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Karlos Arguiñano (Beasain, Guipúscoa, 

1948) es va inscriure a l’Escola d’Hostaleria 

de l’Hotel Euromar, a Zarautz, quan tenia 

disset anys, i després d’un intens periple 

formatiu que el va dur a viatjar per diversos 

països, l’any 1979 va fundar el seu propi 

restaurant, ubicat en un mas senyorial 

davant de la platja de Zarautz. En poc 

temps, l’establiment va passar a ocupar un 

lloc destacat a les guies gastronòmiques 

espanyoles i l’any 1985 va guanyar una 

estrella Michelin. Des de llavors, Karlos 

Arguiñano s’ha convertit en un cuiner molt 

popular, amb més de sis mil programes de 

televisió emesos i amb diversos guardons 

que n’avalen el prestigi, com el premi Ondas 

al millor programa, el premi Especial TP d’Or 

al personatge revelació de l’any o el Gorro 

d’Or al millor equip de cuina. Els seus llibres 

són un fenomen de vendes en castellà, amb 

més de 300.000 exemplars venuts, i ara 

per primer cop les seves receptes estaran 

disponibles en català. Actualment condueix 

cada dia el programa Cocina abierta de 

Karlos Arguiñano.
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Karlos Arguiñano ens porta un ampli receptari que configura el millor testimo-

ni de la seva experiència i amor per la gastronomia. Mil receptes que són un 

homenatge a tots els elements que l’han portat a convertir-se en el cuiner de 

referència de milions de llars: una cura i un amor únics per la matèria primera, 

elaboracions senzilles aptes per a tot tipus de cuiners, consells que donen 

als plats un toc especial i una proposta prou àmplia per fer contents tots els 

paladars en totes les ocasions.

 

Arròs caldós amb tempura de borratja, canonets de pastís de peix, Bloody 

Mary amb escopinyes o crema de carbassa amb escamarlans i bacó. Recep-

tes d’elaboració pròpia, per gaudir-ne en família o amb amics, de les quals 

emana aquella alegria contagiosa que tan bé el defineix a ell i a la seva cuina.

«Durant la meva vida he cuinat tot tipus de productes,  

però el que no m’ha faltat mai és amor. Us asseguro  

que sense ell és impossible fer bona cuina».
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NOTA

SOBRE L’ÚS DEL FORN 

Sempre que s’indiqui la temperatura a la qual s’ha d’enfornar un aliment, 
caldrà haver escalfat el forn prèviament, fins a arribar als graus requerits, 
abans d’introduir-lo.

SOBRE L’ÚS DE L’OLLA RÀPIDA

Tots els temps de cocció s’han de comptar a partir del moment 
en què la vàlvula pugi.
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ENTRANTS
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Entrants

LLESQUES DE FORMATGE FRESC I TAPENADE
Ingredients (4 p.)

8 llesques de pa 
torrades 

80 g de formatge fresc
100 g d’olives negres 

(sense pinyol)
1 culleradeta de tàperes
½ cullerada de pinyons
2 anxoves en oli
½ gra d’all 
suc de ½ taronja 
julivert

Elaboració 

Per fer la tapenade, pica les olives i posa-les en un vas 
batedor. Afegeix-hi les tàperes, les anxoves, els pinyons 
i el gra d’all pelat i picat. Aboca-hi el suc de taronja i tri-
tura-ho amb la batedora elèctrica fins que quedi una 
pasta homogènia.
Unta les llesques amb la tapenade i a sobre de cada 
llesca posa-hi un tall de formatge fresc. Decora-ho amb 
una fulleta de julivert.

LLESQUES DE CARBASSÓ I GALL DINDI AL PESTO
Ingredients (4 p.)

1 pa de pagès
175 g de pit de gall dindi 

cuit 
1 carbassó
12 tomàquets de pera en 

conserva 
4 grans d’all
40 g de pinyons
50 g de formatge 

parmesà 
oli d’oliva verge extra 
alfàbrega
sal 
julivert

Elaboració

Amb l’ajuda d’un ganivet de serra, talla 4 llesques de 
pa grans. Posa-les a sobre de la safata del forn i tor-
ra-les-hi a 180 °C durant 6-8 minuts.
Renta el carbassó, talla’l a rodanxes obliqües i cuina-les 
a la planxa amb un rajolí d’oli. Assaona-les i reserva-les.
Pela els grans d’all, lamina’ls i cou-los a foc lent en una 
paella amb un rajolí d’oli. Afegeix-hi els tomàquets 
escorreguts i salta’ls durant 2-3 minuts. Assaona’ls.
Pica les fulles d’alfàbrega, els pinyons i el gall dindi. 
Posa-ho en un bol i ratlla-hi el formatge per sobre. 
Rega-ho amb un bon raig d’oli i barreja-ho bé.
Posa les llesques torrades a la safata del forn, cobreix-les 
amb les rodanxes de carbassó, els tomàquets amb els 
grans d’all i el pesto amb el gall dindi. Gratina-les al forn.
Serveix-les i decora-les amb fulles de julivert.

14 // KARLOS ARGUIÑANO
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Entrants

BLOODY MARY AMB 
ESCOPINYES
Ingredients (4 p.)

400 ml de suc de tomàquet
½ copeta de vodka 
500 g d’escopinyes 
4 branques d’api
1 culleradeta de salsa picant 
1 culleradeta de salsa anglesa 
suc d’1 llimona
pebre negre 
sal

Elaboració

Escalfa una mica d’aigua en una cassola 
baixa afegeix-hi les escopinyes, tapa-les i 
espera que s’obrin.
Separa la carn de les escopinyes de les 
closques. Prepara 4 bastonets de broqueta 
i enfila-hi unes 6-8 escopinyes. Reserva-ho.
Omple una gerra amb glaçons i afegeix-hi 
el suc de tomàquet, una mica de sal, una 
mica de pebre negre, el vodka, el suc de 
llimona, la salsa picant i la salsa anglesa. 
Barreja bé els ingredients i reparteix el 
contingut en 4 copes (fes servir un colador 
per evitar que passin els glaçons). Posa 
una broqueta d’escopinyes i una branqueta 
d’api a cada copa i serveix-les.

HUMMUS AMB 
PASTANAGA, 
COGOMBRE I API
Ingredients (4 p.)

200 g de cigrons cuits
1 cullerada de pasta de sèsam 
comí
oli d’oliva verge extra
suc de ½ llimona
sal
1 cogombre
3 pastanagues
4 branques d’api
pa torrat

Elaboració 

Tritura els cigrons amb la pasta de 
sèsam i posa’ls en un bol. Afegeix-hi 
una mica de comí, una mica de sal 
i el suc de llimona. Afegeix-hi un 
raig d’oli i barreja-ho bé.
Pela les pastanagues i talla-les en 
forma de bastonets. Renta l’api i el 
cogombre i talla’ls també en forma 
de bastonets. 
Serveix l’hummus i acompanya’l 
dels bastonets d’hortalisses i el pa 
torrat.

16 // KARLOS ARGUIÑANO
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Entrants

LLESQUES DE GALL DINDI, ALVOCAT I FORMATGE 
DE CABRA
Ingredients (4 p.)

1 pa de pagès
175 g de pit de gall dindi 

cuit 
2 alvocats
300 g de formatge de 

cabra 
50 g de ruca
25 g de pinyons
8 olives negres (sense 

pinyol) 
1 gra d’all
oli d’oliva verge extra 
vinagre
sal

Elaboració

Amb un ganivet de serra, talla 4 llesques de pa grans. 
Posa-les a sobre de la safata del forn i torra-les una mica.
Pela el gra d’all, pica’l i posa’l al morter, afegeix-hi les 
olives picadetes i tritura-ho bé. Afegeix un rajolí d’oli 
d’oliva verge extra i barreja-ho bé. Unta les llesques de 
pa amb la pasta d’olives i all.
Talla el formatge i posa’n dos talls a cada llesca. Escam-
pa-hi uns quants pinyons a sobre i posa les llesques al 
forn perquè s’escalfin una mica.
Treu les llesques del forn i posa un tall de gall dindi a 
sobre de cada una.
Pela els alvocats, talla’ls a rodanxes i escampa’ls a sobre 
del gall dindi. En un bol, barreja-hi un rajolí d’oli, unes 
gotes de vinagre i una mica de sal. Amaneix les fulles 
de ruca amb la vinagreta i escampa-les per les llesques.

BROQUETES D’ANXOVES I BITXOS
Ingredients (4 p.)

16 anxoves (seitó) 
28 bitxos en vinagre
1 moniato
8 olives negres (sense 

pinyol) 
farina
oli d’oliva verge extra 
sal

Per a la salsa: 
6 filets d’anxova en 

salaó 
125 ml oli d’oliva verge 

extra
1 got de llet 
3 grans d’all

Elaboració

Per a la salsa, pela els grans d’all i cou-los amb la llet. Escor-
re’ls i posa’ls en el vas batedor. Pica les anxoves i afe-
geix-les al vas. Aboca-hi l’oli, tritura-ho tot i reserva-ho.
Pela el moniato i talla’l a rodanxes fines (tipus xips; pots 
fer servir una mandolina). Fregeix les rodanxes en una 
paella amb força oli, que no estigui gaire calent. Assao
na-les i escorre-les al damunt d’un plat amb paper 
absorbent.
Renta els seitons, treu-los el cap i les espines, i queda’t 
amb els lloms. Agafa un bastonet (llarg) de broqueta i 
enfila-hi una oliva negra en un dels extrems. A continua
ció, intercala 8 lloms d’anxova (enrotllats) amb 7 bitxos 
en cada broqueta. Acaba de muntar les broquetes amb 
una altra oliva negra a l’altre extrem. Repeteix aquest 
procés amb la resta d’ingredients. Enfarina les broquetes 
i fregeix-les en una paella amb oli. Escorre-les al damunt 
d’un plat amb paper absorbent.
Posa les broquetes en un plat, salsa-les i acompanya-les 
amb les xips de moniato.
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Entrants

CROQUETES D’ALLS I GAMBES AMB PASTA BRICK
Ingredients (4 p.)

6 làmines de pasta brick
24 gambes
24 alls tendres 
500 ml de llet 
50 g de farina
oli d’oliva verge extra 
julivert picat
sal

Per a la salsa:
els caps de les gambes 
1 moniato
1 ceba
2 grans d’all
1 copeta de brandi
1 l d’aigua
oli d’oliva verge extra 
2 branques d’estragó 
julivert picat
sal

Elaboració

Pela les gambes, trosseja’n les cues i reserva’n els caps.
Per a la massa de les croquetes, pica els alls tendres 
a cilindres i ofega’ls en una cassola amb un rajolí d’oli. 
Afegeix-hi les gambes. Salta-les breument i incorpo-
ra-hi la farina. Ofega-les i aboca-hi la llet a poc a poc, 
sense deixar de remenar amb la vareta. Afegeix-hi 
una mica de julivert picat, assaona-ho i cuina-ho durant 
6-8 minuts, aproximadament. Posa la beixamel en 
una plata i deixa que es refredi.
Per a la salsa, pela i lamina els grans d’all i ofega’ls 
breument en una cassola amb un rajolí d’oli. Pica la 
ceba i afegeix-la a la cassola. Pela el moniato, talla’l a 
daus i afegeix-los-hi. Ofega-ho tot i incorpora els caps 
de les gambes i les fulles d’estragó. Aboca-hi el brandi 
i flameja-ho. Tritura-ho, cola-ho i reserva-ho.
Talla les làmines de pasta brick per la meitat, 
estén-les a sobre d’una superfície llisa i col·loca en 
cada meitat una porció de massa de croquetes. 
Embolica-les en forma de paquet, de manera que 
quedin ben tancades, i fregeix-les en una paella 
amb força oli calent. Retira-les i escorre-les al 
damunt d’un plat amb paper absorbent.
Serveix la salsa als plats i posa a sobre les croquetes. 
Decora-ho amb julivert. 

BROQUETES DE FORMATGE FRESC I KIWI
Ingredients (4 p.)

200 g de formatge fresc 
3 kiwis
1 tomàquet
80 g d’enciams variats 
oli d’oliva verge extra 
vinagre
sal

Elaboració 

Talla el formatge a tros-
sets de mida d’una mos-
segada. Pela els kiwis i 
fes-ne trossets de la mida 
d’un mos. Enfila trossets 
de formatge fresc i de 
kiwi al bastonet de la bro-
queta (alternant tots dos 
ingredients).
Ratlla el tomàquet, posa’l 
en un bol i assaona’l. Afe-

geix-hi l’oli, el vinagre i la 
sal. Barreja-ho bé.
Renta els enciams, eixu-
ga’ls, talla’ls a la juliana  
i posa’ls al fons d’un re- 
cipient. Col·loca-hi a so- 
bre les broquetes i ama-
neix-les amb la vinagreta 
de tomàquet.
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Entrants

TASTETS DE FORMATGE 
ROCAFORT I NOUS
Ingredients (16 u.)

500 ml de llet
100 g de formatge rocafort 
12 nous
1 ceba tendra
1 pastanaga
2 grans d’all 
50 g de farina
20 g de mantega
farina, ou batut i pa ratllat (per 

arrebossar)
oli d’oliva verge extra 
julivert
pebre 
sal

Elaboració 

Pela i pica els grans d’all, la ceba tendra 
i la pastanaga. Posa les verdures en una 
cassola amb un rajolí d’oli. Assaona-les.
Quan estiguin una mica toves, afe-
geix-hi les nous i el formatge. Incorpo-
ra-hi la farina i ofega-la una mica. Abo-
ca-hi la llet a poc a poc i cuina-ho tot a 
foc suau durant 6-8 minuts sense deixar 
de remenar amb l’ajuda d’una vareta. 
Afegeix-hi una mica de julivert picat i 
salpebra-ho.
Passa la massa a un recipient de vidre, 
untat amb mantega, i deixa que es 
refredi. Posa-la a la nevera i deixa-l’hi 
unes 3-4 hores.
Talla la massa a quadrats i passa’ls per 
la farina, l’ou batut i el pa ratllat. Fre-
geix-los en una paella amb força oli. 
Escorre’ls al damunt d’un plat amb 
paper absorbent. Serveix els tastets de 
formatge rocafort i nous i decora els 
plats amb fulles de julivert.

CROQUETES DE BONÍTOL
Ingredients (6 p.)

250 g de bonítol fresc 
750 ml de llet
1 porro
1 pastanaga
1 ceba tendra
2 grans d’all 
75 g de farina
100 ml de salsa de tomàquet
farina, ou batut i pa ratllat (per 

arrebossar)
oli d’oliva verge extra 
sal
julivert

Elaboració

Renta bé el porro, pica’l i posa’l en una cas-
sola. Cobreix-lo de llet i cou-lo a foc suau 
durant 6-8 minuts. Cola-ho i reserva la llet.
Pela i pica els grans d’all. Pela la ceba 
tendra i talla-la a dauets. Pela la pasta-
naga i ratlla-la. Posa les verdures a 
sofregir a foc lent en una cassola amb un 
rajolí d’oli. Quan agafin una mica de color, 
afegeix-hi el bonítol a dauets. Ofega-ho 
tot una mica i afegeix-hi la farina. Cui-
na-la una mica i posa-hi sal.
Aboca-hi la llet a poc a poc i cuina la 
massa durant 6-8 minuts. Incorpora-hi 
la salsa de tomàquet, barreja-ho bé, 
passa la massa a un recipient i deixa que 
es refredi.
Treu la massa del recipient i talla-la a 
triangles. Passa’ls per la farina, l’ou batut 
i el pa ratllat. Posa a escalfar força oli en 
una paella i fregeix els triangles. Escor-
re’ls al damunt d’un plat amb paper 
absorbent. Serveix les croquetes i decora 
el plat amb fulles de julivert.
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Entrants

SAQUETS DE VERDURES AMB SALSA DE LLET
Ingredients (4 p.)

4 làmines de pasta brick
2 cebes
700 g de bledes 
2 porros
4 anxoves en salaó
250 ml de llet 

evaporada 
oli d’oliva verge extra 
pebre
sal 
julivert

Elaboració

Pela les cebes, talla-les a la juliana i ofega-les en una 
paella amb oli durant uns 15 minuts. Aboca-hi la llet, 
salpebra-ho i cuina-ho tot junt durant 5-8 minuts. 
Reserva la salsa.
Renta els porros i pica’ls finets. Pica bé les bledes. Posa 
els porros en una paella amb un rajolí d’oli i sofregeix-los 
a foc lent. Quan estiguin una mica sofregits, afegeix-hi 
les bledes i ofega-les durant 5 minuts. Posa-ho tot en 
un bol i afegeix-hi les anxoves picadetes. Deixa que es 
refredi.
Farceix la pasta brick amb la barreja de fulles i tanca-la 
fent saquets. Lliga’ls amb cordill de cuina. Unta la safata 
del forn amb unes gotes d’oli i col·loca-hi els saquets. 
Forneja’ls a 200 ºC durant 4-5 minuts.
Serveix la salsa de llet i ceba als plats, i posa-hi a sobre 
els saquets. Decora’ls amb fulles de julivert.

PORROS AMB SALSA DE ROMESCO
Ingredients (4 p.) 

8 porros grans 
sal

Per a la salsa:
1 tomàquet gran madur 
90 g de molla de pa tou 
3 grans d’all
2 nyores
oli d’oliva verge extra 
1 trosset de bitxo
1 culleradeta de pebre 

vermell 
sal
julivert

Elaboració

Posa les nyores en remull en aigua tèbia i deixa que 
s’hidratin bé. Escorre l’aigua, separa la carn de la pell i 
reserva-les. Posa en remull les molles de pa.
Renta els porros. Per fer-ho, treu-los la part inferior (la 
de les arrels) i la part superior (la verda). Cou-los en 
una cassola amb aigua i una mica de sal durant 15-20 
minuts (depenent de com de gruixuts siguin).
Pica els grans d’all, trosseja el tomàquet i escorre les 
molles de pa.
Per preparar la salsa de romesco, col·loca en un vas 
batedor els grans d’all, el bitxo, el pebre vermell, les 
nyores, el tomàquet i el pa. Assaona els ingredients, 
afegeix-hi una mica d’oli i tritura’ls. Si cal, pots colar la 
salsa.
Serveix els porros cuits amb la salsa de romesco d’acom-
panyament. Decora el plat amb una fulleta de julivert.
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Entrants

PORROS AMB VINAGRETA
Ingredients (4 p.)

20 porros
1 cogombre 
sal

Per a la vinagreta:
½ tomàquet
1 ou dur
1 ceba tendra
oli d’oliva verge extra 
vinagre
sal

Elaboració

Renta bé els porros. Per fer-ho, treu-los la part de les 
arrels i la part verda. Passa’ls per aigua i elimina la terra 
que puguin tenir. Posa’ls a coure a l’olla ràpida amb una 
mica de sal. Tanca l’olla i cou-los durant 2-3 minuts. 
Treu-los, escorre’ls i posa’ls en un recipient. 
Per fer la vinagreta, renta i pela el tomàquet. Treu-ne 
les llavors, talla’l a dauets i posa’l en un bol. Pica l’ou, 
la ceba tendra i incorpora’ls al bol. Aboca-hi un bon raig 
d’oli, vinagre i una mica de sal. Barreja-ho tot suaument 
i deixa-ho macerar durant 6-7 minuts.
Abans de servir els porros, pela el cogombre, talla’l a 
rodanxetes fines i posa-les al voltant dels porros per 
decorar. Afegeix-hi la vinagreta.

BOLETS GRATINATS
Ingredients (4 p.)

1,5 kg de bolets 
1 ceba tendra
2 grans d’all 
600 ml de llet 
60 g de farina
oli d’oliva verge extra 
julivert picat
sal

Elaboració

Pela i pica els grans d’all i la ceba tendra a dauets i posa’ls 
a sofregir a foc lent en una cassola amb un rajolí d’oli.
Renta els bolets, pica’ls i afegeix-los a la cassola. Assao
na-ho tot i sofregeix-ho a foc suau durant 10 minuts.
Posa-hi una mica de julivert picat, escorre l’oli i serveix 
els bolets en un bol (o en plats individuals).
Per a la beixamel, ofega la farina en una cassola. Abo-
ca-hi la llet a poc a poc, sense deixar de remenar-ho. 
Assaona la beixamel i cuina-la durant 8-10 minuts.
Napa els bolets i gratina’ls al forn fins que es dauri la 
beixamel. 
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Entrants

MANDONGUILLES DE 
PATATA
Ingredients (4 p.)

2 patates (500 g)
150 g de pernil serrà 
2 rovells d’ou
3 cullerades de formatge ratllat 
200 ml de salsa de tomàquet 
farina, ou batut i pa ratllat (per 

arrebossar)
oli d’oliva verge extra 
nou moscada
pebre 
sal

Elaboració

Cou les patates durant 25 minuts en 
una cassola amb força aigua i una 
mica de sal. Pela-les i passa-les pel 
passapuré.
Afegeix-hi el pernil ben picat, els 
rovells d’ou, el formatge ratllat, una 
mica de nou moscada, una mica de 
sal i una mica de pebre. Barreja-ho 
bé i agafa’n porcions petites per 
formar boletes.
Passa-les per la farina, l’ou i el pa rat-
llat, i fregeix-les en una paella o en 
una cassoleta amb força oli.
Escorre-les i serveix-les. Acompa-
nya-les amb la salsa de tomàquet 
calenta.

XAMPINYONS A LA 
PLANXA AMB GAMBES
Ingredients (4 p.)

16 xampinyons
32 gambes
4 grans d’all
1 pebre de Caiena
oli d’oliva verge extra 
julivert
sal

Elaboració 

Pica els grans d’all ben finets i posa’ls al 
morter. Afegeix-hi el pebre i una mica 
de sal grossa. Tritura-ho tot, aboca-hi 
una mica d’oli i barreja-ho bé.
Treu la tija dels xampinyons i esban-
deix-los en un bol amb aigua. Treu-los 
de l’aigua i eixuga’ls a poc a poc.
Escalfa la planxa, unta-la amb una mica 
de picada i col·loca-hi els xampinyons amb 
la part del forat cap avall. Rega’ls amb una 
mica de picada. Posa’ls julivert picat per 
sobre i cuina’ls durant 3 minuts. Dona’ls 
la volta, posa’ls una mica de picada a sobre 
i cuina’ls durant 3 minuts més.
Pela les gambes, assaona-les i cuina-les 
breument a la planxa.
Enfila en un bastonet 2 gambes i 1 xam-
pinyó. Repeteix l’operació amb la resta 
de xampinyons i gambes. Serveix-los en 
una plàtera gran i decora-la amb una 
branca de julivert.
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Entrants

XAMPINYONS AMB SALSA DE VI
Ingredients (4 p.)

800 g de xampinyons 
1 ceba
1 gra d’all
1,5 cullerades de farina
1 trosset de bitxo picant 
1 got de vi blanc
8 llesques de pa fregit 
oli d’oliva verge extra 
julivert picat
sal

Elaboració

Pela finament la ceba i el gra d’all i posa’ls a sofregir a 
foc lent en una cassola amb un rajolí d’oli.
Retira la part inferior dels xampinyons (la que té terra), 
esbandeix-los en un bol amb aigua, escorre’ls i eixu-
ga’ls a poc a poc. Afegeix-los (sencers) a la cassola de 
la ceba. Incorpora-hi la farina i ofega-la. Afegeix-hi el 
bitxo i el vi blanc. Assaona-ho i posa-hi julivert. Cui-
na-ho a foc lent durant 35-40 minuts.
Serveix els xampinyons i acompanya’ls amb les lles-
ques de pa fregit.

SAQUETS DE BOTIFARRÓ I PERA AMB SALSA DE COL
Ingredients (4 p.)

8 làmines de pasta brick
1 botifarró de verdures 

(350 g)
1 pera
250 g de col 
2 cebes tendres
250 ml de nata
oli d’oliva verge extra 
sal
julivert

Elaboració

Talla la col a la juliana, ben fina. Salta-la en una cassola 
amb un rajolí d’oli. Aboca-hi la nata. Assaona-ho i cui-
na-ho durant 15 minuts. Tritura-ho i reserva-ho.
Talla a dauets les cebes tendres i posa-les a sofregir a 
foc lent en una paella amb oli. Assaona-les. Pela la pera, 
talla-la a dauets i afegeix-l’hi. Cuina-ho breument.
Cou el botifarró a foc suau en una cassola amb força aigua. 
Al cap de 10 minuts, treu-lo de la cassola i treu-li la pell. 
Barreja’l amb el sofregit de ceba tendra i pera. Cuina-ho 
tot junt durant uns 3 minuts i deixa que es refredi.
Estén les làmines de pasta brick al damunt d’una super-
fícies llisa. Farceix-les amb la barreja de ceba tendra, 
pera i botifarró. Tanca-les amb un cordill de cuina com 
si fossin saquets. Forneja’ls a 190 ºC durant 8-10 minuts.
Serveix els saquets i acompanya’ls amb la salsa de col. 
Decora-ho amb fulles de julivert.

22 // KARLOS ARGUIÑANO

1000-receptes-or.indb   22 26/02/20   15:10



Entrants

PEBROT ADOBAT AMB XAMPINYONS
Ingredients (4 p.) 

4 pebrots vermells 
200 g de xampinyons 
1 ceba tendra
oli d’oliva verge extra
½ got de vinagre de vi
3 cullerades de sucre 

morè 
2 fulles de llorer
sal

Elaboració

Renta els pebrots i posa’ls en una safata de forn. Rui-
xa’ls amb un rajolí d’oli i assaona’ls. Rosteix-los al forn 
a 190 ºC durant 35-40 minuts.
Deixa que es refredin, treu-los la tija i les llavors, i pela’ls. 
Talla’ls a tires i reserva’ls en un bol. Reserva també el 
suc que hagin deixat anar. Renta els xampinyons, talla’ls 
a làmines fines i salta’ls en una paella amb un rajolí d’oli. 
Afegeix-los al bol dels pebrots. Incorpora-hi també les 
fulles de llorer, el sucre, una mica de sal i el vinagre. 
Barreja-ho bé i deixa-ho reposar a la nevera durant tota 
la nit. Serveix-ho en una plàtera i decora-la amb la ceba 
tendra tallada a trossos grans.

API AMB FORMATGE
Ingredients (4 p.)

4 tiges d’api
200 g de formatge per 

untar
½ gra d’all
oli d’oliva verge extra 
julivert

Elaboració

Renta les tiges d’api i treu-ne els fils.
Posa el formatge en un bol, afegeix-hi una cullerada 
d’oli, una mica de julivert picat i el gra d’all ben picat.
Farceix les tiges de l’api amb aquesta barreja i fes-ne 
trossos de la mida d’un mos. Serveix-les i decora-les 
amb una branca de julivert.
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Entrants

ROTLLES DE GALL DINDI I PINYA AMB SAMFAINA
Ingredients (4 p.) 

12 talls de pit de gall 
dindi 

¼ de pinya 
1 ceba tendra
150 g de carbassa 
1 carbassó
1 albergínia
16 olives verdes (sense 

pinyol) 
16 olives negres (sense 

pinyol)
oli d’oliva verge extra
sal
julivert

Per a la pasta Orly:
100 g de farina 
100 ml de cava
2 ous
8 g de llevat
sal

Elaboració

Separa les clares dels rovells i col·loca’ls en dos reci
pients diferents. Remena una mica els rovells i afe-
geix-hi la farina i el llevat tamisats. Barreja-ho i incor-
pora-hi el cava. Assaona-ho. Barreja-ho bé, tapa-ho 
amb paper film i deixa-ho reposar durant 30 minuts. 
Amb l’ajuda de la batedora elèctrica de varetes, munta 
les clares i afegeix-les a la massa anterior amb movi-
ments suaus i envoltants.
Pela i pica la ceba tendra i la carbassa. Pica el carbassó 
i l’albergínia. Sofregeix a foc lent les verdures en una 
paella amb oli. Assaona-les. Quan ja estiguin sofregides, 
talla les olives per la meitat i afegeix-les-hi. Barreja-ho 
tot bé.
Pela i talla 12 bastonets de pinya. Estén els talls de gall 
dindi a sobre d’una taula, col·loca a sobre de cada tall un 
bastonet de pinya i embolica’l. Punxa-hi un escura-
dents, introdueix els rotlles a la massa i fregeix-los (de 
dos en dos) en una cassoleta amb oli molt calent. Escor-
re’ls al damunt d’un plat amb paper absorbent. 
Serveix la samfaina amb els rotlles de gall dindi i pinya. 
Decora el plat amb fulles de julivert.

ALVOCATS FARCITS DE SALMÓ
Ingredients (4 p.)

4 alvocats
8 talls fins de salmó 

fumat
½ escarola 
julivert

Per a la maionesa:
1 ou
150 ml oli d’oliva verge 

extra
vinagre 
sal 

Elaboració

Posa l’ou, un rajolí de vinagre, una mica de sal i l’oli en 
un vas batedor. Tritura els ingredients amb una bate-
dora fins que lliguin.
Talla els alvocats per la meitat. Buida’ls amb una cullera 
i pica’n la carn. Pica també el salmó.
Barreja els alvocats i el salmó en un bol, afegeix-hi la 
maionesa i barreja-ho bé fins a aconseguir una pasta 
lligada. Farceix els alvocats amb aquesta pasta.
Renta l’escarola, asseca-la i col·loca-la al fons d’una plà-
tera. Posa els alvocats al damunt i decora-ho amb unes 
fulles de julivert.
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Entrants

MUSCLOS AMB SALSA 
DE TOMÀQUET 
PICANT 
Ingredients (4 p.)

1 kg de musclos
½ got de vi blanc 
julivert

Per a la salsa de tomàquet picant:
5 tomàquets madurs
1 porro
1 ceba
1 ceba tendra
1 pebrot vermell rostit
½ bitxo picant
oli d’oliva verge extra
sal

Elaboració 

Renta els musclos per treure’ls les 
adherències que puguin tenir. 
Treu-los els filaments. Posa el vi a 
escalfar en una cassola baixa, afe-
geix-hi els musclos, tapa’ls i espera 
que s’obrin.
Treu-los una de les closques i col·loca 
la resta en una plàtera gran.
Renta el porro i pica’l. Pica la ceba i 
la ceba tendra. Posa les verdures a 
sofregir a foc lent en una cassola amb 
un rajolí d’oli. Quan agafin una mica 
de color, afegeix-hi el pebrot a 
trossos. Trosseja els tomàquets i 
incorpora’ls a la cassola. Afegeix-hi 
també el bitxo picant. Cuina-ho tot 
a foc mitjà durant 20 minuts, apro-
ximadament. Tritura la salsa i, si cal, 
passa-la per un colador xinès. Assa-
ona-la.
Salsa els musclos i decora la plàtera 
amb fulles de julivert. 

FREGITS VARIATS
Ingredients (4 p.)

8 costelletes de porc rostides 
16 gambes pelades
200 g d’anella de calamar 
16 alls tendres
oli d’oliva verge extra 
sal
1 llimona (per decorar)

Per a la pasta Orly:
2 ous
200 g de farina
½ sobre de llevat
½ quinto de cervesa 
sal

Elaboració

Per a la pasta Orly, munta les clares a 
punt de neu, afegeix-hi la farina i barre-
ja-ho bé. Incorpora-hi els rovells, el llevat 
i la cervesa. Assaona-ho i remena-ho fins 
que quedi una pasta lleugera i homo-
gènia. Deixa reposar la massa durant 
mitja hora.
Assaona les costelletes, les gambes, els 
calamars i els alls tendres. Introdueix-los 
a la pasta Orly i fregeix-los en una paella 
amb força oli calent.
Treu-los de la paella i escorre’ls al damunt 
d’un plat amb paper absorbent.
Serveix-ho en una plàtera i decora-ho 
amb la llimona.
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Entrants

HUMMUS D’ALBERGÍNIA AMB PA DE LLAVORS
Ingredients (4 p.)

3 albergínies
1 ceba tendra
2 grans d’all
15 g de nous pelades
1 cullerada de suc de llimona 
8 llesques de pa de motlle 
2 clares d’ou
30 g de llavors de sèsam 
40 g de pipes de carbassa 
oli d’oliva verge extra
½ culleradeta de comí en pols 
pebre
sal 
julivert

Elaboració 
Unta la safata del forn amb oli. Talla les albergínies i la ceba tendra per la meitat. 
Col·loca-les a sobre de la safata amb la part de la pell cap a dalt i posa-hi també els 
grans d’all sense pelar. Assaona-ho i rega-ho amb un bon raig d’oli. Rosteix les ver-
dures a 190 ºC durant 30 minuts.
Retira la safata del forn i, quan s’hagin refredat les verdures, pela els grans d’all, la 
ceba tendra i les albergínies. Trosseja’ls i col·loca’ls en una gerra. Trosseja les nous 
i incorpora-les-hi.
Afegeix-hi també un parell de cullerades d’oli, el suc de llimona i el comí. Salpe-
bra-ho i tritura-ho amb la batedora elèctrica perquè en quedi una pasta fina.
Posa una llesca de pa a sobre d’un tros de paper de forn, unta-la amb clara batuda, 
posa-hi unes pipes de carbassa i les llavors de sèsam, i tapa-la amb un altre tros de 
paper de forn. Repeteix l’operació amb totes les llesques de pa. Estira-les amb un 
corró i torra-les al forn a 190 ºC fins que es daurin.
Serveix l’hummus amb el pa torrat i decora-ho amb unes fulles de julivert.
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Entrants

CISTELLES DE PRIMAVERA
Ingredients (4 p.)

4 làmines de pasta brick
200 g de faves 

fresques, pelades i 
cuites 

200 g de pèsols frescos, 
pelats i cuits 

200 g de bolets de 
primavera

50 g de pernil
1 culleradeta de farina
4 tires de porro 

escaldades 
oli d’oliva verge extra
sal

Per a la salsa de pèsols:
250 g de pèsols frescos 

pelats 
600 ml d’aigua
1 patata gran
1 cullerada d’oli d’oliva 

verge extra 
sal

Elaboració

Per a la salsa, posa a coure els pèsols i la patata pelada 
i trossejada en una cassola amb aigua. Assaona-ho i 
afegeix-hi oli. Al cap d’aproximadament 15 minuts ja 
estaran a punt. Tritura-ho i reserva-ho. Si la salsa queda 
espessa, pots afegir-hi una mica més d’aigua.
Talla el pernil a dauets i salta’l en una paella amb una 
mica d’oli. Incorpora-hi la farina i ofega-la una mica. 
Incorpora-hi els bolets de primavera (fets a trossos a 
mà), les faves i els pèsols. Assaona-ho i ofega-ho durant 
5-6 minuts.
Deixa que es refredi i farceix les làmines amb aquesta 
barreja. Tanca-les i lliga-les amb una tira de porro. Posa 
les cistelles al damunt de la safata del forn i forneja-les 
fins que es daurin (6 minuts aproximadament).
Per servir-les, escalfa la salsa de pèsols, afegeix la salsa 
al fons dels plats i posa una cistella a cada plat.

LLESQUES D’ALVOCAT
Ingredients (4 p.)

4 llesques de pa 
2 alvocats
8 anxoves en oli 
germinats de ceba

Elaboració

Torra les 4 llesques de pa.
Pela els alvocats, talla’ls a rodanxes fines i posa-les a 
sobre de les llesques de pa. Posa 2 filets d’anxova a so- 
bre de cada llesca.
Posa a sobre els germinats de ceba i serveix les llesques.
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Entrants

CROQUETES DE SALMÓ
Ingredients (6 p.)

2,2 kg de salmó fresc 
(net) 

200 g de salmó fumat
750 ml de llet 
90 g de farina
1 rovell d’ou
farina, ou batut i pa 

ratllat (per arrebossar) 
oli d’oliva verge extra 
anet
pebre 
sal 
julivert

Elaboració 

Trosseja el salmó frec, salpebra’l i cuina’l breument en 
una cassola amb un rajolí d’oli. Retira el salmó i deixa 
que es refredi. Després esmicola’l i reserva’l.
Afegeix una mica més d’oli a la cassola que has fet servir 
per cuinar el salmó, afegeix-hi farina i ofega-la una mica. 
Aboca-hi la llet a poc a poc, assaona-la i cuina-la durant 
8-10 minuts. Incorpora-hi el salmó fresc i el salmó fumat 
picadet, i barreja-ho bé. Pica l’anet ben finet, afegeix-l’hi 
i barreja-ho. Sala-ho.
Treu la cassola del foc i afegeix-hi el rovell d’ou. Barre-
ja-ho bé. Passa la massa a un recipient, tapa-la amb 
paper film i deixa que es refredi. Talla la massa a qua-
drats, passa’ls per la farina, l’ou i el pa ratllat, i fregeix-los 
en una paella o en una cassoleta amb força oli.
Escorre les croquetes al damunt d’un plat amb paper 
absorbent. Serveix-les en una plàtera i decora-les amb 
fulles de julivert.

CROQUETES DE PERNIL I POLLASTRE
Ingredients (6 p.)

100 g de pernil serrà 
200 g de pollastre cuit
1 l de llet
100 g de mantega 
100 g de farina
1 ou dur (picat) 
julivert
farina, ou batut i pa 

ratllat (per arrebossar) 
oli d’oliva verge extra 
sal

Elaboració 

Posa la mantega en una 
cassola i desfés-la a foc 
suau.
Pica el pernil i el pollastre 
i afegeix-los a la mantega. 
Incorpora-hi la farina i 
ofega-la bé. Aboca-hi la 
llet a poc a poc i remena 
la massa fins que la llet 
quedi perfectament inte-
grada. Assaona-ho i cuina 
la salsa de beixamel 
durant 8-10 minuts sense 
deixar de remenar-ho.
Afegeix-hi l’ou i una mica 
de julivert picat i barre-
ja-ho bé.
Passa la massa a una plà-

tera i, quan es refredi, 
tapa-la amb film de 
plàstic transparent per 
evitar que s’hi formi una 
crosta. Introdueix la 
massa a la nevera perquè 
es refredi bé.
Talla la massa a porcions i 
forma les croquetes. Pas-
sa-les per la farina, per l’ou 
i pel pa ratllat, i fregeix-les 
fins que es daurin en una 
paella amb oli calent.
Retira-les i escorre-les al 
damunt d’un plat amb 
paper absorbent.
Serveix-les i decora-les 
amb una branca de julivert.
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Entrants

BAGUETS FARCIDES D’ENSALADA RUSSA
Ingredients (4 p.)

6 baguets petites
1 patata
1 pastanaga
1 ou
1 alvocat
10 olives farcides 
100 g de tonyina amb 

oli 
4 cogombres 

envinagrats
julivert

Per a la maionesa:
1 ou
150 -200 ml oli d’oliva 

verge extra
vinagre 
sal

Elaboració

Talla les puntes de les baguets, treu-los la molla i reser-
va-les.
Posa a escalfar aigua en una cassola. Renta la patata i 
afegeix-l’hi. Pela la pastanaga, talla-la per la meitat i afe-
geix-la a la cassola. Incorpora-hi també un ou. Assao
na-ho. Quan ja faci 10 minuts que bull, treu l’ou, i al cap 
de 20-25 minuts, retira la pastanaga i la patata.
Talla la pastanaga a dauets i col·loca’ls en un bol. Pela 
la patata i l’ou, talla’ls a dauets i incorpora’ls al bol. Obre 
l’alvocat per la meitat, treu-ne la polpa i aixafa-la amb 
una forquilla. Afegeix-la al bol. Pica finament les olives 
i els cogombres i afegeix-los al bol. Esmicola la tonyina i 
afegeix-l’hi. Barreja-ho tot bé.
Posa 1 ou en un vas batedor, afegeix-hi un rajolí de 
vinagre, una mica de sal i l’oli. Introdueix-hi el braç de la 
batedora i encén-la. Mantén-la encesa uns segons i, 
quan comenci a lligar, fes moviments ascendents i des-
cendents fins que s’acabi de lligar. Barreja la maionesa 
amb l’ensalada russa.
Col·loca l’ensalada russa en una mànega de pastisseria 
i farceix les baguets. Embolica-les amb paper film i 
posa-les a la nevera durant 20 minuts. Treu-les de la 
nevera, desembolica-les i talla cada baguet en 4 trossos. 
Serveix-les i decora-les amb fulles de julivert.
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