando y tarde menos 
tiempo en cocerse.

Después quíteles la piel 
y las semillas. Córtelos 
en cubos pequeños. 
Limpie el pimiento de 
las semillas y córtelo 
igualmente en pedazos 
pequeños 

3.   Ponga al fuego una 
cazuela con  aceite, 
los dientes de ajo y 
la cebolla. Deje todo 
rehogar. 

4.   Añada el pimiento 
y a continuación los 
tomates. Añada el pulpo 
y déjelo rehogar por 
unos minutos. 

5.   Añada el vino y un poco 
de agua. Deje todo 
cocer. Aderece con sal y 
guindilla. 

6.   Cuando el pulpo esté 
cocido, eche el arroz y 
déjelo cocer 15 minutos 
más. Espolvoree todo 
con perejil picado.
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•  1,6 Kg. de pulpo
• 2 dl. de vino tinto
• 150 g de cebolla
• 1,5 dl. de aceite de oliva
• 2 dientes de ajo
• 350 g de tomates frescos
• 1 pimiento verde
• 320 g de arroz
• 1 rama de perejil
• guindilla
• sal al gusto

Pulpo  
con arroz

1.  Limpie el pulpo de las 
pieles y lávelo bien. Una 
vez lavado, córtelo en 
pedazos pequeños. 

2.   Pele la cebolla y 
los dientes de ajo 
y píquelos �nos. 
Retire las bases a los 
tomates y escáldelos 
en agua hirviendo. 

26. la cocina regional del algarve

   Utilice  
preferentemente 
coquinas grandes y 
frescas.

Coquinas a 
la algarvía

4 

•  1,2 kg. de coquinas
• 1 dl. de aceite de oliva
• 3 dientes de ajo
• 1 rama de perejil
• 1 dl. de vino blanco seco
• ¼ de limón
• sal  y pimienta al gusto

1.  Lave las coquinas en 
agua fría. Después  de 
lavadas, colóquelas en 
un cuenco y cúbralas 
con agua del mar. En 
caso de  no disponer 
de agua del mar utilice 
agua dulce con sal. 

2.   En una cacerola aparte, 
eche los dientes de 
ajo pelados, el aceite y 
póngalos en el fuego 
a calentar. Retire las 
coquinas del agua 
salada. 

3.   Añádalas al aceite y 
déjelas abrir. 

4.   Añada el vino blanco 
y tape la cazuela hasta 
que las coquinas se 
abran completamente. 

5.   Añada sal y pimienta y 
sírvalas espolvoreadas  
con el perejil picado. 
Acompáñelas con gajos 
de limón. 
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   Utilice chocos de 
tamaño medio.

1.  Lave los chocos en agua 
fría, con cuidado de no 
reventarlos. Póngalos a 
escurrir. Aderécelos con 
sal y pimienta. 

2.   Ponga una cacerola al 
fuego. Eche el aceite y 
déjelo calentar. 

3.   Pele los dientes de ajo 
píquelos �nos y añádalos 
al aceite en la cacerola. 

Añada el laurel. Deje 
dorar el ajo sin que se 
queme. 

4.   Añada los chocos 
enteros y tape la cacerola 
dejándolos freír a fuego 
lento. Remueva de vez en 
cuando para que no se 
quemen. Fría los chocos 
por ambos lados. 

5.   Colóquelos en platos 
y acompáñelos con 
patatas fritas y rodajas o 
gajos de limón.

4 

• 1, 200 Kg. de chocos
• 2 dl. de aceite de oliva
• 2 hojas  de laurel
• 4 dientes de ajo
• 800 g de patatas
• ½ limón
• sal y pimienta al gusto 

Choquitos 
con 
tinta al 
estilo  de 
Joaquim 
Gomes

28. la cocina regional del algarve

• 

Ostras a la  
algarvía

4 

•  24 ostras
• 70 g de mantequilla
• 1 rama de perejil
• 1 dl. de vino blanco seco
• 50 g de pan rallado
• sal y pimienta al gusto

   Utilice ostras de 
tamaño mediano y  
puri�cadas.

1.  Lave las ostras con ayuda 
de un cepillo en varias 
aguas para desprender la 
arena. 

2.   Seguidamente lleve 
una bandeja al horno. 
Coloque las ostras en la 
bandeja y déjelas abrir. 

3.   Después de abiertas, 
retire la carne.

4.   Pase el agua que las 
ostras soltaron durante la 
cocción por un colador 
�no. Ponga al fuego una 
fuente o “pirex” y coloque 
dentro la carne de las 
ostras. 

5.   Añada el agua de la 
cocción y el vino blanco. 
Déjelo reducir un poco. 

6.   Aderécelo con sal y 
pimienta. 

7.   Espolvoree con pan 
rallado y perejil picado. 
Póngalas en el horno a 
gratinar. 
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   Utilice chocos de 
tamaño medio.

1.  Lave los chocos en agua 
fría, con cuidado de no 
reventarlos. Póngalos a 
escurrir. Aderécelos con 
sal y pimienta. 

2.   Ponga una cacerola al 
fuego. Eche el aceite y 
déjelo calentar. 

3.   Pele los dientes de ajo 
píquelos �nos y añádalos 
al aceite en la cacerola. 

Añada el laurel. Deje 
dorar el ajo sin que se 
queme. 

4.   Añada los chocos 
enteros y tape la cacerola 
dejándolos freír a fuego 
lento. Remueva de vez en 
cuando para que no se 
quemen. Fría los chocos 
por ambos lados. 

5.   Colóquelos en platos 
y acompáñelos con 
patatas fritas y rodajas o 
gajos de limón.

4 

• 1, 200 Kg. de chocos
• 2 dl. de aceite de oliva
• 2 hojas  de laurel
• 4 dientes de ajo
• 800 g de patatas
• ½ limón
• sal y pimienta al gusto 

Choquitos 
con 
tinta al 
estilo  de 
Joaquim 
Gomes

28. la cocina regional del algarve

• 

Ostras a la  
algarvía

4 

•  24 ostras
• 70 g de mantequilla
• 1 rama de perejil
• 1 dl. de vino blanco seco
• 50 g de pan rallado
• sal y pimienta al gusto

   Utilice ostras de 
tamaño mediano y  
puri�cadas.

1.  Lave las ostras con ayuda 
de un cepillo en varias 
aguas para desprender la 
arena. 

2.   Seguidamente lleve 
una bandeja al horno. 
Coloque las ostras en la 
bandeja y déjelas abrir. 

3.   Después de abiertas, 
retire la carne.

4.   Pase el agua que las 
ostras soltaron durante la 
cocción por un colador 
�no. Ponga al fuego una 
fuente o “pirex” y coloque 
dentro la carne de las 
ostras. 

5.   Añada el agua de la 
cocción y el vino blanco. 
Déjelo reducir un poco. 

6.   Aderécelo con sal y 
pimienta. 

7.   Espolvoree con pan 
rallado y perejil picado. 
Póngalas en el horno a 
gratinar. 
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   Las almejas pueden 
ser acompañadas con 
gajos de limón.

1.  Lave las almejas en 
agua fría. Échelas en 
un cuenco y cúbralas 
con agua salada hasta 
que se abran para que 
salga la arena que 
eventualmente se pueda 
encontrar junto al bicho. 
Acto seguido lave las 
almejas nuevamente. 

2.   Ponga una cacerola al 
fuego con las almejas y 
parte del vino blanco. 
Tápela y déjela algunos 
minutos al fuego. 

3.   Aparte, en otra cazuela, 
eche el aceite, los ajos 
picados y los pimientos 
cortados a tiras. Póngalos 
a rehogar sin dejar que 

se doren. Añada el resto 
del vino blanco y déjelo 
reducir. 

4.   Coloque este rehogado 
sobre las almejas que 
se encuentran en la 
otra cazuela y deje 
que se cuezan hasta 
que las almejas estén 
completamente abiertas. 
Aderece con sal y 
pimienta. 

5.      A la hora de servirlas 
espolvoree con perejil 
picado.

4 

•  1, 200 Kg. de almejas
•  1 dl. de aceite de oliva
•  2 pimientos verdes
•  2 dientes de ajo
•  1 rama de perejil
•  1 dl. de vino blanco seco
•  sal y pimienta al gusto

Almejas 
al estilo  
portimo-
nense

30. la cocina regional del algarve

   Se aconseja el uso 
de búzios (cañaíllas)  
medianos para la 
confección de este 
plato. Eventualmente 
los “búzios” podrán 
ser cocidos y después 
partidos.

1.  En un recipiente ponga 
las alubias en remojo 
en agua fría con una 
antelación de 12 horas. 

2.   Después de remojado 
lávelas y póngalas a 
cocer en una cazuela con 
agua fría. 

3.   Parta los “búzios” en 
crudo y retire la carne. 

4.   A continuación cueza la 
carne de los “búzios” en 
agua y sal entre 45 y 60 
minutos. 

5.   Después de cocidos 
retírelos para un plato y 
déjelos enfriar. Córtelos 
en pedazos. 

9.    Añada los pedazos de 
“búzios” y adicione sal, 
pimienta y salsa picante 
de guindilla. Añada 
las alubias ya cocidas 
y parte del líquido 
resultante de su cocción 
y deje todo hervir.

6.    En una cazuela, aparte, 
rehogue en aceite el ajo 
y la cebolla picados �nos, 
añada la hoja de laurel y 
la rama de perejil y deje 
que se doren. 

7.   En seguida añada el 
pimiento una vez limpio 
de pepitas y lavado, 
cortado en cubos 
pequeños. 

8.   Mientras tanto corte 
la base a los tomates, 
escáldelos en agua 
hirviendo para poder 
tirarles más fácilmente la 
piel y las semillas. Pique 
los tomates y añádalos al 
sofrito. Deje todo reducir. 

Fabada  
de 
cañaíllas 
(“búzios”)

•  600 g de carne de 
“búzios” (cañaíllas) 

•  500 g de alubias rojas
•  500 g de tomates frescos
•  1 pimiento verde
•  1 rama de perejil
•  1 hoja de laurel
• 2 dientes de ajo
•  100 g de cebollas
•  1 dl. de aceite de oliva
•   sal y pimienta al gusto 
•  guindilla

4 
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   Las almejas pueden 
ser acompañadas con 
gajos de limón.

1.  Lave las almejas en 
agua fría. Échelas en 
un cuenco y cúbralas 
con agua salada hasta 
que se abran para que 
salga la arena que 
eventualmente se pueda 
encontrar junto al bicho. 
Acto seguido lave las 
almejas nuevamente. 

2.   Ponga una cacerola al 
fuego con las almejas y 
parte del vino blanco. 
Tápela y déjela algunos 
minutos al fuego. 

3.   Aparte, en otra cazuela, 
eche el aceite, los ajos 
picados y los pimientos 
cortados a tiras. Póngalos 
a rehogar sin dejar que 

se doren. Añada el resto 
del vino blanco y déjelo 
reducir. 

4.   Coloque este rehogado 
sobre las almejas que 
se encuentran en la 
otra cazuela y deje 
que se cuezan hasta 
que las almejas estén 
completamente abiertas. 
Aderece con sal y 
pimienta. 

5.      A la hora de servirlas 
espolvoree con perejil 
picado.

4 

•  1, 200 Kg. de almejas
•  1 dl. de aceite de oliva
•  2 pimientos verdes
•  2 dientes de ajo
•  1 rama de perejil
•  1 dl. de vino blanco seco
•  sal y pimienta al gusto

Almejas 
al estilo  
portimo-
nense

30. la cocina regional del algarve

   Se aconseja el uso 
de búzios (cañaíllas)  
medianos para la 
confección de este 
plato. Eventualmente 
los “búzios” podrán 
ser cocidos y después 
partidos.

1.  En un recipiente ponga 
las alubias en remojo 
en agua fría con una 
antelación de 12 horas. 

2.   Después de remojado 
lávelas y póngalas a 
cocer en una cazuela con 
agua fría. 

3.   Parta los “búzios” en 
crudo y retire la carne. 

4.   A continuación cueza la 
carne de los “búzios” en 
agua y sal entre 45 y 60 
minutos. 

5.   Después de cocidos 
retírelos para un plato y 
déjelos enfriar. Córtelos 
en pedazos. 

9.    Añada los pedazos de 
“búzios” y adicione sal, 
pimienta y salsa picante 
de guindilla. Añada 
las alubias ya cocidas 
y parte del líquido 
resultante de su cocción 
y deje todo hervir.

6.    En una cazuela, aparte, 
rehogue en aceite el ajo 
y la cebolla picados �nos, 
añada la hoja de laurel y 
la rama de perejil y deje 
que se doren. 

7.   En seguida añada el 
pimiento una vez limpio 
de pepitas y lavado, 
cortado en cubos 
pequeños. 

8.   Mientras tanto corte 
la base a los tomates, 
escáldelos en agua 
hirviendo para poder 
tirarles más fácilmente la 
piel y las semillas. Pique 
los tomates y añádalos al 
sofrito. Deje todo reducir. 

Fabada  
de 
cañaíllas 
(“búzios”)

•  600 g de carne de 
“búzios” (cañaíllas) 

•  500 g de alubias rojas
•  500 g de tomates frescos
•  1 pimiento verde
•  1 rama de perejil
•  1 hoja de laurel
• 2 dientes de ajo
•  100 g de cebollas
•  1 dl. de aceite de oliva
•   sal y pimienta al gusto 
•  guindilla

4 
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4 

Migas con 
coquinas a 
la algarvía

•  1 Kg. de coquinas
• 1 dl. de aceite de oliva
• 100 g de cebollas
• 2 dientes de ajo
•  400 g de tomates frescos 

y maduros
• 3 huevos
• 200 g de pan casero
• 1 rama de culantro
• sal y pimienta al gusto

   Si posible utilize 
coquinas grandes y 
bien frescas.

1.  Lave bien las coquinas 
en agua fría. Póngalas en 
un recipiente y cúbralas 
con agua del mar 
manteniéndolas así entre 
4 y 5 horas. A falta de 
agua del mar  utilice agua 
dulce con sal. 

2.  Lave nuevamente las 
coquinas en agua fría 
y colóquelas en una 
cazuela. Cúbralas con 
agua y póngalas al fuego. 
Deje que se abran. 

3.   Escurra el caldo donde 
las coció, pasándolo por 
un colador �no. Retire la 
carne de las coquinas.

las coquinas. Aderece 
con sal y pimienta. Deje 
todo hervir. 

7.   Aparte, en un cuenco 
y con ayuda de unas 
varas de cocina, bata 
los huevos y añada 
el caldo, junto a los 
culantros picados, y 
déjelos cocer. 

8.   Corte el pan en 
rebanadas y distribúyalo 
por los platos. Vierta los 
ingredientes sobre el 
pan.

 4.   En una cazuela ponga el 
aceite, los dientes de ajo 
y la cebolla picados �nos, 
ponga todo al fuego y 
déjelo rehogar a fuego 
lento. 

5.   Mientras tanto corte las 
bases de los tomates 
y escáldelos en agua 
hirviendo para quitarles la 
piel y las semillas. Después 
de limpios, córtelos en 
cubos pequeños. 

6.   Cuando el rehogado 
estuviera casi dorado 
añada los tomates y deje 
todo reducir, removiendo 
con una cuchara de 
palo. Añada el caldo de 
la cocción y la carne  de 
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   Utilice almejas 
grandes. La cataplana 
sólo debe ser abierta 
en presencia de quien 
la va a comer.

5.   Mientras tanto, corte 
el jamón en pedazos 
pequeños y póngalo en 
remojo en agua fría. Corte 
el chorizo en medias 
lunas. Corte las bases a los 
tomates, escáldelos en agua 
hirviendo y quíteles la piel 
y las semillas. Córtelos en 
cubos pequeños y póngalos 
en la cazuela. Añada al 
rehogado igualmente el 
jamón y el chorizo. 

6.   Deje todo estofar durante 5 
a 10 minutos. 

7.   Retire la rama de perejil y 
la hoja de laurel. Saque las 
almejas del agua salada 
y lávelas nuevamente en 
agua fría. 

8.   Ponga una “cataplana” 
al fuego y ponga una 
capa del contenido de la 
cazuela. Sobre esta capa 
coloque las almejas y 
cúbralas con el resto del 
contenido de la cazuela. 

9.   Tape la cataplana y 
póngala a fuego medio. 

10.   Cuando pasen  5 minutos 
vuelva la cataplana y 
déjela al fuego otros 10 a 
12 minutos para que las 
almejas se abran.

•  1,5 Kg. de  almejas
• 5 cls. de aceite de oliva
• 300 g de tomates frescos
• 2 dientes de ajo
• 150 g de cebolla
• 100 g de chorizo
• 60 g de jamón
• 1dl. de vino blanco seco
• 1 hoja  de laurel
• 1 rama de perejil
• pimienta y Sal al gusto

“Catapla-
na” de 
almejas

1.  Lave bien las almejas en 
agua fría. Cúbralas con 
agua del mar, o, a falta de 
ésta utilice agua con sal, 
algunas horas antes de 
su confección. 

2.   Pele la cebolla y píquela 
gruesa. Pele el ajo y 
píquelo bien �no. 

3.   Ponga una cazuela al 
fuego con el aceite. 
Añada el ajo, la cebolla y 
la hoja de laurel. Añada 
una ramita de perejil. 
Déjelos rehogar. 

4.   Añada el vino blanco 
y déjelo reducir (ganar 
gusto). 
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4 

Migas con 
coquinas a 
la algarvía

•  1 Kg. de coquinas
• 1 dl. de aceite de oliva
• 100 g de cebollas
• 2 dientes de ajo
•  400 g de tomates frescos 

y maduros
• 3 huevos
• 200 g de pan casero
• 1 rama de culantro
• sal y pimienta al gusto

   Si posible utilize 
coquinas grandes y 
bien frescas.

1.  Lave bien las coquinas 
en agua fría. Póngalas en 
un recipiente y cúbralas 
con agua del mar 
manteniéndolas así entre 
4 y 5 horas. A falta de 
agua del mar  utilice agua 
dulce con sal. 

2.  Lave nuevamente las 
coquinas en agua fría 
y colóquelas en una 
cazuela. Cúbralas con 
agua y póngalas al fuego. 
Deje que se abran. 

3.   Escurra el caldo donde 
las coció, pasándolo por 
un colador �no. Retire la 
carne de las coquinas.

las coquinas. Aderece 
con sal y pimienta. Deje 
todo hervir. 

7.   Aparte, en un cuenco 
y con ayuda de unas 
varas de cocina, bata 
los huevos y añada 
el caldo, junto a los 
culantros picados, y 
déjelos cocer. 

8.   Corte el pan en 
rebanadas y distribúyalo 
por los platos. Vierta los 
ingredientes sobre el 
pan.

 4.   En una cazuela ponga el 
aceite, los dientes de ajo 
y la cebolla picados �nos, 
ponga todo al fuego y 
déjelo rehogar a fuego 
lento. 

5.   Mientras tanto corte las 
bases de los tomates 
y escáldelos en agua 
hirviendo para quitarles la 
piel y las semillas. Después 
de limpios, córtelos en 
cubos pequeños. 

6.   Cuando el rehogado 
estuviera casi dorado 
añada los tomates y deje 
todo reducir, removiendo 
con una cuchara de 
palo. Añada el caldo de 
la cocción y la carne  de 
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   Utilice almejas 
grandes. La cataplana 
sólo debe ser abierta 
en presencia de quien 
la va a comer.

5.   Mientras tanto, corte 
el jamón en pedazos 
pequeños y póngalo en 
remojo en agua fría. Corte 
el chorizo en medias 
lunas. Corte las bases a los 
tomates, escáldelos en agua 
hirviendo y quíteles la piel 
y las semillas. Córtelos en 
cubos pequeños y póngalos 
en la cazuela. Añada al 
rehogado igualmente el 
jamón y el chorizo. 

6.   Deje todo estofar durante 5 
a 10 minutos. 

7.   Retire la rama de perejil y 
la hoja de laurel. Saque las 
almejas del agua salada 
y lávelas nuevamente en 
agua fría. 

8.   Ponga una “cataplana” 
al fuego y ponga una 
capa del contenido de la 
cazuela. Sobre esta capa 
coloque las almejas y 
cúbralas con el resto del 
contenido de la cazuela. 

9.   Tape la cataplana y 
póngala a fuego medio. 

10.   Cuando pasen  5 minutos 
vuelva la cataplana y 
déjela al fuego otros 10 a 
12 minutos para que las 
almejas se abran.

•  1,5 Kg. de  almejas
• 5 cls. de aceite de oliva
• 300 g de tomates frescos
• 2 dientes de ajo
• 150 g de cebolla
• 100 g de chorizo
• 60 g de jamón
• 1dl. de vino blanco seco
• 1 hoja  de laurel
• 1 rama de perejil
• pimienta y Sal al gusto

“Catapla-
na” de 
almejas

1.  Lave bien las almejas en 
agua fría. Cúbralas con 
agua del mar, o, a falta de 
ésta utilice agua con sal, 
algunas horas antes de 
su confección. 

2.   Pele la cebolla y píquela 
gruesa. Pele el ajo y 
píquelo bien �no. 

3.   Ponga una cazuela al 
fuego con el aceite. 
Añada el ajo, la cebolla y 
la hoja de laurel. Añada 
una ramita de perejil. 
Déjelos rehogar. 

4.   Añada el vino blanco 
y déjelo reducir (ganar 
gusto). 
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   En el caso de utilizar 
como marisco mejillón, 
almejas, berberechos y 
coquinas, los mismos 
deben ser cocidos 
separadamente, 
teniendo en cuenta que 
unos llevan más tiempo 
que otros para cocerse.

2.   Cuézalos en una cacerola 
con agua, añadiendo la 
cebolla picada �na y unas 
ramas de culantro. 

3.   Escurra el caldo donde 
coció  los mariscos, por un 
colador �no. 

4.   Retire la carne de los 
mariscos y lávelos bien. 

5.   En una cazuela aparte 
rehogue con aceite los 
dientes de ajo y la cebolla 
picados �nos. Cuando 
estuviere casi dorado 
añada el caldo donde 
coció los mariscos y deje 
que hierva. 

6.   Corte el pan en rebanadas 
y añádalo al caldo 

removiendo con una 
cuchara de palo hasta 
obtener una pasta espesa.

7.   Añada la carne de los 
mariscos y adicione el 
culantro picado. Parta 
los huevos y póngalos a 
cocer junto con la pasta 
de pan (“açorda”). 

4 

•  400 g de carne de marisco 
(mejillones, almejas, 
berberechos y coquinas)

• 50 g de cebollas
• 1 dl. de aceite de oliva
• 2 dientes de ajo
• 240 g de pan casero
• 1 rama de culantro
• 4 huevos
• sal al gusto 

“Açorda” 
a la  
algarvía

1.  Lave bien los mariscos 
en agua fría. En seguida 
separe cada uno en su 
recipiente y cúbralos 
con agua del mar. 

34. la cocina regional del algarve

   Las patatas a 
utilizar deben ser, 
preferentemente, 
patatas pequeñas.

Atún 
estofado 
a la  
algarvía

4 

•  800 g de atún fresco
• 100 g de cebollas
• 400 g de tomates frescos
• 1 dl. de aceite de oliva
• 2 clavos 
• 1 rama de culantro
• 1 dl. de vino blanco
• 600 g de patatas
• sal y pimienta al gusto 

1.  Prepare el atún, limpie 
bien la sangre y lávelo en 
agua fría. 

2.   Pele la cebolla y córtela 
en ruedas. Escalde los 
tomates, retirando 
previamente las bases y 
quíteles las pieles y las 
semillas. Corte los tomates 
en cubos. 

3.   Ponga una cazuela al 
fuego y añada la cebolla, 
los tomates, los clavos y la 
rama de culantro. Aderece 
con sal y pimienta. Deje 
rehogar todo durante 
algunos minutos. 

4.   Corte el atún en pedazos 
y añádalo al sofrito. Añada 
el vino blanco. Tape la 
cazuela y ponga todo a 
cocer en el horno. 

5.   Mientras tanto en otra 
cazuela cueza las patatas 
con piel después de bien 
lavadas. 

6.   Después de cocidas 
pélelas y dórelas en una 
sartén con aceite. 

7.   Retire la cazuela del horno 
y recti�que los aliños. 

8.   Colóquelo en platos, 
acompáñelo con las 
patatas y espolvoree con 
el culantro picado.
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   En el caso de utilizar 
como marisco mejillón, 
almejas, berberechos y 
coquinas, los mismos 
deben ser cocidos 
separadamente, 
teniendo en cuenta que 
unos llevan más tiempo 
que otros para cocerse.

2.   Cuézalos en una cacerola 
con agua, añadiendo la 
cebolla picada �na y unas 
ramas de culantro. 

3.   Escurra el caldo donde 
coció  los mariscos, por un 
colador �no. 

4.   Retire la carne de los 
mariscos y lávelos bien. 

5.   En una cazuela aparte 
rehogue con aceite los 
dientes de ajo y la cebolla 
picados �nos. Cuando 
estuviere casi dorado 
añada el caldo donde 
coció los mariscos y deje 
que hierva. 

6.   Corte el pan en rebanadas 
y añádalo al caldo 

removiendo con una 
cuchara de palo hasta 
obtener una pasta espesa.

7.   Añada la carne de los 
mariscos y adicione el 
culantro picado. Parta 
los huevos y póngalos a 
cocer junto con la pasta 
de pan (“açorda”). 

4 

•  400 g de carne de marisco 
(mejillones, almejas, 
berberechos y coquinas)

• 50 g de cebollas
• 1 dl. de aceite de oliva
• 2 dientes de ajo
• 240 g de pan casero
• 1 rama de culantro
• 4 huevos
• sal al gusto 

“Açorda” 
a la  
algarvía

1.  Lave bien los mariscos 
en agua fría. En seguida 
separe cada uno en su 
recipiente y cúbralos 
con agua del mar. 

34. la cocina regional del algarve

   Las patatas a 
utilizar deben ser, 
preferentemente, 
patatas pequeñas.

Atún 
estofado 
a la  
algarvía

4 

•  800 g de atún fresco
• 100 g de cebollas
• 400 g de tomates frescos
• 1 dl. de aceite de oliva
• 2 clavos 
• 1 rama de culantro
• 1 dl. de vino blanco
• 600 g de patatas
• sal y pimienta al gusto 

1.  Prepare el atún, limpie 
bien la sangre y lávelo en 
agua fría. 

2.   Pele la cebolla y córtela 
en ruedas. Escalde los 
tomates, retirando 
previamente las bases y 
quíteles las pieles y las 
semillas. Corte los tomates 
en cubos. 

3.   Ponga una cazuela al 
fuego y añada la cebolla, 
los tomates, los clavos y la 
rama de culantro. Aderece 
con sal y pimienta. Deje 
rehogar todo durante 
algunos minutos. 

4.   Corte el atún en pedazos 
y añádalo al sofrito. Añada 
el vino blanco. Tape la 
cazuela y ponga todo a 
cocer en el horno. 

5.   Mientras tanto en otra 
cazuela cueza las patatas 
con piel después de bien 
lavadas. 

6.   Después de cocidas 
pélelas y dórelas en una 
sartén con aceite. 

7.   Retire la cazuela del horno 
y recti�que los aliños. 

8.   Colóquelo en platos, 
acompáñelo con las 
patatas y espolvoree con 
el culantro picado.
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   Las sardinas deben ser 
de tamaño mediano. El 
tomate, preferentemente, 
bien maduro. Quítele 
la base y escáldelo en 
agua hirviendo, para 
poderle quitar la piel más 
fácilmente. Acto seguido, 
corte el tomate por la 
mitad y retire las pepitas.

cebolla bien picada, el 
tomate cortado en cubos 
pequeños, limpie las pieles 
y las semillas, y parte del 
perejil. Remueva y deje 
rehogar sin dejar que se 
doren. 

5.   Añada cerca de 3 litros 
del caldo donde coció 
las sardinas, pasándolo 
por un colador �no. Deje 
todo hervir. Aliñe con sal y 
pimienta. 

6.   Retire la cazuela del fuego 
y disuelva la harina en el 
caldo con ayuda de unas 
varas de cocina o una 
cuchara de palo. 

7.   Ponga la cazuela 
nuevamente al fuego 

y déjela cocer durante 
cerca de media hora 
removiéndola de vez en 
cuando para que no se 
pegue. Añada gotas de 
vinagre. 

8.   Sirva la pasta bien caliente, 
acompañada de las 
sardinas, aliñadas con 
aceite y perejil picado.

4 

• 300 g de harina de maíz
• 500 g de sardinas
• 50 g de cebollas
• 100 g de tomates frescos
• 1 dl. de aceite de oliva
• ¼ de rama de perejil
•  vinagre y Sal al gusto 

Papas de 
maíz con 
sardinas

1.  Limpie las sardinas de 
escamas y tripas, con 
ayuda de un cuchillo 
pequeño. Lávelas  en 
agua fría y póngalas a 
escurrir. 

2.   Ponga una cazuela 
al fuego con, 
aproximadamente, 
4 litros de agua con 
sal. Cuando el agua 
comience a hervir ponga 
las sardinas a cocer. 

3.   Una vez cocidas, lo 
que debe tardar unos 
10 minutos, retírelas y 
póngalas en un plato o 
una fuente. 

4.   Aparte, en otra cazuela, 
rehogue en aceite la 

36. la cocina regional del algarve

   Si no tuviese sartén 
de barro utilice una 
de cobre u otro 
recipiente.

1.  Desescame el atún  
con ayuda de un 
desescamador. Retire 
la tripa y las espinas. 
Corte el atún en �letes. 
Colóquelo en una 
fuente. Aderécelo con 
sal, pimienta blanca, ajos 
pelados y picados y un 
poco de vino blanco. 

2.   Pele las cebollas y 
córtelas en rodajas. 

3.   En una sartén de barro 
eche la mantequilla y 
póngala al fuego. Déjela 
calentar y añada el ajo 
picado, la cebolla y la 
hoja de laurel. 

4.   Coloque los �letes, 
dándoles la vuelta para 
que se frían por los dos 
lados, removiendo la 
cebolla 

5.   Sírvalo en la propia 
sartén acompañado 
de patatas fritas en 
aceite en un recipiente 
aparte espolvoreados 
con perejil picado.

Filete de 
atún

•  800 g de atún limpio
• 200 g de cebollas
• 60 g de mantequilla
• 2 dl. de aceite de oliva
• 2 dientes de ajo
• 1 rama de perejil
• 1 Kg. de patatas
• 1 hoja de laurel
• pimienta blanca al gusto
• sal al gusto 
• vino blanco al gusto

4 
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   Las sardinas deben ser 
de tamaño mediano. El 
tomate, preferentemente, 
bien maduro. Quítele 
la base y escáldelo en 
agua hirviendo, para 
poderle quitar la piel más 
fácilmente. Acto seguido, 
corte el tomate por la 
mitad y retire las pepitas.

cebolla bien picada, el 
tomate cortado en cubos 
pequeños, limpie las pieles 
y las semillas, y parte del 
perejil. Remueva y deje 
rehogar sin dejar que se 
doren. 

5.   Añada cerca de 3 litros 
del caldo donde coció 
las sardinas, pasándolo 
por un colador �no. Deje 
todo hervir. Aliñe con sal y 
pimienta. 

6.   Retire la cazuela del fuego 
y disuelva la harina en el 
caldo con ayuda de unas 
varas de cocina o una 
cuchara de palo. 

7.   Ponga la cazuela 
nuevamente al fuego 

y déjela cocer durante 
cerca de media hora 
removiéndola de vez en 
cuando para que no se 
pegue. Añada gotas de 
vinagre. 

8.   Sirva la pasta bien caliente, 
acompañada de las 
sardinas, aliñadas con 
aceite y perejil picado.

4 

• 300 g de harina de maíz
• 500 g de sardinas
• 50 g de cebollas
• 100 g de tomates frescos
• 1 dl. de aceite de oliva
• ¼ de rama de perejil
•  vinagre y Sal al gusto 

Papas de 
maíz con 
sardinas

1.  Limpie las sardinas de 
escamas y tripas, con 
ayuda de un cuchillo 
pequeño. Lávelas  en 
agua fría y póngalas a 
escurrir. 

2.   Ponga una cazuela 
al fuego con, 
aproximadamente, 
4 litros de agua con 
sal. Cuando el agua 
comience a hervir ponga 
las sardinas a cocer. 

3.   Una vez cocidas, lo 
que debe tardar unos 
10 minutos, retírelas y 
póngalas en un plato o 
una fuente. 

4.   Aparte, en otra cazuela, 
rehogue en aceite la 

36. la cocina regional del algarve

   Si no tuviese sartén 
de barro utilice una 
de cobre u otro 
recipiente.

1.  Desescame el atún  
con ayuda de un 
desescamador. Retire 
la tripa y las espinas. 
Corte el atún en �letes. 
Colóquelo en una 
fuente. Aderécelo con 
sal, pimienta blanca, ajos 
pelados y picados y un 
poco de vino blanco. 

2.   Pele las cebollas y 
córtelas en rodajas. 

3.   En una sartén de barro 
eche la mantequilla y 
póngala al fuego. Déjela 
calentar y añada el ajo 
picado, la cebolla y la 
hoja de laurel. 

4.   Coloque los �letes, 
dándoles la vuelta para 
que se frían por los dos 
lados, removiendo la 
cebolla 

5.   Sírvalo en la propia 
sartén acompañado 
de patatas fritas en 
aceite en un recipiente 
aparte espolvoreados 
con perejil picado.

Filete de 
atún

•  800 g de atún limpio
• 200 g de cebollas
• 60 g de mantequilla
• 2 dl. de aceite de oliva
• 2 dientes de ajo
• 1 rama de perejil
• 1 Kg. de patatas
• 1 hoja de laurel
• pimienta blanca al gusto
• sal al gusto 
• vino blanco al gusto

4 
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   Utilice preferentemente un 
bacalao con una espesura 
de cerca de 3 cm.

•  600 g de bacalao seco
• 800 g de patatas
• 2 dl. de aceite de oliva
• 150 g de cebollas
• 3 dientes de ajo
• 50 g de harina
• 1 rama de perejil
• sal al gusto 

4 

4.   Pase el bacalao por 
harina y deje que se 
dore por ambos lados. 
Después de dorado, 
retírelo y póngalo en  
una fuente. 

5.   Pique el ajo y corte la 
cebolla en rodajas.

6.   Rehogue el ajo y la 
cebolla en el aceite 
donde frió el bacalao y 
viértalo sobre el mismo. 
Espolvoree con perejil 
picado. 

7.   En una cazuela aparte 
cueza en agua con un 
poco de sal  las patatas 
con piel. 

8.   Después de cocidas 
escurra el agua y déjelas 
enfriar. 

9.   Pele las patatas, córtelas 
en rodajas gruesas y, en 
una sartén, caliéntelas 
en aceite. 

10.   Sirva alrededor del 
bacalao .

Bacalao a 
la algarvía

1.  Corte el bacalao 
salado y seco en 
cuadrados de cerca 
de 5 cm. Póngalo en 
remojo en agua fría 
con una antelación de 
24 horas. 

2.   Limpie el bacalao de 
escamas y espinas y 
póngalo a escurrir. 

3.   En una cazuela aparte 
ponga el aceite a 
calentar al fuego. 

38. la cocina regional del algarve

   Utilice una merluza 
grande

•  800 g de merluza
• 1 Kg. de patatas
• 100 g de cebollas
•  30 g de pimientos mor-

rones
• 100 g de mantequilla
• 1 huevo
• 1 rama de perejil
• 1 dl. de leche
• 50 g de harina
• 1 limón
• sal al gusto

4 

1.  Prepare la merluza, 
lávela y quítele la piel y 
las espinas. Córtela  en 
�letes. Aderece con sal y 
zumo de limón. 

2.   Pase los filetes por leche 
y harina. Póngalos en 
una sartén al fuego con 
mantequilla y dore los 
dos lados. Métala al 
horno para terminar la 
cocción. 

3.   Mientras tanto pele 
la cebolla y córtela 
bastante �na. 

4.   En una cazuela aparte 
rehóguela con bastante 
mantequilla. 

5.   En otro recipiente cueza 
el huevo en agua y sal. 
Después de cocido 
enfríelo y quítele la 
cáscara. 

6.   Pique los pimientos 
morrones, el perejil y 
el huevo. Añádalos al 
rehogado. 

7.   Sirva en platos los filetes 
una vez listos y coloque 
sobre ellos el refrito. 

8.   Acompañe el plato  
con patatas cocidas y 
espolvoree con perejil 
picado.

Filetes de 
merluza al 
estilo de  
Monchique
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   Utilice preferentemente un 
bacalao con una espesura 
de cerca de 3 cm.

•  600 g de bacalao seco
• 800 g de patatas
• 2 dl. de aceite de oliva
• 150 g de cebollas
• 3 dientes de ajo
• 50 g de harina
• 1 rama de perejil
• sal al gusto 

4 

4.   Pase el bacalao por 
harina y deje que se 
dore por ambos lados. 
Después de dorado, 
retírelo y póngalo en  
una fuente. 

5.   Pique el ajo y corte la 
cebolla en rodajas.

6.   Rehogue el ajo y la 
cebolla en el aceite 
donde frió el bacalao y 
viértalo sobre el mismo. 
Espolvoree con perejil 
picado. 

7.   En una cazuela aparte 
cueza en agua con un 
poco de sal  las patatas 
con piel. 

8.   Después de cocidas 
escurra el agua y déjelas 
enfriar. 

9.   Pele las patatas, córtelas 
en rodajas gruesas y, en 
una sartén, caliéntelas 
en aceite. 

10.   Sirva alrededor del 
bacalao .

Bacalao a 
la algarvía

1.  Corte el bacalao 
salado y seco en 
cuadrados de cerca 
de 5 cm. Póngalo en 
remojo en agua fría 
con una antelación de 
24 horas. 

2.   Limpie el bacalao de 
escamas y espinas y 
póngalo a escurrir. 

3.   En una cazuela aparte 
ponga el aceite a 
calentar al fuego. 

38. la cocina regional del algarve

   Utilice una merluza 
grande

•  800 g de merluza
• 1 Kg. de patatas
• 100 g de cebollas
•  30 g de pimientos mor-

rones
• 100 g de mantequilla
• 1 huevo
• 1 rama de perejil
• 1 dl. de leche
• 50 g de harina
• 1 limón
• sal al gusto

4 

1.  Prepare la merluza, 
lávela y quítele la piel y 
las espinas. Córtela  en 
�letes. Aderece con sal y 
zumo de limón. 

2.   Pase los filetes por leche 
y harina. Póngalos en 
una sartén al fuego con 
mantequilla y dore los 
dos lados. Métala al 
horno para terminar la 
cocción. 

3.   Mientras tanto pele 
la cebolla y córtela 
bastante �na. 

4.   En una cazuela aparte 
rehóguela con bastante 
mantequilla. 

5.   En otro recipiente cueza 
el huevo en agua y sal. 
Después de cocido 
enfríelo y quítele la 
cáscara. 

6.   Pique los pimientos 
morrones, el perejil y 
el huevo. Añádalos al 
rehogado. 

7.   Sirva en platos los filetes 
una vez listos y coloque 
sobre ellos el refrito. 

8.   Acompañe el plato  
con patatas cocidas y 
espolvoree con perejil 
picado.

Filetes de 
merluza al 
estilo de  
Monchique
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   Utilice preferentemen-
te una merluza entera 
para la confección de 
este plato.

4 

1.  Prepare la merluza, 
lávela y límpiela de 
pieles y de espinas. 
Aderece con sal. 

2.   Pele la cebolla y córtela 
en rodajas. Pele el ajo y 
córtelo �no. 

3.   En una fuente eche 
aceite y, sobre éste, 
ponga la merluza. 
Por encima de ella, 
eche el ajo, la cebolla 
el pimentón y la 
pimienta. Riéguelo con 
el aceite restante y el 
vino blanco. Métalo en 
el horno para asar. 

4.   Limpie la coli�or y 
póngala en agua fría. 
Acto seguido cuézala en 
una cazuela con agua y 
sal. 

5.   Una vez que la merluza 
esté lista, espolvoréela 
con perejil picado. 
Acompañe el plato con 
la coli�or.

• 800 g de merluza
• 150 g de cebolla
• 2 dientes de ajo
• 2 dl. de aceite de oliva
• 1 rama de perejil
• 15 g de pimentón

• 1 dl. de vino blanco seco
• sal y pimienta al gusto

Merluza 
asada a la 
algarvía

40. la cocina regional del algarve

4 

   Las almejas  deben ser 
de un tamaño grande 
y preferentemente 
“cristianas”.

1.  Lave las almejas en 
agua fría. Colóquelas en 
un cuenco y cúbralas 
durante algunas horas 
con agua de mar o, en 
su defecto, con agua 
dulce con sal. 

2.   Ponga una cazuela al 
fuego y abra las almejas 
en agua.

3.   Retire la carne de 
sus conchas y lávelas 
nuevamente para 
extraerles algunas 
impurezas que 
eventualmente 
pudieran tener todavía.

4.   Prepare el atún y 
límpielo lavándolo en 
agua fría. Córtelo en 
escalopes pequeños, 
aderece con sal y 
pimienta y áselos. 

5.   Mientras tanto cueza 
las patatas con piel y los 
huevos aparte en agua y 
sal. 

6.   Pele las patatas y 
córtelas en cubos. 
Desmenuce el atún 
y pique los huevos. 
Mezcle todo. Alíñelo 
con aceite, vinagre, sal 
y pimienta. Espolvoree 
con perejil picado y 
parte del huevo.

•  1 Kg. de almejas
• 400 g de atún fresco
• 2 huevos
• 600 g de patatas
• 1 dl. de aceite de oliva
• 1 rama de perejil
•  vinagre y pimienta al 

gusto 

Ensalada 
algarvía
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   Utilice preferentemen-
te una merluza entera 
para la confección de 
este plato.

4 

1.  Prepare la merluza, 
lávela y límpiela de 
pieles y de espinas. 
Aderece con sal. 

2.   Pele la cebolla y córtela 
en rodajas. Pele el ajo y 
córtelo �no. 

3.   En una fuente eche 
aceite y, sobre éste, 
ponga la merluza. 
Por encima de ella, 
eche el ajo, la cebolla 
el pimentón y la 
pimienta. Riéguelo con 
el aceite restante y el 
vino blanco. Métalo en 
el horno para asar. 

4.   Limpie la coli�or y 
póngala en agua fría. 
Acto seguido cuézala en 
una cazuela con agua y 
sal. 

5.   Una vez que la merluza 
esté lista, espolvoréela 
con perejil picado. 
Acompañe el plato con 
la coli�or.

• 800 g de merluza
• 150 g de cebolla
• 2 dientes de ajo
• 2 dl. de aceite de oliva
• 1 rama de perejil
• 15 g de pimentón

• 1 dl. de vino blanco seco
• sal y pimienta al gusto

Merluza 
asada a la 
algarvía

40. la cocina regional del algarve

4 

   Las almejas  deben ser 
de un tamaño grande 
y preferentemente 
“cristianas”.

1.  Lave las almejas en 
agua fría. Colóquelas en 
un cuenco y cúbralas 
durante algunas horas 
con agua de mar o, en 
su defecto, con agua 
dulce con sal. 

2.   Ponga una cazuela al 
fuego y abra las almejas 
en agua.

3.   Retire la carne de 
sus conchas y lávelas 
nuevamente para 
extraerles algunas 
impurezas que 
eventualmente 
pudieran tener todavía.

4.   Prepare el atún y 
límpielo lavándolo en 
agua fría. Córtelo en 
escalopes pequeños, 
aderece con sal y 
pimienta y áselos. 

5.   Mientras tanto cueza 
las patatas con piel y los 
huevos aparte en agua y 
sal. 

6.   Pele las patatas y 
córtelas en cubos. 
Desmenuce el atún 
y pique los huevos. 
Mezcle todo. Alíñelo 
con aceite, vinagre, sal 
y pimienta. Espolvoree 
con perejil picado y 
parte del huevo.

•  1 Kg. de almejas
• 400 g de atún fresco
• 2 huevos
• 600 g de patatas
• 1 dl. de aceite de oliva
• 1 rama de perejil
•  vinagre y pimienta al 

gusto 

Ensalada 
algarvía
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   Los pescados deben 
ser bastante frescos y 
con la carne bastante 
consistente.

1.  Prepare el pescado 
y lávelo. Límpielo de 
las pieles y las tripas. 
Córtelo en pedazos y 
aderece con sal. 

2.   Lave bien las almejas, 
póngalas en un cuenco 
y cúbralas con agua 
del mar. Deje que se 
abran soltando la arena 
que pudieran contener. 
Lávelas con agua fría. 

3.   Corte la cebolla, los 
tomates y los pimientos 
en rodajas. Pele las 
patatas, lávelas y córtelas 
también en rodajas. 

4.   En una cazuela coloque 
el pescado, la cebolla, 
los tomates, los 
pimientos, las patatas, 
los ajos, el laurel y el 
perejil en capas alternas. 
Finalmente coloque las 
almejas. Riegue con vino 
blanco y un poco de 
agua. Añada el aceite y 
la pimienta. 

5.   Recti�que los aliños, 
tápelo y déjelo cocer a 
fuego lento.

4 

•  1,4 Kg. de pescado 
(rascacio, congrio, gallo, 
raya, rape,  rubio, etc...)

•  600 g de tomates 
maduros

•  2 dl. de aceite de oliva 
•  300 g de cebollas
•  3 dientes de ajo
•  1 pimiento verde
•  1 dl. de vino blanco seco
•  1 rama de perejil
•  1 hoja de laurel
•  400 g de patatas
•  400 g de almejas
•  sal gorda y pimienta al 

gusto.

Calderada 
a la 
algarvía

42. la cocina regional del algarve



la cocina regional del algarve .43

   Los pescados deben 
ser bastante frescos y 
con la carne bastante 
consistente.

1.  Prepare el pescado 
y lávelo. Límpielo de 
las pieles y las tripas. 
Córtelo en pedazos y 
aderece con sal. 

2.   Lave bien las almejas, 
póngalas en un cuenco 
y cúbralas con agua 
del mar. Deje que se 
abran soltando la arena 
que pudieran contener. 
Lávelas con agua fría. 

3.   Corte la cebolla, los 
tomates y los pimientos 
en rodajas. Pele las 
patatas, lávelas y córtelas 
también en rodajas. 

4.   En una cazuela coloque 
el pescado, la cebolla, 
los tomates, los 
pimientos, las patatas, 
los ajos, el laurel y el 
perejil en capas alternas. 
Finalmente coloque las 
almejas. Riegue con vino 
blanco y un poco de 
agua. Añada el aceite y 
la pimienta. 

5.   Recti�que los aliños, 
tápelo y déjelo cocer a 
fuego lento.

4 

•  1,4 Kg. de pescado 
(rascacio, congrio, gallo, 
raya, rape,  rubio, etc...)

•  600 g de tomates 
maduros

•  2 dl. de aceite de oliva 
•  300 g de cebollas
•  3 dientes de ajo
•  1 pimiento verde
•  1 dl. de vino blanco seco
•  1 rama de perejil
•  1 hoja de laurel
•  400 g de patatas
•  400 g de almejas
•  sal gorda y pimienta al 

gusto.

Calderada 
a la 
algarvía

42. la cocina regional del algarve



carnes
46  Habas a la algarvía

47  Pierna de cordero a 
la cazuela al estilo 
tavirense

48  Guisantes al estilo  
portimonense

49  Gallina “cerezada” al 
estilo de  Loulé

50  Hígado de ternera a la 
algarvía

51  Huevos con tomate a 
la algarvía

52  Cocido de garbanzos

53  Perdices con almejas 
en la “cataplana”

54  Cocido de repollo a la 
algarvía

55  Conserva de 
zanahorias a la 
algarvía (zanahorias 
aliñadas)
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zanahorias a la 
algarvía (zanahorias 
aliñadas)



   Si no tuviere habas 
frescas use habas 
congeladas. Utilice 
chorizos caseros, si 
utiliza chorizo de fábrica, 
no se olvide de quitarle 
la piel.

3.   Escúrralas y retírelas 
de la cazuela. Pele los 
dientes de ajo y píquelos 
�nos. 

4.   Corte la morcilla y el 
chorizo en rodajas 
y el bacón en tiras 
pequeñas. 

5.  Ponga nuevamente la 
cazuela al fuego una 
vez lavada y limpia. 
Eche el aceite y déjelo 
calentar. Añada el ajo y 
déjelo dorar sin llegar a 
quemarse. Acto seguido 
adicione las habas y un 
poco de agua. Tápelo y 
déjelo cocer. 

6.   Aparte, en una sartén, 
fría las carnes. Añada 
las habas que se están 
cocinando y remueva 
todo envolviendo la 
carne con las habas. 
Déjelo reducir. 

7.   Espolvoree con culantro, 
rama de ajo y cebolla 
picada.

4 

•  800 g de habas (peladas)
•  150 g de morcilla
•  150 g de chorizo 
•  2 dientes de ajo
•  ¼ de dl. de aceite de oliva
•  150 g de bacón o tocino 

fresco
•  1 manojo de culantro, 

rama de ajo y de cebolla

Habas a la 
algarvía

1.  Pele las habas. 
Lávelas en agua fría 
y escúrralas con un 
colador. 

2.   Ponga una cazuela al 
fuego. Añada un poco 
de agua, adicione  las 
habas y cueza cerca de 
8 minutos. 

46. la cocina regional del algarve

   Utilice piernas de 
cordero pequeñas o 
medianas. Los mejores 
meses para comprarlas 
son: Febrero, Marzo, 
Abril y Mayo.

1.  Limpie de grasa y pieles 
la pierna del cordero y 
extraiga el sebo. 

2.   Pele los ajos, 
macháquelos con 
sal gorda y un poco 
de aceite. Añada el 
pimentón y el vino 
blanco y remueva. 

3.   Unte la pierna con el 
producto obtenido. 

4.   En una cazuela de 
barro coloque el perejil, 
el laurel, el grano de 
pimienta, el clavo, el 
vinagre, el resto del vino 
blanco, la mantequilla, 
la manteca y un poco 
de agua. Remueva bien 
estos ingredientes.

5.   A continuación coloque 
la pierna dentro de una 
cazuela y déjela reposar 
entre 3 y 4 horas. Tape 
la cacerola y póngala a 
estofar  en el horno. 

6.   Lave las patatas, pélelas 
y córtelas en cuartos. 

7.   Cuando la pierna 
estuviere casi lista, añada 
las patatas. 

8.   Continúe con la cacerola 
tapada hasta terminar la 
cocción de las patatas. 

9.   Recti�que los aliños y 
espolvoree con perejil 
picado.

•  1,2 kg. de pierna de 
cordero

•  1 dl. de aceite de oliva
•  4 dientes de ajo
•  1 rama de perejil
•  50 g de mantequilla
•  100 g de manteca
•  1 dl. de vinagre
•  2,5 dl. de vino blanco seco
•  6 granos de pimienta 
•  4 clavos 
•  800 g de patatas
•  2 hojas de laurel
•  pimentón y sal gorda

4 
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Pierna de 
cordero a 
la cazuela 
al estilo 
tavirense



   Si no tuviere habas 
frescas use habas 
congeladas. Utilice 
chorizos caseros, si 
utiliza chorizo de fábrica, 
no se olvide de quitarle 
la piel.

3.   Escúrralas y retírelas 
de la cazuela. Pele los 
dientes de ajo y píquelos 
�nos. 

4.   Corte la morcilla y el 
chorizo en rodajas 
y el bacón en tiras 
pequeñas. 

5.  Ponga nuevamente la 
cazuela al fuego una 
vez lavada y limpia. 
Eche el aceite y déjelo 
calentar. Añada el ajo y 
déjelo dorar sin llegar a 
quemarse. Acto seguido 
adicione las habas y un 
poco de agua. Tápelo y 
déjelo cocer. 

6.   Aparte, en una sartén, 
fría las carnes. Añada 
las habas que se están 
cocinando y remueva 
todo envolviendo la 
carne con las habas. 
Déjelo reducir. 

7.   Espolvoree con culantro, 
rama de ajo y cebolla 
picada.

4 

•  800 g de habas (peladas)
•  150 g de morcilla
•  150 g de chorizo 
•  2 dientes de ajo
•  ¼ de dl. de aceite de oliva
•  150 g de bacón o tocino 

fresco
•  1 manojo de culantro, 

rama de ajo y de cebolla

Habas a la 
algarvía

1.  Pele las habas. 
Lávelas en agua fría 
y escúrralas con un 
colador. 

2.   Ponga una cazuela al 
fuego. Añada un poco 
de agua, adicione  las 
habas y cueza cerca de 
8 minutos. 

46. la cocina regional del algarve

   Utilice piernas de 
cordero pequeñas o 
medianas. Los mejores 
meses para comprarlas 
son: Febrero, Marzo, 
Abril y Mayo.

1.  Limpie de grasa y pieles 
la pierna del cordero y 
extraiga el sebo. 

2.   Pele los ajos, 
macháquelos con 
sal gorda y un poco 
de aceite. Añada el 
pimentón y el vino 
blanco y remueva. 

3.   Unte la pierna con el 
producto obtenido. 

4.   En una cazuela de 
barro coloque el perejil, 
el laurel, el grano de 
pimienta, el clavo, el 
vinagre, el resto del vino 
blanco, la mantequilla, 
la manteca y un poco 
de agua. Remueva bien 
estos ingredientes.

5.   A continuación coloque 
la pierna dentro de una 
cazuela y déjela reposar 
entre 3 y 4 horas. Tape 
la cacerola y póngala a 
estofar  en el horno. 

6.   Lave las patatas, pélelas 
y córtelas en cuartos. 

7.   Cuando la pierna 
estuviere casi lista, añada 
las patatas. 

8.   Continúe con la cacerola 
tapada hasta terminar la 
cocción de las patatas. 

9.   Recti�que los aliños y 
espolvoree con perejil 
picado.

•  1,2 kg. de pierna de 
cordero

•  1 dl. de aceite de oliva
•  4 dientes de ajo
•  1 rama de perejil
•  50 g de mantequilla
•  100 g de manteca
•  1 dl. de vinagre
•  2,5 dl. de vino blanco seco
•  6 granos de pimienta 
•  4 clavos 
•  800 g de patatas
•  2 hojas de laurel
•  pimentón y sal gorda

4 
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Pierna de 
cordero a 
la cazuela 
al estilo 
tavirense



   Si no consiguiese 
guisantes frescos, 
puede utilizar  
guisantes congelados 
o en conserva.

1.  Pele y lave los guisantes. 
Pele también la cebolla 
y córtela bastante �na. 
El chorizo es cortado 
en rodajas después de 
haberle quitado la piel. 

2.   Ponga una cazuela 
al fuego con aceite y 
manteca. Eche dentro 
la cebolla, el chorizo y 
la rama de perejil. Deje 
dorar la cebolla. 

3.   Añada los guisantes y 
ponga todo a rehogar 
durante algunos 
minutos. Cubra todo 
con agua. Aderece con 
sal y pimienta y deje 
cocer, cuidando de tapar 
la cazuela. 

4.   Retire la rama de perejil. 

5.   Por �n parta los huevos 
y coloque uno a uno 
sobre los guisantes 
dejándolos escalfar. 

4 

•  3 Kg. de guisantes nuevos 
con cáscara 

• 1 rama de perejil
• 150 g de cebollas
• 1 dl.. de aceite de oliva
• 100 g de manteca
• 100 g de chorizo de carne
• 4 huevos
• sal y pimienta al gusto 

Guisantes 
al estilo  
portimo-
nense

48. la cocina regional del algarve

   Utilice gallina casera.

1.  Lave bien la gallina en 
agua fría. 

2.   Póngala en una cazuela 
al fuego con chorizo, 
una cebolla pequeña 
y una rama de perejil. 
Cúbrala con agua y 
échele sal. Déjela cocer. 

3.   En cuanto las carnes 
estén cocidas retírelas 
a una bandeja. Retire 
igualmente el caldo de 
la cocción. 

4.   Pele la cebolla y los ajos 
y píquelos �nos. 

5.   Aparte, en otra cacerola, 
haga un rehogado 
con el ajo, la cebolla, el 
aceite, la mantequilla, 
la manteca y perejil 
picado algo grueso. 

6.   Añada la gallina a este 
rehogado, dorando 
ambos lados. 

7.   Riegue con el vino 
blanco y tape la 
cacerola dejándolo 
cocinar durante 15 
minutos a fuego lento. 

8.   En la cacerola en que 
coció la gallina vierta el 
caldo obtenido. Póngala 
nuevamente al fuego 
hasta que hierva. 

9.   En seguida ponga el 
arroz, debiendo ser el 
volumen del caldo el 
doble que el del arroz. 
Póngalo a cocer en 
el horno durante 15 
minutos. 

10.   Corte el chorizo en 
rodajas y el tocino en 
tiras pequeñas. 

11.   Sirva la gallina, 
acompañada con el 
arroz y decorada con el 
chorizo y el tocino.

4 

•  1,6 Kg. de gallina
• 100 g de tocino
• 80 g de chorizo de carne
• 150 gramos de cebolla
• 1dl. de aceite de oliva
• 50 g de manteca
• 30 g de mantequilla
• 2 dientes de ajo
• 1 manojo de perejil
• 2 dl. de vino blanco
• 260 g de arroz
• sal al gusto 

Gallina 
“cerezada” 
al estilo 
de  Loulé
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   Si no consiguiese 
guisantes frescos, 
puede utilizar  
guisantes congelados 
o en conserva.

1.  Pele y lave los guisantes. 
Pele también la cebolla 
y córtela bastante �na. 
El chorizo es cortado 
en rodajas después de 
haberle quitado la piel. 

2.   Ponga una cazuela 
al fuego con aceite y 
manteca. Eche dentro 
la cebolla, el chorizo y 
la rama de perejil. Deje 
dorar la cebolla. 

3.   Añada los guisantes y 
ponga todo a rehogar 
durante algunos 
minutos. Cubra todo 
con agua. Aderece con 
sal y pimienta y deje 
cocer, cuidando de tapar 
la cazuela. 

4.   Retire la rama de perejil. 

5.   Por �n parta los huevos 
y coloque uno a uno 
sobre los guisantes 
dejándolos escalfar. 

4 

•  3 Kg. de guisantes nuevos 
con cáscara 

• 1 rama de perejil
• 150 g de cebollas
• 1 dl.. de aceite de oliva
• 100 g de manteca
• 100 g de chorizo de carne
• 4 huevos
• sal y pimienta al gusto 

Guisantes 
al estilo  
portimo-
nense

48. la cocina regional del algarve

   Utilice gallina casera.

1.  Lave bien la gallina en 
agua fría. 

2.   Póngala en una cazuela 
al fuego con chorizo, 
una cebolla pequeña 
y una rama de perejil. 
Cúbrala con agua y 
échele sal. Déjela cocer. 

3.   En cuanto las carnes 
estén cocidas retírelas 
a una bandeja. Retire 
igualmente el caldo de 
la cocción. 

4.   Pele la cebolla y los ajos 
y píquelos �nos. 

5.   Aparte, en otra cacerola, 
haga un rehogado 
con el ajo, la cebolla, el 
aceite, la mantequilla, 
la manteca y perejil 
picado algo grueso. 

6.   Añada la gallina a este 
rehogado, dorando 
ambos lados. 

7.   Riegue con el vino 
blanco y tape la 
cacerola dejándolo 
cocinar durante 15 
minutos a fuego lento. 

8.   En la cacerola en que 
coció la gallina vierta el 
caldo obtenido. Póngala 
nuevamente al fuego 
hasta que hierva. 

9.   En seguida ponga el 
arroz, debiendo ser el 
volumen del caldo el 
doble que el del arroz. 
Póngalo a cocer en 
el horno durante 15 
minutos. 

10.   Corte el chorizo en 
rodajas y el tocino en 
tiras pequeñas. 

11.   Sirva la gallina, 
acompañada con el 
arroz y decorada con el 
chorizo y el tocino.

4 

•  1,6 Kg. de gallina
• 100 g de tocino
• 80 g de chorizo de carne
• 150 gramos de cebolla
• 1dl. de aceite de oliva
• 50 g de manteca
• 30 g de mantequilla
• 2 dientes de ajo
• 1 manojo de perejil
• 2 dl. de vino blanco
• 260 g de arroz
• sal al gusto 

Gallina 
“cerezada” 
al estilo 
de  Loulé
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   El hígado, antes de ser 
sometido a cualquier 
preparación culinaria, 
debe ponerse a remojo  
en agua fría, cerca de una 
hora, para reblandecer 
la piel.

2.   Ponga una sartén a 
fuego lento con la 
margarina y déjela 
calentar sin dejar que se 
queme. 

3.   Fría el hígado por los 
dos lados. Retírelo a una 
fuente. 

4.   Corte la cebolla en 
rodajas �nas y eche 
la grasa donde frió el 
hígado. Remueva y 
déjelo rehogar sin dorar 
completamente. 

5.   Aparte, en un cazo, 
cueza las patatas con 
piel. 

6.   Después de cocidas, 
pélelas y córtelas en 
cubos o en rodajas. 
Sirva el hígado en la 
fuente, acompañando 
las patatas y, sobre el 
hígado, eche la cebolla y 
unas gotas de zumo de 
limón.

4 

•  600 g de hígado de 
ternera

• 100 g de margarina
• 100 g de cebollas
• 1 limón
• 800 g de patatas
• 2 dientes de ajo
• sal y pimienta al gusto

Hígado 
de 
ternera a 
la algarvía

1.  Limpie el hígado de 
pieles y de nervios 
que eventualmente 
se encuentren en su 
interior. Córtelo en tiras 
pequeñas. Aderece 
con sal, pimienta, 
zumo de limón y ajo 
picado. Déjelo macerar 
entre 2 y 3 horas. 

50. la cocina regional del algarve

   Si no tuviese tomate 
fresco, utilice tomate 
en conserva.

4.   Añada un poco de 
agua y aderece con sal. 
Añada la miga de pan y 
remueva. 

5.   Vaya partiendo los 
huevos uno a uno y 
vaya añadiéndolos. 
Finalmente espolvoree 
todo con perejil picado.

1.  Pele la cebolla y píquela 
�na. Escalde los tomates 
en agua hirviendo. 
Limpie las pieles y las 
semillas y córtelos en 
cubos. 

2.   Ponga una cazuela al 
fuego, eche dentro el 
aceite, la cebolla y el 
perejil y déjelo rehogar. 

3.   En seguida añada el 
tomate dejándolo 
estofar durante unos 
minutos. 

4 

•  800 g de tomates frescos
• 1 dl. de aceite de oliva
• 25 g de miga de pan
• 8 huevos
• 100 g de cebollas
• 1 rama de perejil
• sal al gusto 

Huevos 
con 
tomate a 
la algarvía
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   El hígado, antes de ser 
sometido a cualquier 
preparación culinaria, 
debe ponerse a remojo  
en agua fría, cerca de una 
hora, para reblandecer 
la piel.

2.   Ponga una sartén a 
fuego lento con la 
margarina y déjela 
calentar sin dejar que se 
queme. 

3.   Fría el hígado por los 
dos lados. Retírelo a una 
fuente. 

4.   Corte la cebolla en 
rodajas �nas y eche 
la grasa donde frió el 
hígado. Remueva y 
déjelo rehogar sin dorar 
completamente. 

5.   Aparte, en un cazo, 
cueza las patatas con 
piel. 

6.   Después de cocidas, 
pélelas y córtelas en 
cubos o en rodajas. 
Sirva el hígado en la 
fuente, acompañando 
las patatas y, sobre el 
hígado, eche la cebolla y 
unas gotas de zumo de 
limón.

4 

•  600 g de hígado de 
ternera

• 100 g de margarina
• 100 g de cebollas
• 1 limón
• 800 g de patatas
• 2 dientes de ajo
• sal y pimienta al gusto

Hígado 
de 
ternera a 
la algarvía

1.  Limpie el hígado de 
pieles y de nervios 
que eventualmente 
se encuentren en su 
interior. Córtelo en tiras 
pequeñas. Aderece 
con sal, pimienta, 
zumo de limón y ajo 
picado. Déjelo macerar 
entre 2 y 3 horas. 

50. la cocina regional del algarve

   Si no tuviese tomate 
fresco, utilice tomate 
en conserva.

4.   Añada un poco de 
agua y aderece con sal. 
Añada la miga de pan y 
remueva. 

5.   Vaya partiendo los 
huevos uno a uno y 
vaya añadiéndolos. 
Finalmente espolvoree 
todo con perejil picado.

1.  Pele la cebolla y píquela 
�na. Escalde los tomates 
en agua hirviendo. 
Limpie las pieles y las 
semillas y córtelos en 
cubos. 

2.   Ponga una cazuela al 
fuego, eche dentro el 
aceite, la cebolla y el 
perejil y déjelo rehogar. 

3.   En seguida añada el 
tomate dejándolo 
estofar durante unos 
minutos. 

4 

•  800 g de tomates frescos
• 1 dl. de aceite de oliva
• 25 g de miga de pan
• 8 huevos
• 100 g de cebollas
• 1 rama de perejil
• sal al gusto 

Huevos 
con 
tomate a 
la algarvía
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   Las carnes deberán ser 
de confección casera. Los 
garbanzos deberán ser 
nuevos.

3.   Pele la calabaza y 
las patatas. Lávelas y 
córtelas en pedazos. 
Añádalas a la olla y deje 
que se cuezan. 

4.   Cuando las carnes 
estén cocidas retírelas y 
déjelas enfriar. Córtelas 
en pedazos. 

5.   Lave las judías verdes, 
córteles los extremos, 
pártalas en pedazos y 
añádalas al cocido. 

6.   Continúe la cocción 
hasta que las judías 
verdes estén listas. 
Aderécelo con sal. 

7.   Lave la hierbabuena y 
añádala para aromatizar. 

8.   Aparte un poco del 
caldo del cocido y 
resérvelo en otro cazo. 
Eche el arroz y cuézalo 
durante 15 minutos. 

9.   Distribuya el cocido  en 
platos y sírvalo con las 
carnes alrededor.

4 

•  480 g de garbanzos
• 125 g de tocino 
•  300 g de carne de vaca 

limpia
•  150 g de chorizo o 

longaniza
• 200 g de judías  verdes
• 200 g de calabaza
• 250 g de patatas
• 160 g de arroz
• 1 rama de hierbabuena
• 100 g de sal gorda

Cocido de 
garbanzos

1.  Escoja los garbanzos 
y póngalos en remojo 
en agua fría con una 
antecedencia de 
12 horas. Después 
de remojados,  
refriéguelos bien con 
sal gorda y lávelos 
varias veces para que 
la piel quede suelta y 
poder quitarla. 

2.   Ponga una olla al 
fuego. Ponga dentro 
los garbanzos y 
cúbralos con agua. 
Lave las carnes 
y añádalas a los 
garbanzos. 

52. la cocina regional del algarve

Perdices 
con 
almejas 
en la 
“cataplana”

•  2 perdices (tiernas)
• 3 dientes de ajo
• 150 g de mantequilla
•  2 dl. de vino de Oporto 

seco
• 3 dl. de vino blanco seco
• 500 g de almejas
• 1 hoja de laurel
• 1 rama de perejil
• sal y guindilla

4 

8.   Cuando las perdices 
estén listas abra la 
cataplana y deje 
dentro las almejas. 
Ciérrela nuevamente y 
déjela hervir cerca de 
5 minutos. 

9.   Sírvalas en la propia 
cataplana.

1.  Desplume las perdices, 
límpielas bien de las 
tripas y la sangre, 
lavándolas en agua fría. 

2.   Pele los ajos y 
macháquelos. 

3.   Ponga la cataplana al 
fuego, eche dentro la 
mantequilla, los ajos 
machacados y la hoja de 
laurel. 

4.   Lave las almejas en agua 
fría. Colóquelas en una 
cazuela y cúbralas con 
agua del mar o, en su 
defecto, con agua dulce 
con sal. 

5.   Corte las perdices por 
la mitad y dórelas por 
ambos lados en la 
cataplana. Aderécelas 
con sal y guindilla. 
Adicione los vinos y un 
poco de agua. 

6.   Cierre la cataplana 
herméticamente y deje 
que cueza. 

7.   Retire las almejas del 
agua salada y lávelas 
nuevamente. 

   Las almejas no se deben 
cocinar demasiado 
para que no pierdan 
la presentación y se 
pongan duras.
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   Las carnes deberán ser 
de confección casera. Los 
garbanzos deberán ser 
nuevos.

3.   Pele la calabaza y 
las patatas. Lávelas y 
córtelas en pedazos. 
Añádalas a la olla y deje 
que se cuezan. 

4.   Cuando las carnes 
estén cocidas retírelas y 
déjelas enfriar. Córtelas 
en pedazos. 

5.   Lave las judías verdes, 
córteles los extremos, 
pártalas en pedazos y 
añádalas al cocido. 

6.   Continúe la cocción 
hasta que las judías 
verdes estén listas. 
Aderécelo con sal. 

7.   Lave la hierbabuena y 
añádala para aromatizar. 

8.   Aparte un poco del 
caldo del cocido y 
resérvelo en otro cazo. 
Eche el arroz y cuézalo 
durante 15 minutos. 

9.   Distribuya el cocido  en 
platos y sírvalo con las 
carnes alrededor.

4 

•  480 g de garbanzos
• 125 g de tocino 
•  300 g de carne de vaca 

limpia
•  150 g de chorizo o 

longaniza
• 200 g de judías  verdes
• 200 g de calabaza
• 250 g de patatas
• 160 g de arroz
• 1 rama de hierbabuena
• 100 g de sal gorda

Cocido de 
garbanzos

1.  Escoja los garbanzos 
y póngalos en remojo 
en agua fría con una 
antecedencia de 
12 horas. Después 
de remojados,  
refriéguelos bien con 
sal gorda y lávelos 
varias veces para que 
la piel quede suelta y 
poder quitarla. 

2.   Ponga una olla al 
fuego. Ponga dentro 
los garbanzos y 
cúbralos con agua. 
Lave las carnes 
y añádalas a los 
garbanzos. 

52. la cocina regional del algarve

Perdices 
con 
almejas 
en la 
“cataplana”

•  2 perdices (tiernas)
• 3 dientes de ajo
• 150 g de mantequilla
•  2 dl. de vino de Oporto 

seco
• 3 dl. de vino blanco seco
• 500 g de almejas
• 1 hoja de laurel
• 1 rama de perejil
• sal y guindilla

4 

8.   Cuando las perdices 
estén listas abra la 
cataplana y deje 
dentro las almejas. 
Ciérrela nuevamente y 
déjela hervir cerca de 
5 minutos. 

9.   Sírvalas en la propia 
cataplana.

1.  Desplume las perdices, 
límpielas bien de las 
tripas y la sangre, 
lavándolas en agua fría. 

2.   Pele los ajos y 
macháquelos. 

3.   Ponga la cataplana al 
fuego, eche dentro la 
mantequilla, los ajos 
machacados y la hoja de 
laurel. 

4.   Lave las almejas en agua 
fría. Colóquelas en una 
cazuela y cúbralas con 
agua del mar o, en su 
defecto, con agua dulce 
con sal. 

5.   Corte las perdices por 
la mitad y dórelas por 
ambos lados en la 
cataplana. Aderécelas 
con sal y guindilla. 
Adicione los vinos y un 
poco de agua. 

6.   Cierre la cataplana 
herméticamente y deje 
que cueza. 

7.   Retire las almejas del 
agua salada y lávelas 
nuevamente. 

   Las almejas no se deben 
cocinar demasiado 
para que no pierdan 
la presentación y se 
pongan duras.
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   Las alubias deberán 
ser preferentemente 
nuevas. Se aconseja 
el uso de carne y 
embutidos caseros.

4.   Retire las carnes a una 
fuente aparte y deje 
que se continúen 
cociendo las alubias. 

5.   Lave el repollo en agua 
fría y córtelo grueso. 
Pele las patatas, lávelas 
y córtelas en cubos 
gruesos. 

6.   Añada el repollo y las 
patatas al las alubias. 

7.   Cuando todo esté bien 
cocido escurra el caldo 
resultante de la cocción 
y resérvelo en un cazo. 

8.   Corte el pan, 
preferentemente 
casero, en rodajas �nas 

y distribúyalo en platos. 
Coloque una ramita de 
hierbabuena en cada 
plato sobre el pan. 

9.   Ponga al fuego el cazo 
con el caldo de la 
cocción y déjelo hervir. 
A continuación riegue 
el pan con el caldo. 

10.   Corte las carnes en 
pedazos pequeños y 
sírvalas con el cocido.

4 

•  600 g de repollo
• 320 g de alubias rojas
• 150 g de morcilla 
• 150 g de chorizo rojo
• 150 g de tocino
• 400 g de entrecot
• 150 g de batata
• 150 g de patatas
• 300 g de pan
•  ¼ de rama de 

hierbabuena
• sal al gusto

Cocido 
de 
repollo a 
la algarvía

1.  En un recipiente 
ponga las judías 
(alubias) en remojo 
con una antelación de 
12 horas antes de su 
utilización. 

2.   Una vez remojadas, 
lávelas y póngalas a 
cocer, en una cazuela, 
en agua fría junto a los 
chorizos, el tocino y el 
entrecot enteros. 

3.   Una vez que las 
carnes estén cocidas 
recti�que los aliños. 

54. la cocina regional del algarve

   Esta conserva podrá 
ser servida como 
entrada o como 
acompañamiento de 
pescado o de carne.

1.  Lave las zanahorias 
enteras y pélelas. 
Cuézalas enteras con 
sal. Déjelas enfriarse y 
córtelas en rodajas no 
muy �nas. Pele los ajos 
y píquelos. 

2.   Aparte, en un cuenco 
apropiado, eche las 
zanahorias.  Alíñelas 
con el ajo, el pimentón, 
el perejil, el vinagre la 
hierba dulce, la sal y la 
pimienta. 

3.   Déjelas reposar en el 
aliño algunos días antes 
de servir.

•  300 g de zanahorias 
rojas tiernas

• 3 dientes de ajo
• 1 rama de perejil
•  1 cuchara de pimentón 

dulce
•  1 cucharadas de hierba 

dulce
• 1 dl. de vinagre
• sal y pimienta al gusto

4 

Conserva 
de zana-
horias a la 
algarvía 
(zanahorias 
aliñadas)
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4 

Conserva 
de zana-
horias a la 
algarvía 
(zanahorias 
aliñadas)
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dulces
58  “Filhós” (Nordeste 

algarvío)

59  Flan de naranja

60  Dulce de almendra con 
chocolate

61  Morgado de higo

62  Morgados

63 “Morgados” de Silves

64  “Ovos moles” 
Huevos hilados (Fios de 
Ovos)

65  Queso de higo

66  Higos rellenos (Olhão)

67 Besitos de almendra 

68  Bolo delicia del 
Algarve

69  Pastel de miel al estilo 
de Sagres

70  Higos con almendra y 
chocolate 

71  Bolo mimoso

72  Pastel de cabello de 
ángel

73  Pastel “mimoso” (Tavira)

74  Don Rodrigo

75  Quesitos de almendra

76  Pan “de Ló”  de 
almendra

77  Pastel almendrado

78  Florados de Lagoa



dulces
58  “Filhós” (Nordeste 

algarvío)

59  Flan de naranja

60  Dulce de almendra con 
chocolate

61  Morgado de higo

62  Morgados

63 “Morgados” de Silves

64  “Ovos moles” 
Huevos hilados (Fios de 
Ovos)

65  Queso de higo

66  Higos rellenos (Olhão)

67 Besitos de almendra 

68  Bolo delicia del 
Algarve

69  Pastel de miel al estilo 
de Sagres

70  Higos con almendra y 
chocolate 

71  Bolo mimoso

72  Pastel de cabello de 
ángel

73  Pastel “mimoso” (Tavira)

74  Don Rodrigo

75  Quesitos de almendra

76  Pan “de Ló”  de 
almendra

77  Pastel almendrado

78  Florados de Lagoa



4.   Continúe amasando, 
alternando con aceite 
y zumo hasta que la 
masa quede blanda 
y convenientemente 
mezclada, de forma que 
se pueda extender bien 
�na sin que se parta. 
(NOTA: se debe comenzar 
a amasar con aceite y 
terminar con aceite). 

5.   Lleve el aceite de freír 
al fuego y deje que se 
caliente. 

6.   Forme pequeñas bolas de 
masa y extiéndalas muy 
�nas con el amasador y 
la tabla o piedra untada 
con aceite; esta operación 

debe realizarse  siempre 
que se extienda la masa.

7.   Después de extendida 
vierta el aceite (de freír) 
bien caliente y con ayuda 
de una cuchara de palo 
haga una pequeña 
presión en el centro de la 
masa para darle forma de 
�or. 

8.   Coloque en una cazuela el 
agua y el azúcar moreno 
y déjelos hervir hasta que 
presente un hilo débil. 
Pase las “�lhós”, una a una 
por este caramelo (si fuese 
preciso añada un poco 
más de agua para que 
esté caldoso).

• 4 huevos
•  harina (toda la que los 

huevos admitan)
• zumo de naranja al gusto
• aceite de oliva al gusto
• 1 litro de aceite de freír
• 1 Kg. de azúcar moreno
• ½ litro de agua

“Filhós” 
(Nordeste 
algarvío)

12 

1.  Parta los huevos en un 
cuenco y vierta  sobre 
ellos toda la harina que 
admitan. Mezcle todo 
formando una bola. 

2.   Añada un poco de 
aceite y amase hasta 
que se absorba. 

3.   Añada un poco de 
zumo de naranja, 
(menos cantidad que de 
aceite) y vuelva a amasar 
hasta que el zumo 
desaparezca. 

58. la cocina regional del algarve

1.  Una todos los 
ingredientes y bata todo 
muy bien.

2.   Unte bien el molde, 
espolvoréelo con harina 
y métalo en el horno 
a cocer al baño maría 
durante 25 minutos 
aproximadamente con 
el horno fuerte.

8 

•  6 huevos enteros + 6 
yemas

• 500 g de azúcar
• zumo de 2  naranjas
•  1 cuchara de té de 

fermento en polvo
• 30 g de mantequilla

Flan de 
naranja 
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1.  Bata las yemas con el 
azúcar hasta que quede 
espeso. 

2.   Añada la almendra  
(pelada y triturada 
con la máquina) y 
el chocolate. Añada 
las claras batidas en 
merengue y �nalmente 
la harina. 

3.   Se envuelve y se echa 
la mezcla en un molde 
untado con mantequilla 
y espolvoreado con 
harina. 

4.   Póngalo en el horno a 
cocer.

•  600 g de azúcar
• 100 g de harina
• 50 g de chocolate en polvo
• ½ kg. de almendra
• 18 yemas / 10 claras

15

Dulce de 
almendra 
con 
chocolate

60. la cocina regional del algarve

alternando con el 
cabello de ángel. 

5.   Finalmente cúbralo con 
la misma masa con que 
había forrado el molde 
y póngalo en el horno a 
secar. 

6.  Decórelo a su gusto.

(1)   Para obtener el revestimiento 
o forro una los ingredientes y 
páselos por la máquina varias 
veces hasta obtener una 
masa homogénea, extiéndala 
encima de una mesa o 
mármol, espolvoree con 
azúcar en polvo de forma que 
quede �na y forre el molde.

1.  Elabore el forro de 
igual forma que para el 
morgado de almendra (1) 
añadiéndole un poco de 
chocolate. 

2.   Acto seguido ponga el 
azúcar al fuego hasta 
que alcance un punto 
de hilo fuerte y viértalo 
sobre las yemas. 

3.   Añada la almendra y 
el higo triturados en la 
máquina y el chocolate 
en polvo. Póngalo 
nuevamente al fuego 
para que espese. 

4.   Cuando esté bastante 
espeso, deje que se 
enfríe y eche las capas 

•  250 g de azúcar
• 250 g de higos secos
• 250 g almendra pelada 
• 125 g de chocolate
 •  250 g de “chila” (cabello 

de ángel)
• 10 yemas
•  cáscara de limón rallada 

al gusto

Cobertura:
•  1kg de almendra 
• 800 g de azúcar
• 100 g de glucosa

Morgado 
de higo

14 
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1.  Ponga el azúcar al 
fuego con un poco de 
agua. 

2.   Cuando el agua esté 
hirviendo (casi a 
borbotones) eche la 
almendra pelada, cruda 
y molida, deje hervir 
un poco más, quítela 
del fuego, añada las 
dos yemas y remuévalo 
muy bien trabajando 
un poco la masa. 

3.   Forme bolas pequeñas 
y un agujero en el 
centro de cada una de 

• 250 g de azúcar
• 250 g de almendra
• 2 yemas
•  huevo hilado al gusto 

(Fios de Ovos) (ver la 
próxima receta para saber 
como se hace)

•   cabello de ángel al gusto
•  “ovos moles” al gusto (ver 
la próxima receta para 
saber como se hace)

Morgados

ellas. En ese ori�cio 
ponga el cabello de 
ángel, los “ovos-moles” 
y el huevo hilado. Tape 
el agujero con un poco 
de masa. 

4.   Colóquelos en una 
tabla con mantequilla 
y harina y póngalos 
al horno hasta que se 
doren un poco (horno 
medio). 

5.   Retírelos del horno y 
de la tabla y déjelos 
enfriar. Después de 
fríos cúbralos con 
glacé real y deje que se 
sequen.

62. la cocina regional del algarve

5.   Ponga en esa “caja” la 
mitad del huevo hilado y 
en seguida el cabello de 
ángel y los “ovos moles”, y 
�nalmente la otra mitad 
del huevo hilado, tápela 
con la masa que guardó. 

6.   Espolvoree la super�cie 
superior y embadurne 
las paredes de la caja con 
harina. 

7.   Unte con manteca o 
mantequilla una tira 
de papel vegetal con 
la altura del pastel, 
salpíquela con harina y 
ajústela alrededor del 
pastel. 

8.   Póngalo en una fuente 
y métalo en el horno, 

1.  Coloque una cazuela al 
fuego con azúcar y un 
poco de agua. Cuando 
estuviere a punto de 
caramelo (1) , añada la 
almendra pelada y pasada 
tres veces por la máquina. 

2.  Incorpore a continuación 
gradualmente las yemas, 
manteniendo todo al 
fuego hasta ver el fondo 
de la cacerola cuando 
se aparta la pasta con la 
cuchara. 

3.   Deje que se enfríe 
completamente. 

4.   Eche la harina en una 
tabla de tender, esparza 
sobre ella 2/3 de la masa 
y déle forma de una caja 
redonda. 

dejándolo cocer 
durante cerca de una 
hora hasta que quede 
dorado 

9.   Deslíe el “morgado”, 
raspelo para quitarle 
toda la harina, cúbralo 
con glacé (2) y decórelo 
a su gusto con las �ores 
y hojas de azúcar.

(1)   Este “punto” se encuentra 
después de que el azúcar 
está durante algunos 
minutos en ebullición, 
cuando forma un hilo fuerte 
entre los dedos sin que se 
parta.

(2)   Mezcla de azúcar en polvo 
con claras y zumo de limón 
(100 grs. De azúcar por cada 
clara  aproximadamente).

“Morgados” 
de Silves

•   200 g de almendra pelada 
•   200 g de azúcar
•   3 yemas
•   10 g de “ovos moles”
•   20 g de huevo hilado
•   100 g de cabello de ángel
•   ½ kg. de glacé real
•   harina
•   mantequilla o manteca
•   
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con glacé (2) y decórelo 
a su gusto con las �ores 
y hojas de azúcar.

(1)   Este “punto” se encuentra 
después de que el azúcar 
está durante algunos 
minutos en ebullición, 
cuando forma un hilo fuerte 
entre los dedos sin que se 
parta.

(2)   Mezcla de azúcar en polvo 
con claras y zumo de limón 
(100 grs. De azúcar por cada 
clara  aproximadamente).

“Morgados” 
de Silves

•   200 g de almendra pelada 
•   200 g de azúcar
•   3 yemas
•   10 g de “ovos moles”
•   20 g de huevo hilado
•   100 g de cabello de ángel
•   ½ kg. de glacé real
•   harina
•   mantequilla o manteca
•   
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despacio para que los hilos 
no se partan y se cuezan 
en el caldo. Cuanto mayor 
sea la altura desde la que 
se echan los hilos, más 
�nos quedan. Cuando el 
embudo se quede vacío, 
aparte la cazuela del 
fuego, añada un poco 
de agua y saque los hilos 
con una espumadera 
depositándolos en un 
plato mojado. Ponga 
nuevamente el caldo al 
fuego y repita todo el 
procedimiento hasta que 
se terminen las yemas.

• 20 yemas de huevos
• 2 claras
• 500 g de azúcar
• 3 dl. de agua

Huevos 
hilados 
(Fios de 
Ovos)

Separe las yemas de las 
claras y viértalas en un 
colador de red mezcladas 
con las dos claras que se 
cortan con un cuchillo. 
Mientras prepare un 
caldo con azúcar y agua 
que debe ponerse al 
fuego hasta que esté a 
punto de caramelo y, 
siempre hirviendo, eche 
las yemas ya coladas 
por el colador de red 
para el embudo especial 
de tres picos. Sostenga 
con la mano derecha el 
asa del embudo y haga 
movimientos circulares 

•  500 g de azúcar
• 3 dl. de agua
• 24 yemas de huevos

Ponga el azúcar con el 
agua al fuego, dejándolo 
hervir hasta que forme  
borbotones. Retírelo del 
fuego, deje que se enfríe y 
añada las yemas cortadas. 
Póngalo nuevamente al 
fuego a cocer, removiendo 
siempre con una cuchara 
de palo de un lado a otro. 
Sírvalos espolvoreados 
con canela.

Ovos moles

64. la cocina regional del algarve

Queso 
de higo

5.   A continuación, añada 
el higo molido sin dejar 
de remover y dejándolo 
hervir 5 minutos más. 

6.   Aparte, espolvoree una 
tabla con azúcar  “pilé”, 
vierta sobre ella la masa 
y déjela que se enfríe. 

7.   Una vez fría, moldee 
uno o varios morgados.

(1)   Este punto se consigue 
cuando se pasa una cuchara 
por el fondo del recipiente 
y la masa ya no se vuelve 
a unir, formando así  una 
especie de  “carretera”.

1.  Tueste los higos y las 
almendras. Proceda a 
molerlos por separado. 

2.   En una cazuela 
introduzca el agua, 
el azúcar, la canela, la 
cáscara de limón rallada, 
la hierba dulce y el 
chocolate. 

3.   Póngalo al fuego hasta 
que alcance el llamado 
“punto de carretera” (1) . 

4.   Añada la almendra 
molida, removiendo 
siempre y dejando que 
hierva durante cinco 
minutos. 

•  250 g de higos secos
• 250 g de almendras
• 250 g de azúcar
•  25 g de chocolate en 

polvo
• 5 g de canela
• 1,5 g de “hierba dulce”
• 1,5 dl. de agua
•  cáscara rallada  de ½ 

limón
• azúcar “pilé” al gusto

8

la cocina regional del algarve .65



despacio para que los hilos 
no se partan y se cuezan 
en el caldo. Cuanto mayor 
sea la altura desde la que 
se echan los hilos, más 
�nos quedan. Cuando el 
embudo se quede vacío, 
aparte la cazuela del 
fuego, añada un poco 
de agua y saque los hilos 
con una espumadera 
depositándolos en un 
plato mojado. Ponga 
nuevamente el caldo al 
fuego y repita todo el 
procedimiento hasta que 
se terminen las yemas.

• 20 yemas de huevos
• 2 claras
• 500 g de azúcar
• 3 dl. de agua

Huevos 
hilados 
(Fios de 
Ovos)

Separe las yemas de las 
claras y viértalas en un 
colador de red mezcladas 
con las dos claras que se 
cortan con un cuchillo. 
Mientras prepare un 
caldo con azúcar y agua 
que debe ponerse al 
fuego hasta que esté a 
punto de caramelo y, 
siempre hirviendo, eche 
las yemas ya coladas 
por el colador de red 
para el embudo especial 
de tres picos. Sostenga 
con la mano derecha el 
asa del embudo y haga 
movimientos circulares 

•  500 g de azúcar
• 3 dl. de agua
• 24 yemas de huevos

Ponga el azúcar con el 
agua al fuego, dejándolo 
hervir hasta que forme  
borbotones. Retírelo del 
fuego, deje que se enfríe y 
añada las yemas cortadas. 
Póngalo nuevamente al 
fuego a cocer, removiendo 
siempre con una cuchara 
de palo de un lado a otro. 
Sírvalos espolvoreados 
con canela.

Ovos moles

64. la cocina regional del algarve

Queso 
de higo

5.   A continuación, añada 
el higo molido sin dejar 
de remover y dejándolo 
hervir 5 minutos más. 

6.   Aparte, espolvoree una 
tabla con azúcar  “pilé”, 
vierta sobre ella la masa 
y déjela que se enfríe. 

7.   Una vez fría, moldee 
uno o varios morgados.

(1)   Este punto se consigue 
cuando se pasa una cuchara 
por el fondo del recipiente 
y la masa ya no se vuelve 
a unir, formando así  una 
especie de  “carretera”.

1.  Tueste los higos y las 
almendras. Proceda a 
molerlos por separado. 

2.   En una cazuela 
introduzca el agua, 
el azúcar, la canela, la 
cáscara de limón rallada, 
la hierba dulce y el 
chocolate. 

3.   Póngalo al fuego hasta 
que alcance el llamado 
“punto de carretera” (1) . 

4.   Añada la almendra 
molida, removiendo 
siempre y dejando que 
hierva durante cinco 
minutos. 

•  250 g de higos secos
• 250 g de almendras
• 250 g de azúcar
•  25 g de chocolate en 

polvo
• 5 g de canela
• 1,5 g de “hierba dulce”
• 1,5 dl. de agua
•  cáscara rallada  de ½ 

limón
• azúcar “pilé” al gusto

8

la cocina regional del algarve .65



1.  Moler la almendra. 
Añádale azúcar, 
chocolate, canela, hierba 
dulce, la cáscara de 
limón rayada y mezcle 
todo muy bien. 

2.   Coja los higos y estírelos 
desde el rabo de forma 
que queden con una 
forma alargada

3.   Con un cuchillo a�lado 
haga un corte vertical. 
Rellene los higos por 
esta abertura. 

4.   Ciérrelos de forma que 
no se note la abertura 
por la que fueron 
rellenos. 

5.   Póngalos a tostar en el 
horno. 

6.   Después fórrelos con 
papel transparente 
blanco. Dispóngalos 
como si fuesen ristras 
de ajos.

Higos 
rellenos 
(Olhão)

•  1 Kg. de higos secos
• 250 g de almendra
• 125 g de azúcar
•  25 g de chocolate en 

polvo
• 2,5 g de hierba-dulce
•  cáscara de limón 

rallada y canela al 
gusto

Cerca de 40 �gos

66.  la cocina regional del algarve

4.   Cuando esté templado, 
añada las yemas de 
huevo previamente 
batidas junto a la clara. 
Vuelva nuevamente a 
ponerlo a fuego lento, 
batiendo siempre la 
masa. 

5.   Retírelo nuevamente y, 
cuando esté templado, 
forme bolitas con los 
dedos untados en 
mantequilla derretida 
y vaya disponiéndolas 
en una tabla también 
untada con mantequilla. 
Métalas en el horno 
hasta que se doren 
ligeramente. 

1.  Pele las almendras y 
macháquelas hasta 
que queden echas una 
masa. 

2.   Cubra el azúcar con 
agua, remueva hasta 
que se disuelva y déjela 
hervir hasta que llegue 
a punto de caramelo o 
“hilo fuerte” (1) . 

3.   Añada las almendras 
y vaya removiendo a 
fuego lento hasta que 
quede todo mezclado y 
luego retírelo. 

•  250 g de azúcar
• 125 g de almendra
• 6 yemas
• 1 cl.ara

Para 20 beijinhos

Besitos de 
almendra 
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6.   Una vez frías métalas 
en pequeños moldes 
o cubiletes de papel 
fruncido.

(1)  El punto de “hilo fuerte” se 
alcanza después de que el 
azúcar esté algunos minutos 
en ebullición, cuando forma 
entre los dedos un hilo fuerte  
que no se parta.
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6.   Una vez frías métalas 
en pequeños moldes 
o cubiletes de papel 
fruncido.

(1)  El punto de “hilo fuerte” se 
alcanza después de que el 
azúcar esté algunos minutos 
en ebullición, cuando forma 
entre los dedos un hilo fuerte  
que no se parta.



1.  Debe llevarse el azúcar 
al punto de “hilo 
fuerte“(1) . 

2.   Acto seguido viértalo 
sobre las yemas 
removiendo muy rápido. 

3.   Añada la almendra, la 
margarina, la calabaza 
en “lonchas” y vuelva a 
poner al fuego para que 
espese. 

4.   Unte un molde con 
mantequilla y papel 
vegetal y eche las capas 
alternando la canela y el 
cabello de ángel. 

5.   Póngalo al fuego para 
que seque un poco. 

6.   Decórelo a su gusto.

(1)  El punto de “hilo fuerte” se 
alcanza unos minutos después 
de que el azúcar está en 
ebullición, cuando forma un 
“hilo fuerte” entre los dedos sin 
que se parta.

•  ½ kg. de azúcar
• 30 yemas
• 300 g de almendra
• 70 g de margarina
• 5 g de canela
• 50 g de calabaza en calda
• 200 g de cabello de ángel

14 

Bolo  
delicia del 
Algarve

68. la cocina regional del algarve

12

1.  Bata muy bien las yemas 
con el azúcar. 

2.   Aparte, en una cazuela, 
ponga el aceite y la 
miel al fuego para que 
hiervan. 

•  250 g de azúcar
• 300 g de harina  de trigo
• 8 huevos
• 2 dl. de aceite de oliva
• ¼ de miel
• 10 g de fermento en polvo

Pastel de 
miel al 
estilo de 
Sagres
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3.   Deje que se enfríen y 
añádalos al las yemas 
batidas con el azúcar. 
Mezcle la harina  con el 
fermento y �nalmente 
las claras batidas a 
punto de merengue. 

4.   Vierta todo en una 
fuente untada 
con mantequilla y 
espolvoreada con 
harina, métala en el 
horno a cocer. 

5.   Una vez frío, córtelo en 
cuadrados. También se 
puede cocer en moldes. 
Decórelo a su gusto
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•  250 g de azúcar
•  250 g de almendras 

peladas
• 30 g de cacao
• 1 huevo
• 1 cucharada de leche

16 �gos 

Higos con 
almendra y 
chocolate

1.  Mezcle la almendra, 
pelada y machacada, 
con el azúcar a punto 
de “hilo fuerte “(1) y 
déjela hervir. 

70. la cocina regional del algarve

2.   Retírelo del fuego y 
adicione el cacao, el 
huevo y la leche. 

3.   Mezcle todos los 
ingredientes y 
póngalos otra vez 
al fuego hasta que 
espese. 

4.   Vierta la masa en una 
fuente humedecida 
extiéndala y  córtela 
dándole forma de 
higos.

(1)    El punto de “hilo fuerte” se 
alcanza unos minutos después 
de que el azúcar está en 
ebullición, cuando forma un 
“hilo fuerte” entre los dedos sin 
que se parta.

1.  Bata muy bien los huevos 
y las yemas con el azúcar. 

2.   Añada la almendra 
(pelada y triturada en la 
máquina), la mantequilla, 
el huevo hilado, el cabello 
de ángel y la cáscara de 
naranja picada �namente. 

3.   Eche la mezcla en un 
molde redondo bien 
untado con mantequilla y 
espolvoreado con harina 
y cueza en el horno bajo 
durante 50 minutos. 

4.   Después de retirarlo del 
molde, aún templado, 
espolvoree con azúcar.

Pastel 
“mimoso”

•  250 g de azúcar
•  3 huevos enteros + 3 

yemas
•  250 g de almendra 
pelada 

• 50 g de mantequilla
• 75 g de huevo hilado
• 40 g de cabello de ángel
•  30 g de cáscara de naran-

ja cristalizada
•  mantequilla, harina y 

azúcar al gusto
8
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1.  Bata los huevos con 
el azúcar hasta que 
espesen, añadiendo 
posteriormente la 
almendra triturada en 
la máquina (con piel), el 
chocolate y �nalmente 
el cabello de ángel. 

2.   Eche la mezcla en un 
molde bien untado con 
mantequilla y forrado 
con papel vegetal, 
igualmente untado, y 
métalo en el horno a 
cocer. 

3.   Decórelo a su gusto.

•  250 g de azúcar
•  250 g de almendra sin 

cáscara 
•  20 g de chocolate en 

polvo
• 150 g de cabello de ángel
• 6 huevos

8

Pastel de 
cabello  
de ángel

72. la cocina regional del algarve

1.  Junte el azúcar, las 
yemas, el zumo de 
naranja y las ralladuras. 

2.   Bata muy bien todo 
junto y añada las 
claras batidas a punto 
de merengue y la 
mantequilla derretida sin 
que esté excesivamente 
caliente. Añada la 
almendra molida, cruda 
y pelada, el cabello 
de ángel y las frutas 
cristalizadas. 

3.   Una vez esté todo 
bien batido viértalo 
en un molde 
convenientemente 
forrado con papel 

vegetal y untado con 
mantequilla. 

4.   Métalo en el horno 
durante cerca de una 
hora. Compruebe que 
esté cocido clavando un 
palillo de dientes. 

5.   Saque el pastel  del 
molde  y del papel 
vegetal todavía en 
caliente.

8

•  250 g de azúcar
• 250 g de almendras
• 6 yemas
• 4 claras
•  1 naranja (cáscara rallada 

y su zumo)
• 200 g de cabello de ángel
•  40 g de mantequilla 

derretida
•  frutas cristalizadas al 

gusto

Pastel 
“mimoso” 
(Tavira)

la cocina regional del algarve .73
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nuevamente al fuego, 
removiendo hasta que 
espese. Espolvoree con 
un poco de canela. 

3.   Con el azúcar restante 
haga un caramelo 
líquido a “punto de hilo”. 

4.   En una sartén coloque 
este caramelo y póngalo 
al fuego. Cuando esté 
hirviendo, eche el huevo 
hilado y sobre ellos la 
mezcla confeccionada 
anteriormente con el 
azúcar, la almendra y las 
yemas. 

5.   Con la ayuda de dos 
espátulas enrolle 
el huevo hilado 

alrededor del relleno 
envolviéndolo 
completamente. 

6.   Deje que se dore y 
retírelo de la sartén. 

7.   Corte 6 cuadrados 
de hoja de papel de 
aluminio plateado o 
colorido. 

8.   Separe la preparación 
en cantidades iguales 
distribuidas en los seis 
cuadrados de estaño, 
una las 4 puntas de cada 
cuadrado y enróllelas.

(1)   Encuentre este punto 
añadiendo azúcar y agua y 
dejándolos hervir 2 minutos.

•  250 g de huevo hilado
•  50 g de almendra sin 

cáscara rallada
• 250 g de azúcar
• ½ dl. de agua
• 4 yemas
• canela al gusto

6

Don 
Rodrigo

1.  En una cazuela 
coloque 200 grs. De 
azúcar cubierto de 
agua y póngalo al 
fuego hasta que quede 
a  “punto de perla” (1) . 

2.   Retírelo del fuego y 
añada la almendra. 
Deje que se quede 
templado, añada las 
yemas y póngalo 

74. la cocina regional del algarve

1.  Junte el azúcar con las 
almendras y las claras, 
amase con las manos 
hasta que quede una 
masa moldeable lista 
para trabajar. 

2.   Forme bolas con un 
agujero en el cual 
se pondrán los “ovos 
moles”. 

3.   Con ayuda de un vaso 
dé vueltas a las bolas 
hasta que se extiendan 
y queden redondas. 

4.   A continuación alíselas 
con una espátula y 
espolvoréelas con 
azúcar re�nado.

•  250 g de azúcar
• 250 g de almendras
• 2 claras
• “ovos moles” al gusto

Quesitos 
de 
almendra
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de hoja de papel de 
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distribuidas en los seis 
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una las 4 puntas de cada 
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(1)   Encuentre este punto 
añadiendo azúcar y agua y 
dejándolos hervir 2 minutos.

•  250 g de huevo hilado
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• ½ dl. de agua
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• canela al gusto
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agua y póngalo al 
fuego hasta que quede 
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2.   Retírelo del fuego y 
añada la almendra. 
Deje que se quede 
templado, añada las 
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1.  Junte el azúcar con las 
almendras y las claras, 
amase con las manos 
hasta que quede una 
masa moldeable lista 
para trabajar. 

2.   Forme bolas con un 
agujero en el cual 
se pondrán los “ovos 
moles”. 

3.   Con ayuda de un vaso 
dé vueltas a las bolas 
hasta que se extiendan 
y queden redondas. 

4.   A continuación alíselas 
con una espátula y 
espolvoréelas con 
azúcar re�nado.

•  250 g de azúcar
• 250 g de almendras
• 2 claras
• “ovos moles” al gusto

Quesitos 
de 
almendra
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1.  Bata las yemas con 
el azúcar hasta que 
espesen. 

2.   Añada la almendra 
pasada por la máquina y, 
una vez que estén bien 
batidas, añada almendra 
triturada en la máquina 
y vuelva a batir todo 
para, �nalmente, añadir 
las claras a punto de 
merengue, sin batir. 

3.   El molde debe ser 
untado y forrado 
con papel vegetal, 
igualmente untado. 

4.   Cueza al horno medio.

Pan “de 
Ló”  de 
almendra

• ½ kg. de azúcar
• ½ kg. de almendra
• 6 huevos

12

76. la cocina regional del algarve

•  ½ kg. de azúcar
• 8 yemas
• 160 g de cabello de ángel
• 160 g de almendra
• 100 g de nueces
• 30 g de higo
• 60 g de margarina
•  1 bollo de pan duro 

rallado = 50 g
•  50 g de calabaza de 

conserva picada 
12

1.  Poner el azúcar a formar 
un caramelo a punto 
de “hilo fuerte” (1) , una 
vez alcanzado, añádale 
el cabello de ángel y la 
margarina. Remueva 
bien y retírelo del fuego. 

2.   Una vez fuera añada 
la almendra, que 
previamente se ha 
mezclado con el 
pan rayado, junto 
a las nueces, los 
higos, la calabaza y, 
seguidamente, las 
yemas poco batidas. 

3.   Póngalo al horno medio 
en un molde forrado 
con papel vegetal y 
untado con mantequilla. 
Cueza lentamente.

(1)     El punto de “hilo fuerte” 
se alcanza unos minutos 
después de que el azúcar 
está en ebullición, cuando 
forma un “hilo fuerte” entre 
los dedos sin que se parta. 

Pastel 
almendrado
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1.  Bata las yemas con 
el azúcar hasta que 
espesen. 

2.   Añada la almendra 
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4.   Añada la almendra, 
después de pasada por 
un colador y remueva 
hasta que se forme una 
masa homogénea. 

5.   Retire, una a una, varias 
cucharadas de masa, 
y extiéndalas con las 
manos mojadas sobre 
una tabla, igualmente 
mojada con agua, en 
rodajas gruesas de 
5-6 cm. de diámetro. 
Si la masa se secase 
demasiado en la 
cacerola, riegue con 
gotas de agua y póngala 
de nuevo al fuego para 
derretir el azúcar. 

6.   Una vez extendidas las 
rodajas, manténgalas 
en la tabla húmeda 
hasta el día siguiente, 
despegándola entonces 
con un cuchillo. 

7.   Coloque en el  centro de 
cada “�orado” un poco 
de huevo hilado.

(1)      El punto de “hilo fuerte” 
se alcanza unos minutos 
después de que el azúcar 
está en ebullición, cuando 
forma un “hilo fuerte” entre 
los dedos sin que se parta.

Para 12 Florados

•  250 g de azúcar pilé
•  250 g de almendra sin 

cáscara 
• huevo hilado al gusto

“Florados” 
de Lagoa

1.  Pele las almendras, 
lávelas, colóquelas en 
un cuenco y cúbralas 
con agua fría. 

2.   Con un cuchillo 
a�lado córtelas 
longitudinalmente en 
incisiones �nísimas y, 
para que no se pongan 
oscuras, échelas en 
otro cuenco con agua. 

3.   Hierva el azúcar con 
un poco de agua hasta 
que quede a punto de 
“hilo fuerte” (1) . 
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