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Tiempos de coccion para el marisco
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Cuando llega la hora de preparar el marisco siempre tenemos la misma duda: ¢{Cuanto
debo cocerlo? ;Cuanta sal debo afadir? Cada variedad de marisco tiene sus propias
caracteristicas de coccion que es mejor seguirlas para poder degustarlo con todo su
sabor y sobre todo en su punto.

Tiempos de coccion para el marisco

Antes de comenzar unas nociones basicas:
1 La olla donde se va a cocer el marisco debe de ser lo suficientemente amplia para que quepa el marisco holgadamente.

2 El marisco que esta vivo debe ponerse siempre a cocer en agua fria, dejando que llegue al hervor, momento en qu
empezaria a contar el tiempo de coccion. En cambio, cuando el marisco esta ya muerto o congelado se echaraen e

hirviendo, contando el tiempo de coccion desde que comienza a hervir de nuevo.
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Hay una excepcion que serian los camarones y los percebes, que siempre se echan en agua hirviendo y se sacaran de la olla
practicamente medio minuto después de que vuelva a hervir el agua, tapandolos seguidamente con un pano de cocina

limpio para que no pierdan temperatura.

3 Tiempos de coccién de los principales mariscos:
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Tipo de marisco Gramos de sal por litro de agua Minutos de coccién
Bogavante mediano (700gr) 60 20
Bogavante grande (2kg) 60 28
Buey mediano (700 gr) 60 18
Buey grande (2kg) 60 20
Camardn 70 1/2
Cangrejo 45 6
Centolla mediana (700 gr) 60 15
Centolla grande (2kg) 60 18
Cigala mediana (20 piezas kg) 60 1°5
Cigala grande (10 piezas kg) 60 3
Gamba 50 1
Langosta mediana (700 gr) 60 20
Langosta grande (2kg) 60 30
Langostino mediano 60 1’5
Langostino grande 60 2
Nécora pequena (15 piezas kg) 60 5
Nécora grande (10 piezas kg) 60 7
Percebe 70 1/2
Pulpo 60 18
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4 Como mejor sabe el marisco es templado o recién hecho. Si se sirve frio hay que tener la precaucion de retirarlo un rato

antes del frigorifico para que pueda ser apreciado todo su sabor. A

5 Si las cigalas estan congeladas, es recomendable descongelarlas antes de la coccidn para que los corales queden rojos, si
no quedarian gris verdoso o habria que darles mas tiempo de coccion con riesgo de pasarse.
Si no tiene ningln aparato de pesar a mano, puede calcular los gramos de sal utilizando la siguiente regla: Una cucharada

sopera de sal (rasa) equivale a 15gramos



6 Antes de preparar los mariscos es conveniente limpiarlos. Los crustaceos, por estar protegidos por su caparazdn, no
necesitan tratamiento especial, simplemente pasarlos brevemente por agua limpia. Los moluscos que viven enterrados en
la arena o el fango del fondo, suelen tener tierra en su interior. Para quitarla, hay que sumergirlos en abundante agua con sal
y mantenerlos durante varias horas. Si el agua se pone muy turbia, sefial de que tenian mucha tierra, renovarsela las veces

que haga falta.
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