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Introduccio

Una vegada mes em sento molt agraida amb l'editorial per donar-me la possibilitat de fer
un segon llibre de receptes. En aquest cas m'he decantat per la mar, la cuina marinera, la
que conec de ben prop des de petita. Soc nascuda a 'Ametlla de Mar, no nomes un poble
precids i molt turistic en gran part per les scues platges i cales verges, sind també per la
gran vinculacio amb la mar que tenim des de sempre. Es tracta d’'un indret de pescadors
en queé aquest ofici ha marcat les nostres tradicions, el nostre parlar i, per descomptat, la
nostra gastronomia.

Per a mi el peix sempre ha sigut un ingredient “sagrat”. Sempre que arribava una pega grossa
de peix o marisc a casa eren els meus pares qui se n'encarregaven, de netejar—la 0 cuinar-

la; els petits de la casa netejaven sardines, seitons o llucet amb la iaia. Em van ensenyar a
respectar moltissim el que ens donava la mar, perque era el producte de millor qualitat

a que tenfem accés i, per tant, sempre el tractavem amb coccions molt amables, planxa,
saltats, guisats, forn, i donant per fet que el peix tot sol ja era un “productasso” i no li feia
falta gaire cosa més.

He de confessar que escriure aquest llibre ha sigut tot un repte per a mi, ja que la idea des
del principi era lluitar una mica en contra del concepte de producte i prou i anar més enlla
jugant amb els ingredients que ens dona la mar. I m’he divertit i he apres moltissim de la
versatilitat que he arribat a descobrir en els productes marins.

Aquest llibre, a banda de ser un llibre de cuina marinera, ¢s territori, perqueé totes les
receptes estan fetes i pensades amb producte del “terreno”, peix i marisc que puc trobar
amb facilitat a la llotja del meu poble i que, per tant, resulta de facil accés per a tothom.

En aquest llibre hi ha receptes de tot tipus i veurem parts de la mar a les quals no estem
acostumats. Mencanta el fet de poder treballar amb peixos que no estan gaire valorats en
preu i son poc coneguts, deliciosos i molt assequibles.

També m'encanta la idea de poder fer viatjar el nostre producte adaptant-lo a les técniques
i tradicions culinaries d’altres paisos. Tot aix0 sense oblidar la nostra arrelada tradicio
marinera amb la famosa cuina “d’a bordo”, que aquesta chada m'atreveixo a reversionar.

ELS RANXOS DE LA GESSA ¢s, en definitiva, una gran aposta per divertir-nos amb el que ens
ofereix la mar. Per aixo hi trobareu receptes que de tant en tant son una mica arriscades i
plenes d’atreviment i, sobretot, de golosia. He de confessar, tambe, que en aquest llibre he
compartit secrets del nostre Restaurant Meleta de Romer, tot exposant alguns dels plats
que més han triomfat entre els nostres comensals i, amb vista a la temporada vinent, estic
segura que incorporarem al restaurant altres receptes del llibre, ja que n’hi ha que ens han
deixat bocabadats.

Us animo a tots a jugar amb la cuina i a atrevir-vos amb totes les receptes i ja sabeu que
per a qualsevol dubte sempre podeu consultar-m’ho de manera ben propera per Instagram
@gessamicarames. Una abragada molt forta.






Fregiteﬂes

A qui no se li escapen els ulls quan veu una bona fregitella?
Aqui trobem els nostres aperitius preferits, aquella part

de 1’épat magm’ﬁca que ¢s el comencament i, si ¢s cruixent
per fora i tendra per dintre, fa que l'inici de l'experiéncia
gastronomica sigui inoblidable.
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Gambes cruixents amb la seua
emulsio i teriyaki de 'Ebre

PER A 4 PERSONES
8 gambes roges grosses

PER A LARREBOSSAT
2 ous

Farina

Panko o pa ratllat

PER A PEMULSIO DE CAP DE GAMBA
El suc dels 8 caps de gamba

1 gra d'all pelat i sense germen

¥ culleradeta de sal

Tou

1 culleradeta de vinagre blanc

2 culleradetes de vi dolg de garnatxa blanca
de la Terra Alta

100 g oli de gira-sol

Un polsim de goma xantana (opcional)

PER A LA SALSA TERIYAKI DE LEBRE
100 g de vi dolg de garnatxa de la Terra Alta
1 culleradeta de vinagre negre

2 bitxos secs petits

2 cullerades de salsa de soja

1 culleradeta de mido de blat de moro

PROCEDIMENT

Pelem les gambes deixant la cua. Reservem
els caps per fer l'emulsio. Ara enclavem un
pal de fusta al llarg del cos de la gamba;

el pal ha de tenir la mida del doble de

longitud de la gamba com a minim.

PER A LARREBOSSAT

Passem les gambes ja punxades amb el pal
per farina, despres per ou batut i per ultim
les passem per panko assegurant-nos que
queda ben enganxat. Ara les posem en

una safata amb paper de forn a sota i les
congelem.

PER A LEMULSIO DE CAP DE GAMBA

En un got alt posem tots els ingredients
menys l'oli i la goma xantana. Ho tricurem
b¢ amb el brag electric i anem incorporant
l'oli a poc a poc emulsionant-lo com si
fessim una maionesa. Opcionalment, al
final, podem afegir-hi una mica de goma
xantana perque ens quedi una mica més
espessa lemulsio.

PER A LA SALSA TERIYAKI DE LEBRE

Posem tots els ingredients en una paclleta
menys el mido de blat de moro, ho deixem
reduir a la meitat, en retirem els bitxos i hi
incorporem el mido de blat de moro dissole
en aigua a poc a poc fins a obtenir una
espessor similar a la de la mel.

MUNTATGE DEL PLAT

Escalfem oli de fregir a uns 180 °C.

Quan sigui ben calent fregim les gambes
arrebossades i congelades; quan siguin ben
daurades les retirem del foc, les passem
per paper per eliminar-ne I'exces doli. Les
servim acompanyades de les dues salses
per sucar.

+ Es important congelar les gambes i fregir-les
congelades; d'aquesta manera no ens passarem
de coccio a I'hora de fregir-les.

+ El panko és un producte similar al pa ratllat
originari del Japd i molt utilitzat a I'Asia. S'elabora
amb un pa que no genera crosta; per tant, parlem
de trossets de molla de pa seca. Aquestes
molles de pa aporten un arrebossat més cruixent
i lleuger que els arrebossats convencionals.





