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Son molts els tipus de captures que es fan al port del Grau.
Qualsevol dia, en arrimar-nos a lo subhasta del peix, en
trobarem una gran diversitat a més de crustacis i mol.luscs
a les caives, preparats per ser venuts. Es per aixo que fer
un llistat de totes les espécies seria llarg, ensopit i gens
significativ. Aleshores el que s ha fet és una seleccio de
peixos per a fer aquest receptari de cuina marinera per a
xiquets amb uns plats senzills i saborosos.



Es tracta d'un peix gregari i peldgic de lo mateixa familia
que les sardines. Té el llom blavos i el dors argentat, boca
i ulls grans, i lo forma més allargada que lo sardina. Es un
peix de primavera, moment en qué es troba més a prop del
litoral. Es presenten al mercat, frescos, fumats, en conserva,
amb oli, salats i en escabetx. Per distinguir el seu grau de
frescor és caracteristic que estiguen sencers.
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@ Fem el puré tal com ho indica la recepta. Aquest ha de quedar un
poc espés, és a dir, no ha de quedar com una crema, perqué cal
poder estendre’l. Després afegim I'ou.

@ Mesclem la tonyina amb la tomaca, picolant-la bé amb una
forqueta, i afegim un pessic de sucre per a restar acidesa a la
tomaca.

@ En una font redona posem el puré ben estés perqué la superficie
quede plana, i li afegim la mescla de la tomaca amb la tonyina
també Een estesq, perqué es vegen a través del vidre de la )f'ont
les dues capes. Ja per acabar afegim la maionesa estenent-la
també molt bé. Precalfem el forn per a grafinar, hi fiquem la font
fins que la superficie quede daurada, i voild, a menjar!

Té el cos fusiforme amb el dors de color blov fosc i el
ventre blanc. Es diferencia de lo resta dels tinids per les
7/10 bandes longitudinals que té al dors i perqué el seu cos
fusiforme és més allargat que en lo resta.

No 1é escates, Es un peix molt apreciat, de carn saborosa i
facil neteja. Es molt utilitzat en la indistria conservera. Els
mesos de primavera son els millors per consumir el bonitol.
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Peix de forma esvelta, cos allargat, cap un poc aixafat i boca
fesa, els ulls son grans i enfonsats. La mandibula inferior és
prominent. De color gris terrés al dors i argentat als flancs
i ventre. Encara que es considera lluc quan pesa 2

kg. (amb menys pes se’ls anomena llucet), al Grau

el lluc és de menor pes. Es un dels peixos més coneguts i
consumits. Qualsevol mes de I'any és bo per menjar-se.
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Per a preparar la samfaina, posem en una paella oli doliva amb
la ceba tallada molt xicoteta, la pebrera verda i la pebrera roja.

@ Aixafem les llesques de fﬂ de motle amb un corrd i les omplim

amb la mesda de samfaina i tonyina. Després les tanquem.

@ Finalment, les col.loquem en una safata de forn, posem tomaca

i empolvorem formatge ratllat ol damunt.

@ Gratinem i a gaudir!

Un tinid de la familia de les Cavalles, Melves, Boniques
i Tonyines. Les seves dents son xicotetes i conics pero
posseix una forta mandibula, amb la qual cosa després
del clavat dificilment se solta. Un peix rapid, aconsequix
velocitats de fins a 7 nucs. Pot aconsequir 1.20 m de
longitud i el récord IGFA estd en 15,943 Kg. Habita les
aigiies atlantiques des d’Anglaterra fins a Brasil i tot el
Mediterrani. No migra tant com altres espécies de tinids
i es froba molt comoda en aigiies costaneres, podent-se-
ln pescar de vegades des de terra; sobretot al final de
I'estiv és quan més s'aproximen a zones de penya-segats.
Sol trobar-se en profunditats entre 20 150 m. Es mou
en bancs nombrosos. Viv uns 8 anys.
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és un peix pertanyent a lo familia dels espdridos. A esta familia
també pertanyen alires peixos molt conequts. Les orades tenen un cos ovalat comprimit i
allargat cap a lo cwa, lo qual ol ser gran, ampla i potent Ii permet moure’s velocment. E cos
estd recobert d'escates molt grans i visibles, mentres que els ulls sén xicotets. Presenta un cap
massis i lu boca baixa. Es de color gris amb reflexos platejats.
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@ Netegem el calamar de pell i budells i en preparem un per
persona.

@ El tallem en rodanxes agafant-lo per les aletes, perd sense
acabar de realitzar el tall fins al final.

@ Pelem i tallem unes creilles en bastonets fins.

@ Assaonem el calamar, el passem per farina, |espolsem per a
llevar-ne I'excés i el fregim en oli d'oliva fins que estiga
cruixent.

@ Finalment servim el calamar damunt d'un muntonet de creilles
amb els talls cap amunt.

Es un mol.lusc cefalopode que es caracteritza per fenir el cos
ofusat i musculat, amb unes aletes triangulars que
ocupen més de lo meitat del cos. La pell és vermellosa amb
taques fosques. La seva carn és molt apreciada com a aliment
pel seu sabor i textura, sent els mesos de setembre i octubre
els millors per ol consum del calomar, i maig i juny per ol
del calomarcet.
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Es de color gris verdds amb el dors negre, 16 el cos arrodonit
amb unes aletes llargues i estretes que I'envolten, i dues
exoansions contractils que utilitza per alimentar-se. Posseeix
ventosgs, una glandula de tinta i es mimetitza molt amb el
fons. Es molt apreciat com a aliment.
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