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9Presentació

Presentació

Els éssers vius tenim la necessitat de nodrir-nos per viure. Els de l’espè-
cie animal ho fem menjant (ingerint aliments) i moltes vegades aquests ali-
ments els cuinem (bullint-los, fregint-los, rostint-los). Hi ha tantes maneres 
de poder-ho fer que la cuina s’ha convertit en una veritable ciència.

Hi ha persones que han arribat a ser grans cuiners o cuineres després de 
passar per escoles d’hostaleria i fent cursos de perfeccionament.

N’hi ha d’altres que són autodidactes, que tenen unes aptituds inna-
tes, que els ha agradat sempre cuinar, que han estat obertes a les innova
cions, que han estat valentes provant coses diferents i que al llarg de la vida 
han acumulat una gran experiència.

No són famoses fàcilment, però en conjunt n’hi deu haver unes quantes. 
Una d’aquestes persones és l’àvia Rosa. Tinc el plaer de conèixer-la i de 
compartir-hi taula. Els seus plats són exquisits.

Vull desvelar un secret: l’àvia Rosa, a part de tots els ingredients que ens 
diu a les receptes, hi posa una gran dosi de senzillesa, d’il·lusió i sobretot 
molta estimació. No ho creureu, però es nota quan ho assaboreixes. En 
dono fe.

Gràcies, àvia, per ser com ets.

Pili Cuadrado Rofes
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La majoria de les receptes d’aquest llibre estan pensades per a 4 persones. 
Quan aquest nombre canvia, s’especifica a la recepta.

Mesures:
cs · cullerada sopera
cc · cullerada de cafè
cp · cullerada de postres
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Allioli de l’àvia Rosa

Ingredients

½ gra d’all cru, sense el grill
3 grans d’all escalivats
1 cm2 de molla de pa sucada amb suc de llimona
1 rovell d’ou
½ cc de sal
oli d’oliva i oli de gira-sol barrejat

Preparació

En un morter piquem bé els alls amb la sal i la molla de pa fins que 
quedi tot ben fi. Hi posem el rovell d’ou i ho remenem bé (si pot ser amb 
una batedora de mà) durant una estona. Després hi anem afegint l’oli a 
poc a poc fins que aconseguim la quantitat desitjada d’allioli.

ReceptesÀviaRosa.indd   12ReceptesÀviaRosa.indd   12 23/11/21   10:5323/11/21   10:53



13Salses i pastes

Maionesa

Ingredients

1 ou
1 cc de mostassa
1 cm2 de molla de pa xopada de suc de llimona
2 olives farcides 
½ cc de sal
oli d’oliva i oli de gira-sol barrejat

Preparació

Posem tots els ingredients en un pot. Mantenim la batedora elèctrica 
tocant el fons i batem una estona sense aixecar-la. Quan la maionesa 
comença a lligar anem aixecant el braç elèctric perquè de mica en mica 
incorpori tot l’oli. Si ens sembla que en tenim poca quantitat, podem 
continuar afegint oli fins a aconseguir la quantitat desitjada.
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Beixamel

Ingredients

30 g de mantega
50 ml d’oli d’oliva
1 l de llet
25 g de farina de blat
25 g de midó de moresc
2 cs de ceba ratllada
1 cc de sal
1 polsim nou moscada

Preparació

En un cassó, hi posem l’oli i la mantega i hi fem sofregir la ceba rat-
llada. Quan és tova, hi posem la farina i el midó i fem un roux, posant i 
traient el cassó del foc perquè no se’ns cremi la barreja. Quan la farina 
està ben sofregida, hi posem la sal i la nou moscada i hi anem afegint la 
llet sense deixar de remenar. Quan comença a bullir continuem reme-
nant durant un minut i ho retirem del foc. Ja tenim la beixamel llesta per 
escampar sobre els canelons o per a qualsevol altre plat que en necessiti.
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