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CHEF: ANTONIO CARMONA BARAZA

Intervención: día 5.  13:30 h.



SHOW-COOKING: ACTUALIZACIÓN 
DE COCINA TRADICIONAL 

ALMERIENSE
TRADICIÓN:
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EVOLUCIÓN:

• MILHOJAS DE AJO 
COLORAO CON RAYA Y 

GAMBA ROJA DE 
ALMERÍA.

• LOMITO DE CONEJO 
RELLENO DE HABITAS 

Y GURULLOS 
ALMERIENSES.

• RIZOS DE CALAMAR DE 
POTERA AL ACEITE DE 
OLIVA VIRGEN EXTRA 

CON QUISQUILLAS 
YVERDURITAS.
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LOMITOS DE CONEJO CON GURULLOS ALMERIENSES.
� -PARTIENDO DEL GUISO TRADICIONAL  YA  

ELABORADO-
� (2º PASO)
� lomo de conejo relleno de alubias y habas (cocidas 

en el guiso)
� La parte del conejo seria desde la última costilla hasta el 

comienzo del muslo.
� Lo deshuesamos, lo rellenamos con las alubias, las habas, 

añadiéndole un poquito de patata de su caldo, y se brida.
� Lo doramos ligeramente en una sartén con aceite oliva.
� (3º PASO)
� Lo desbridamos y lo metemos en una bolsa de cocción al  

vacío  con un poco de caldo de gurullos. Lo cocemos a 75º
durante 30 minutos. 

� Apartamos solamente gurullos guisados para hacer el 
emplate.

� El caldo con el sofrito lo pasamos por la termomix para que 
quede tipo “salsa”.

� Los pimientos verdes se asan, se aliñan y se dejan secar 
en el horno hasta que queden crujientes.

� Los pimientos rojos también los asamos, los aliñamos y los 
hacemos puré.

� (4º PASO)
� MONTAJE DEL PLATO.
� Raya de pimiento rojo en el lateral.
� medallón de conejo encima de la salsa.
� Fila de gurullos alrededor.
� Pimiento seco, tomillo, sobre el conejo.
� Cordon de caldo en la base del plato.
�

ANTONIO CARMONA BARAZA



RIZOS DE CALAMAR AL ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA CO N   RIZOS DE CALAMAR AL ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA CO N   
QUISQUILLAS  Y VERDURITASQUISQUILLAS  Y VERDURITAS

�� (( 4 PERSONAS.)4 PERSONAS.)
�� INGREDIENTES:INGREDIENTES:
�� 250 GRM DE QUISQUILLAS, 1 CALABACIN, 250 GRM DE QUISQUILLAS, 1 CALABACIN, ¼¼ CALABAZA,CALABAZA,
�� ½½ CEBOLLA, 1 CALAMAR GRANDE (1kg aprox.), 1dl. ACEITE DE CEBOLLA, 1 CALAMAR GRANDE (1kg aprox.), 1dl. ACEITE DE 

OLIVA VIRGEN, OLIVA VIRGEN, ½½. Dl. VINO BLANCO, SAL, PIMIENTA NEGRA, 1 . Dl. VINO BLANCO, SAL, PIMIENTA NEGRA, 1 
DIENTE DE AJO, LAUREL.DIENTE DE AJO, LAUREL.

�� -- ELABORACION:ELABORACION:
�� *  PICAMOS EN JULIANA LA CEBOLLA.*  PICAMOS EN JULIANA LA CEBOLLA.
�� *  CON UN SACA BOLAS PEQUE*  CON UN SACA BOLAS PEQUEÑÑO, HACEMOS BOLITAS DE O, HACEMOS BOLITAS DE 

CALABACIN    Y CALABAZA.CALABACIN    Y CALABAZA.
�� *   LIMPIAMOS BIEN EL CALAMAR Y LO ABRIMOS (COMO EN *   LIMPIAMOS BIEN EL CALAMAR Y LO ABRIMOS (COMO EN 

LIBRO). VAMOS CORTANDO RECTANGULOS Y LES HACEMOS LIBRO). VAMOS CORTANDO RECTANGULOS Y LES HACEMOS 
UNAS INCISIONES PARA QUE QUEDE MARCADO EN UNAS INCISIONES PARA QUE QUEDE MARCADO EN 
CUADRADITOS.CUADRADITOS.

�� *   PELAMOS LAS QUISQUILLAS Y RESERVAMOS LAS *   PELAMOS LAS QUISQUILLAS Y RESERVAMOS LAS 
CABEZAS.CABEZAS.

�� *   EN UNA SARTEN CON EL ACIETE DE OLIVA REHOGAMOS LA *   EN UNA SARTEN CON EL ACIETE DE OLIVA REHOGAMOS LA 
CEBOLLA JUNTO CON EL AJO Y EL LAUREL. SEGUIDAMENTE CEBOLLA JUNTO CON EL AJO Y EL LAUREL. SEGUIDAMENTE 
LE INCORPORAMOS EL VINO, SAL PIMIENTA Y DEJAMOS LE INCORPORAMOS EL VINO, SAL PIMIENTA Y DEJAMOS 
REDUCIR .LO RESERVAMOS.REDUCIR .LO RESERVAMOS.

�� *   LAS TIRAS DE CALAMAR LAS HACEMOS A LA PLANCHA Y *   LAS TIRAS DE CALAMAR LAS HACEMOS A LA PLANCHA Y 
UNA VEZ ENROLLADAS LAS INCORPORAMOS AL PREPARADO UNA VEZ ENROLLADAS LAS INCORPORAMOS AL PREPARADO 
ANTERIOR Y DEJAMOS COCER 10 MIN.ANTERIOR Y DEJAMOS COCER 10 MIN.

�� *   EN OTRA SARTEN, CON UN POCO DE ACEITE, SALTEAMOS *   EN OTRA SARTEN, CON UN POCO DE ACEITE, SALTEAMOS 
LIGERAMENTE LAS VERDURAS, LAS QUISQUILLAS Y LIGERAMENTE LAS VERDURAS, LAS QUISQUILLAS Y 
SAZONAMOS. NOS SERVIRAN PARA GUARNICION.SAZONAMOS. NOS SERVIRAN PARA GUARNICION.

�� -- MONTAJE DEL PLATO:MONTAJE DEL PLATO:
�� COLOCAMOS UNA QUISQUILLA EN EL CENTRO DE CADA RIZO COLOCAMOS UNA QUISQUILLA EN EL CENTRO DE CADA RIZO 

DE CALAMAR.DE CALAMAR.
�� EN LA BASE DEL PLATO PONEMOS LA CEBOLLA , ENCIMA, EN LA BASE DEL PLATO PONEMOS LA CEBOLLA , ENCIMA, 

LOS CALAMARES (Y EXPRIMIMOS EL JUGO DE LAS CABEZAS LOS CALAMARES (Y EXPRIMIMOS EL JUGO DE LAS CABEZAS 
DE LAS QUISQUILLAS SOBRE ESTOS),  ALREDEDOR LAS DE LAS QUISQUILLAS SOBRE ESTOS),  ALREDEDOR LAS 
VERDURAS SALTEADAS Y PARA DECORAR ALGUNAS VERDURAS SALTEADAS Y PARA DECORAR ALGUNAS 
HIERBAS AROMATICAS FRITAS.HIERBAS AROMATICAS FRITAS.

CHEF: ANTONIO CARCHEF: ANTONIO CARMONA BARAZA.MONA BARAZA.

TERRAZA CARMONATERRAZA CARMONA


