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Producción Promedio / Average Production
7,000 Ton. / Temporada

Lenguado/California halibut

Nombre Científico / Scientific Name
Paralichthys californicus
Producción Promedio / Average
Production
300 Ton. / Temporada
Talla en Promedio / Average Size
43 cm
Zona de Captura / Realm
Pacífico, Golfo de California
Presentaciones / Presentation
Congelado, filete y fresco.
Peso Promedio / Average Weight
15 kg.

Sierra/ Pacific Sierra

Nombre Científico / Scientific Name
Scomberomorus sierra
Producción Promedio / Average
Production
7,000 Ton. / Temporada
Talla en Promedio / Average Size
45-60 cm.
Zona de Captura / Realm
Litoral del Pacífico y Golfo de 
California
Presentaciones / Presentation
Congelado, fresco, enlatado y en 
harina
Peso Máximo / Maximum Weight
5.0 kg

Calamar gigante/Giant squid
Nombre Científico / Scientific Name
Dosidicus gigas
Producción Promedio / Average
Production
3000 Ton. / Temporada
Talla en Promedio / Average Size
87 cm longitud del manto.
Zona de Captura / Realm
Litoral del Pacífico y Golfo de 
California
Presentaciones / Presentation
Fresco, entero, filete, congelado y 
enlatado
Peso Promedio / Average Weight

Callo  almeja catarina

Nombre Científico / Scientific Name
Agropecten ventrocosus
Producción Promedio / Average
Production
1000 Ton. / Temporada
Talla en Promedio / Average Size
5.6 cm
Zona de Captura / Realm
Litoral del Pacífico y Golfo de 
California
Presentaciones / Presentation
Fresco
Peso Promedio / Average Weight
20.0 g (con concha / With Shell)

ibut

entific Name

Sierra asada al horno

Instrucciones

Limpie y lave la sierra, en enseguida colóquela en
una fuente para horno; pique los ajos finitos,
mezclados con el perejil, el aceite, la salsa de
tomates y sal, cubra con esto la sierra y cueza
acompañada de ensalada de lechuga y rodelas
de limón.

Para hacer el relleno cortamos la cebolla en
daditos y la doramos con media cucharada de
aceite de oliva (opcional) y sal. Cuando
empiece a ponerse transparente agregamos los
mejillones troceados (o el relleno elegido) damos
un par de vueltas e incorporamos la maizena y la
leche fría poco a poco hasta hacer una masa
como la de las croquetas.
Sujetamos el filete o lomito para que no se nos
abra con unos palillos y con cuidado de que no
se rompa. Ponemos el relleno en el medio y
queso para gratinar (opcional).
Metemos en el horno previamente calentado a
180ºC durante 15-20 minutos.... y listo para
comer!!
Lo he acompañado con unas gambas salteadas
con ajo y perejil

Lenguado relleno 
de mejillones

- Cortar finamente los tentáculos. Agregarlos a la
sartén.Cocinar y luego incorporarle el vino.
-Poner en una sartén aceite de oliva con 2
dientes de ajo y las anchoas.
-Poner en remojo con agua o leche la miga de
pan.Exprimirlas bien y agregar a la sartén.
Incorporar el perejil picado , los huevos enteros y
el queso rallado. Salpimentar.
-Rellenar los calamares con el relleno realizado y
cerrar con un escarbadiente.

-En una sartén poner aceite de oliva, 2 dientes de
ajo picado y agregar los calamares rellenos .
Dorar de los dos lados y luego agregar vino.
Cocinar por 10 minutos con la sartén tapada.
-Cuando estén listos espolvorear con perejil y
rectificar la sal. Servir los calamares rellenos con
anchoas acompañados por lo que desee (arroz,
papas, etc.).

Calamar relleno con anchoas

Chano/ Yellow croaker

Talla/size: 35 cm

Talla mínima de captura/minimum
catch Size: 

Area de captura/Fishing area:
Golfo de California y Litoral del 
Pacifico/Gulf of California and 
Pacific coast

Presentación/Trace: Fresco, 
congelado/Fresh, frozen

Sardina

Nombre Científico / Scientific Name
Sardinops sagax caerulea
Producción Promedio / Average
Production
76,000 Ton. / Temporada
Talla en Promedio / Average Size
15-30 cm
Zona de Captura / Realm
Litoral del Pacífico y Golfo de 
California
Presentaciones / Presentation
Congelado, fresco, enlatado y en 
harina
Peso Promedio / Average Weight
100 g

Curvina blanca/White sea bass

Talla/size: 120 cm

Talla mínima de captura/minimum catch 
Size: 55 cm de longitud patrón/ 55 cm 
pattern length

Area de captura/Fishing area: Litoral del 
pacífico y Golfo de California/Pacific coast
and Gulf of California

Presentación/Trace: Fresco, congelado, 
filete/Fresh, frozen, fillet

Producción Promedio / Average
Production
500 Ton. / Temporada

Jurel/ California yellow tail

Nombre Científico / Scientific Name
Seriola dorsalis
Producción Promedio / Average
Production
300 Ton. / Temporada
Talla en Promedio / Average Size
115 cm
Zona de Captura / Realm
Islas Coronado a Isla de Cedros y 
Golfo de California
Presentaciones / Presentation
Fresco, filete y ahumado.
Peso Promedio / Average Weight
900 gr.

En primer lugar vamos quitando la escama y
limpiando las sardinas, las untamos de aceite y
las asamos, sobre la brasa que incorporamos
la mitad del orégano.

En segundo lugar las salamos antes de
sacarlas del fuego
En tercer lugar preparamos una salsa con el

aceite, zumo de limones, orégano, la pimienta
y la sal. se bate 5 minutos y listo!!!

Preparación
Sazonar los filetes, con sal, pimienta y ajos
molidos, freirlos en una mezcla de mitad aceite
y mitad mantequilla,
cuando estén dorados los filetes, se colocan en
una fuente o
Plato y se le baña con mantequilla derretida, en
la cual se ha frito las rodajas de ajo; a su
alrededor se acomoda las verduras preparadas
en la siguiente forma:
Las vainitas se cortan a lo largo, el Brocoli y la
zanahoria a la juliana, las papas como para
freír. Se ponen a sancochar por separado,
deben quedar duritas, cuando estén cocidas y
escurridas se saltean en mantequilla,
agregándole sal al gusto y el jugo del limón.
Nota: Hay que tener cuidado que las rodajas
de ajos no se doren mucho, para que no
malogre la mantequilla

Ingredientes:
Filetes de corvina 4 Unid.
Ajos molidos 2 C.
Sal al gusto
Pimienta negra molida 1/2 c.
Mantequilla Curvina al ajo

Ingredientes: para 4 personas
4 jureles medianos
150 gramos de patatas
2 cebolletas
2 tomates
1 diente de ajo
100 ml de aceite de oliva
50 ml de vino blanco
sal

Elaboración:
Prepara un fondo en una fuente al horno con el 
aceite, el vino, las patatas, las cebolletas, los 
tomates y el ajo (todo finamente picado).
Sala el conjunto.
Añade los jureles sazonados.
Hornea todo a 180ºC de 8 a 10 minutos.
Listo para servir.

Jurel al horno

Sardina al orégano

Ingredientes:
1 kilogramo de sardinas
1/4 litro de aceite
2 limones
1 cucharada sopera de orégano picado
pimienta

Sardina al orégano

Ingredientes para realizar los 

calamares rellenos con anchoas:

Preparación de la receta de calamares 
rellenos con anchoas:
-Limpiar  los calamares sacandoles la 
plumita, la piel y  la cabeza.

INGREDIENTES
2 Filetes de Lenguado**
250 grs de carne de mejillon
1 cucharada rasa de maizena
300 ml de leche desnatada
1/2 cebolla
Opcional: un puñado de gambas para
acompañar.

PREPARACIÓN

"Sierra asada"
Cantidad personas: 4

Ingredientes:
1 pescado(s) (sierra de 1 kilo)
3 cucharada(s) perejil picado
1/2 taza(s) salsa de tomates
2 diente(s) ajo(s)
1 taza(s) aceite

c Name

age

Size

En primer lugar vamos
limpiando las sardinas,
las asamos, sobre la b
la mitad del orégano.

En segundo lugar la
sacarlas del fuego
En tercer lugar prepar

aceite zumo de limone

Dry-Fried Yellow Croaker

1 whole yellow croaker about 2 ib (1 kg) (or
similar fish)    
2 tsp salt, or to taste
4 tsp cornstarch (cornflour)
2 tsp rice wine
6 cups (1,500 ml) vegetable oil for deep-
frying
1 tsp soy sauce                                
2 tsp spiced pepper-salt
1 egg 2 tsp Worcestershire sauce

1. Draw, scale and wash the fish. Make 3.5 cm
diagonal slashes on each side. Rub the rice wine and
soy sauce on the sides and let marinate about 15
minutes.

2. Mix the egg, salt, and cornflour into a paste and
coat the fish.

3. Heat the oil in a wok to 350 degrees Fahrenheit
(180 degrees Celsius). Deep-fry the fish until the
coating hardens. Remove and drain. Reheat the oil
to 400 degrees Fahrenheit (205 degrees Celsius), and
deep-fry the fish until brown. Remove, drain well,
place on a dish. Serve with two small dishes of spiced
pepper-salt and Worcestershire sauce.

INGREDIENTES
Aceite para freír
5 chiles morita 1 kg. de callos de almeja
½ taza de jugo de naranja
1 taza de jugo de limón
Sal al gusto Pimienta al gusto
3 mangos de manila en cubos
1 cebolla morada fileteada
1 taza de hojas de cilantro
2 cucharadas de tequila
Aceite de aguacate Ahuacatlan al gusto
1 aguacate en cubos

Procedimiento

Fríe los chiles con un poco de aceite de
aguacate Ahuacatlan y muélelos. Marina
los callos en el jugo dos horas antes de
servir. Mezcla el chile con el aceite de
aguacate Ahuacatlan y el tequila. Al
momento de servir agrega los demás
ingredientes, mézclalo todo y sazona.
Sirve en platos individuales adornando con
aguacate y hojitas de cilantro.

he fish Make 3 5 cm

Ceviche  de Callo de 
almeja Catarina

Producción Promedio / Average Production
300 Ton. / Temporada

Producción Promedio / Average Production
3000 Ton. / Temporada

Producción Promedio / Average Production
1000 Ton. / Temporada

Producción Promedio / Average Production
76,000 Ton. / Temporada

Producción Promedio / Average Production
300 Ton. / Temporada

Área de captura/Fishing area: Golfo de California y Litoral del Pacifico/Gulf of 
California and Pacific coas

Área de captura/Fishing area: Litoral del pacífico y Golfo de California/Pacific coast
and Gulf of California


