La delicatessen mas antigua del Mediterraneo brilla por su sen-
cillez, no se hacen necesarios adornos en el plato. Estas dos delicias
obtenidas del mar se unen para formar una de las tapas frias mas
caracteristicas de nuestra zona, el aperitivo perfecto.

La mojama es un producto elaborado a partir de los lomos del
atun, por su texturay aspecto podria recordar al jamon, pero
tiene un sabor intenso a pescado azul y guarda en sus vetas un
inconfundible sabor marino. La hueva, posee una textura muy
particular que sorprende al paladar con sabores que van desde
lasuavidad de la hueva de maruca, la delicada textura de la hueva
de merluza, el sabor intenso de la hueva de attin o el sabor metalico
de la hueva de bonito.

Estos dos productos son llamativos por sus colores, que van desde
el naranja intenso hasta el rojo oscuro, por lo que solemos realizar
la presentacion de este plato intercalando lonchas de ambos.

ELABORACION:

Freimos las almendras: Ponemos una sartén al fuego y echamos un buen chorro de aceite. Lo ideal es que sea de
girasol o de oliva suave, ya que si utilizamos un aceite fuerte, la almendra absorbera todo este sabor. Utilizamos
almendra de la variedad marcona que es redonda, gorda y dulce. Su mayor contenido de aceite las hace mas
jugosas, suaves, con un sabor mas intenso y equilibraran los sabores, evitando que la hueva se pegue al paladar.

Una vez tenemos el aceite con un grado de calor suave (el aceite muy caliente las dejaria un poco crudas en su
interior), echamos las almendras moviéndolas continuamente para evitar que se quemen. Una vez estén doradas
las sacamos y las colocamos en un plato con papel de cocina para que absorban todo el aceite sobrante. Es el
momento de sazonarlas, antes de que se enfrien y pierdan todo su aceite porque de esta manera la sal quedara
"pegada” alaalmendra.

Guardarlas en un bote hermético aisladas del aire para que se conserven en optimas condiciones.

Con un cuchillo afilado cortamos en laminas finas la mojama.y la hueva, ya sea de mujol, maruca, bacalao, atun,
corvina o bonito, segun el gusto del comensal y la colocamos en un plato intercalando las lonchas para crear un
plato colorido. Coronamos el centro del plato con un puniado de almendras tostadas o fritas sin piel.




