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NOTA
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SOBRE L'US DE L'OLLA RAPIDA

Tots els temps de coccié s’han de comptar a partir del moment
en que la valvula pugi.
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Entrants

LLESQUES DE CARBASSO | GALL DINDI AL PESTO

Ingredients (4 p.)

1pa de pages

175 g de pit de gall dindi
cuit

1carbassé

12 tomaquets de pera en
conserva

4 grans d'all

40 g de pinyons

50 g de formatge
parmesa

oli d'oliva verge extra

alfabrega

sal

julivert

Elaboracié

Amb I'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 a180 °C durant 6-8 minuts.

Renta el carbassé, talla’l arodanxes obliglies i cuina-les
alaplanxaamb unrajolid'oli. Assaona-lesireserva-les.

Pela els grans d'all, lamina'ls i cou-los a foc lent en una
paella amb un rajoli d'oli. Afegeix-hi els tomaquets
escorreguts i salta'ls durant 2-3 minuts. Assaona'ls.

Pica les fulles d'alfabrega, 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 carbasso, els tomaquets amb els
grans d'alli el pesto amb el gall dindi. Gratina-les al forn.

Serveix-les i decora-les amb fulles de julivert.

LLESQUES DE FORMATGE FRESC | TAPENADE

Ingredients (4 p.)

8 llesques de pa
torrades

80 g de formatge fresc

100 g d'olives negres
(sense pinyol)

1 culleradeta de taperes

4 cullerada de pinyons

2 anxoves en oli

Vagradall

suc de %2 taronja

julivert
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Elaboracié

Per fer la tapenade, pica les olives i posa-les en un vas
batedor. Afegeix-hiles taperes, les anxoves, els pinyons
ielgradall pelatipicat. Aboca-hi el suc de taronjai tri-
tura-ho amb la batedora eléctrica fins que quedi una
pasta homogenia.

Unta les llesques amb la tapenade i a sobre de cada
llesca posa-hiun tall de formatge fresc. Decora-ho amb
una fulleta de julivert.
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BLOODY MARY AMB
ESCOPINYES

Ingredients (4 p.)

400 ml de suc de tomaquet
5 copeta de vodka

500 g d'escopinyes

4 branques d'api

1 culleradeta de salsa picant
1 culleradeta de salsa anglesa
suc d'1llimona

pebre negre

sal

Elaboracié

Escalfa una mica d'aigua en una cassola
baixa afegeix-hi les escopinyes, tapa-lesi
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 gerraamb glacons i afegeix-hi
el suc de tomaquet, 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 glacons). Posa
una broqueta d'escopinyesiunabranqueta
d'api a cada copa i serveix-les.
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HUMMUS AMB
PASTANAGA,
COGOMBRE I API

Ingredients (4 p.)

200 g de cigrons cuits

1 cullerada de pasta de sesam
comi

oli d'oliva verge extra

suc de ¥z llimona

sal

1cogombre

3 pastanagues

4 branques d'api

pa torrat

Elaboraci6

Tritura els cigrons amb la pasta de
sesamiposa'ls en un bol. Afegeix-hi
una mica de comi, 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
formade bastonets. Rental'apiiel
cogombreitalla’lstambé enforma
de bastonets.

Serveix 'hummus i acompanya’l

dels bastonets d'hortalisses i el pa
torrat.
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LLESQUES DE GALL DINDI, ALVOCAT | FORMATGE

DE CABRA
(4p.)
1 pa de pages
175 g de pit de gall dindi
cuit
2 alvocats

300 g de formatge de
cabra

50 gderuca

25 g de pinyons

8 olives negres (sense
pinyol)

1gradall

oli d'oliva verge extra

vinagre

sal

Amb un ganivet de serra, talla 4 llesques de pa grans.
Posa-les a sobre de la safata del fornitorra-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 rajoli d'oli
d'oliva verge extraibarreja-ho bé. Untales llesques de
paamb la pasta d'olivesi 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 perqueé 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 rajoli d'oli, unes
gotes de vinagre i una mica de sal. Amaneix les fulles
derucaamblavinagretaiescampa-les per les llesques.

BROQUETES D'ANXOVES | BITXOS

(4p.)
16 anxoves (seito)
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
salad

125 ml oli d'oliva verge
extra

1got de llet

3 grans dall

Peralasalsa, pelaels grans d'alli 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 I'oli, tritura-ho tot i reserva-ho.

Pela el moniatoitalla’l a rodanxes fines (tipus xips; pots
fer servir una mandolina). Fregeix les rodanxes en una
paellaamb forca 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-
cio, intercala 8 lloms d'anxova (enrotllats) amb 7 bitxos
en cada broqueta. Acaba de muntar les broquetes amb
una altra oliva negra a I'altre extrem. Repeteix aquest
procés amb la resta d'ingredients. Enfarina les broquetes
i fregeix-les en una paellaamb oli. Escorre-les al damunt
d'un plat amb paper absorbent.

Posa les broquetes en un plat, salsa-lesiacompanya-les
amb les xips de moniato.
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CROQUETES D’ALLS | GAMBES AMB PASTA BRICK

(4p.)
6 lamines de pasta brick
24 gambes
24 alls tendres
500 ml de llet
50 g de farina
olid'oliva verge extra
julivert picat
sal

Per a la salsa:

els caps de les gambes
1 moniato

1ceba

2 grans d'all

1 copeta de brandi

11 d'aigua

oli d'oliva verge extra
2 branques d'estragé
julivert picat

sal

Pelales gambes, trosseja'n les cuesireserva'n els caps.

Per a la massa de les croquetes, pica els alls tendres
acilindres i ofega’ls en una cassola amb un rajoli d'oli.
Afegeix-hi les gambes. Salta-les breument i incorpo-
ra-hi la farina. Ofega-les i aboca-hila 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 platai deixa que es refredi.

Per a la salsa, pela i lamina els grans d'all i ofega’ls
breument en una cassola amb un rajoli d'oli. Pica la
cebai afegeix-la ala cassola. Pela el moniato, talla'l a
daus i afegeix-los-hi. Ofega-ho totiincorporaels caps
de les gambesiles fulles d'estrag6. Aboca-hi el brandi
i flameja-ho. Tritura-ho, cola-hoi reserva-ho.

Talla les lamines de pasta brick per la meitat,
estén-les a sobre d'una superficie llisa i col-loca en
cada meitat una porcié de massa de croquetes.
Embolica-les en forma de paquet, de manera que
quedin ben tancades, i fregeix-les en una paella
amb forca 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 | KIWI

(4p.)
200 g de formatge fresc
3 kiwis
1tomaquet
80 g d'enciams variats
oli d'oliva verge extra
vinagre
sal

Talla el formatge a tros-  geix-hil'oli, el vinagreila
sets de midad'unamos-  sal. Barreja-ho bé.
segada. Pela els kiwis i Renta els enciams, eixu-
fes-netrosset§ delamida ga'ls, talla'ls a la juliana
d'unmos. Enfilatrossets posa’ls al fons d'un re-
de formatge frescide  (ipjent. Col-loca-hi a so-
kiwial bastonetdelabro-  prees broquetes i ama-
queta (alternant totsdos  peijx-les amb la vinagreta
ingredients). de tomaguet.

Ratlla el tomaquet, posa'l

enunboliassaona’l. Afe-
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TASTETS DE FORMATGE
ROCAFORT I NOUS
(16 u.)

500 ml de llet

100 g de formatge rocafort

12 nous

1cebatendra

1 pastanaga

2 grans d'all

50 g de farina

20 g de mantega

farina, ou batut i pa ratllat (per
arrebossar)

olid'oliva verge extra

julivert

pebre

sal

Pelaipicaels gransd'all, lacebatendra
i la pastanaga. Posa les verdures en una
cassolaamb unrajolidoli. Assaona-les.

Quan estiguin una mica toves, afe-
geix-hiles nous i el formatge. Incorpo-
ra-hilafarinaiofega-la una mica. Abo-
ca-hilalleta pocapocicuina-hotota
foc suau durant 6-8 minuts sense deixar
de remenar amb I'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-I'hi
unes 3-4 hores.

Tallala massa a quadrats i passa’ls per
la farina, I'ou batut i el pa ratllat. Fre-
geix-los en una paella amb forca 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.
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CROQUETES DE BONITOL
(6 p.)

250 g de bonitol fresc

750 ml de llet

1porro

1 pastanaga

1cebatendra

2 grans d'all

75 g de farina

100 ml de salsa de tomaquet

farina, ou batut i pa ratllat (per
arrebossar)

oli d'oliva verge extra

sal

julivert

Rentabé el porro, pica’li posa’l en una cas-
sola. Cobreix-lo de llet i cou-lo a foc suau
durant 6-8 minuts. Cola-hoireservalallet.

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 cassolaambun
rajoli d'oli. Quan agafin una mica de color,
afegeix-hi el bonitol a dauets. Ofega-ho
tot una mica i afegeix-hi la farina. Cui-
na-la una micai posa-hisal.

Aboca-hi la llet a poc a poc i cuina la
massa durant 6-8 minuts. Incorpora-hi
la salsa de tomaquet, 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 perla farina, I'ou batut
i el paratllat. Posa a escalfar forca olien
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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SAQUETS DE VERDURES AMB SALSA DE LLET

(4p.)
4 lamines de pasta brick
2 cebes
700 g de bledes
2 porros

4 anxoves en salad

250 ml de llet
evaporada

olid'oliva verge extra
pebre

sal

julivert

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 paellaamb unrajoli d'olii sofregeix-los
afoclent. Quan estiguin una mica sofregits, afegeix-hi
les bledes i ofega-les durant 5 minuts. Posa-ho tot en
un bol i afegeix-hiles 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. Untala safata
del forn amb unes gotes d'oli i col-loca-hi els saquets.
Forneja’ls a 200 °C 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

(4p.)

8 porros grans
sal

Per a la salsa:
1tomaquet gran madur
90 g de molla de pa tou
3 grans dall

2 nyores

olid'oliva verge extra
1trosset de bitxo

1 culleradeta de pebre
vermell

sal
julivert

Posa les nyores en remull en aigua tébia i deixa que
s'hidratin bé. Escorre I'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 tomaquet 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 tomaquet i el pa. Assaona els ingredients,
afegeix-hi una mica d'olii 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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PORROS AMB VINAGRETA

(4p.)

20 porros
1cogombre
sal

Per a la vinagreta:

> tomaquet

1ou dur

1ceba tendra
olid'oliva verge extra
vinagre

sal

Renta bé els porros. Per fer-ho, treu-los la part de les
arrelsilapart verda. Passa'ls per aiguaieliminalaterra
que puguin tenir. Posa'ls acoure al'ollarapidaamb 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 tomaquet. Treu-ne
les llavors, talla'l a dauets i posa’l en un bol. Pica l'ou,
la ceba tendraiincorpora’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-hila vinagreta.

BOLETS GRATINATS

(4p.)
1,5 kg de bolets
1ceba tendra
2 grans d'all
600 ml de llet
60 g de farina
olid'oliva verge extra
julivert picat
sal
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Pelaipicaels grans d‘allila ceba tendraadauetsiposa'ls
a sofregir a foc lent en una cassola amb un rajoli d*oli.

Rentaels 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 micade julivert picat, escorre I'oli i serveix
els bolets en un bol (o en plats individuals).

Per a la beixamel, ofega la farina en una cassola. Abo-

ca-hila 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.



MANDONGUILLES DE
PATATA

Ingredients (4 p.)

2 patates (500 g)

150 g de pernil serra

2rovellsd'ou

3 cullerades de formatge ratllat

200 ml de salsa de tomaquet

farina, ou batut i pa ratllat (per
arrebossar)

oli d'oliva verge extra

nou moscada

pebre

sal

Elaboracié

Cou les patates durant 25 minuts en
una cassola amb forca 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
saliuna mica de pebre. Barreja-ho
bé i agafa'n porcions petites per
formar boletes.

Passa-les per lafarina, I'oui el parat-
llat, i fregeix-les en una paella o en
una cassoleta amb forga oli.

Escorre-les i serveix-les. Acompa-

nya-les amb la salsa de tomaquet
calenta.

2w6&E  Entrants

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

Elaboracié

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'aiguai eixuga'ls a poc a poc.
Escalfa la planxa, unta-la amb una mica
de picadai col-loca-hi els xampinyons amb
la part del forat cap avall. Rega'lsamb una
mica de picada. Posa'ls julivert picat per
sobre i cuina'ls durant 3 minuts. Dona'ls
lavolta, posa'ls unamicade picadaasobre
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 1xam-
pinyd. Repeteix |'operacié amb la resta
de xampinyons i gambes. Serveix-los en
una platera gran i decora-la amb una
branca dejulivert.
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SAQUETS DE BOTIFARRO | PERA AMB SALSA DE COL

Ingredients (4 p.)

8 lamines de pasta brick

1botifarré de verdures
(350 ¢g)

1pera

250 g de col

2 cebes tendres

250 ml de nata

oli d'oliva verge extra

sal

julivert

Elaboracié

Tallala col alajuliana, ben fina. Salta-la en una cassola
amb un rajoli 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
foclent en una paellaamb oli. Assaona-les. Pelala pera,
talla-la a dauets i afegeix-I'hi. Cuina-ho breument.

Cou el botifarrd afoc suau en una cassolaamb forga aigua.
Al cap de 10 minuts, treu-lo de la cassola i treu-li la pell.
Barreja’l amb el sofregit de ceba tendrai pera. Cuina-ho
tot junt durant uns 3 minuts i deixa que es refredi.

Estén les lamines de pasta brick al damunt d'una super-
ficies llisa. Farceix-les amb la barreja de ceba tendra,
peraibotifarrd. Tanca-les amb un cordill de cuina com
sifossin saquets. Forneja’ls a190 °C durant 8-10 minuts.

Serveix els saquets i acompanya’ls amb la salsa de col.
Decora-ho amb fulles de julivert.

XAMPINYONS AMB SALSA DE VI

Ingredients (4 p.)

800 g de xampinyons
1ceba

1gradall

1,5 cullerades de farina
1trosset de bitxo picant
1got de vi blanc

8 llesques de pa fregit
oli d'oliva verge extra
julivert picat

sal
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Elaboracié

Pela finament la ceba i el gra d'all i posa'ls a sofregir a
foc lent en una cassola amb un rajoli d'oli.

Retira la partinferior 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.
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PEBROT ADOBAT AMB XAMPINYONS

Ingredients (4 p.) Elaboracié

4 pebrots vermells Renta els pebrots i posa’ls en una safata de forn. Rui-
200 g de xampinyons xa'ls amb un rajoli d'oli i assaona’ls. Rosteix-los al forn
1ceba tendra a190 °C durant 35-40 minuts.

oli d'oliva verge extra Deixa que es refredin, treu-los la tijailes 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
alamines fines i salta’ls en una paellaamb un rajoli d'oli.
Afegeix-los al bol dels pebrots. Incorpora-hi també les
fulles de llorer, el sucre, una mica de sal i el vinagre.
sal Barreja-ho bé i deixa-ho reposar a la neveradurant tota
la nit. Serveix-ho en una plateraidecora-laambla ceba
tendra tallada a trossos grans.

5 got de vinagre de vi
3 cullerades de sucre
more

2 fulles de llorer

APl AMB FORMATGE

Ingredients (4 p.) Elaboracio

4 tiges d'api Renta les tiges d'api i treu-ne els fils.

200 g de formatge per Posa el formatge en un bol, afegeix-hi una cullerada
untar d‘oli, una mica de julivert picat i el gra d'all ben picat.

Y2 gradall Farceix les tiges de |'api amb aquesta barreja i fes-ne

olid'oliva verge extra trossos de la mida d'un mos. Serveix-les i decora-les

julivert amb una branca de julivert.
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ALVOCATS FARCITS DE SALMO

(4p.)
4 alvocats

8 talls fins de salmo
fumat

4 escarola
julivert

Per a la maionesa:

Tou

150 ml oli d'oliva verge
extra

vinagre

sal

Posa I'ou, un rajoli de vinagre, una mica de salil'olien
un vas batedor. Tritura els ingredients amb una bate-
dorafins que lliguin.

Talla els alvocats per la meitat. Buida'lsamb una cullera
i pica’'n la carn. Pica també el salmé.

Barreja els alvocats i el salmé 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-lai col-loca-la al fons d'una pla-
tera. Posa els alvocats al damunt i decora-ho amb unes
fulles de julivert.

ROTLLES DE GALL DINDI | PINYA AMB SAMFAINA

(4p.)

12 talls de pit de gall
dindi

V4 de pinya

1ceba tendra

150 g de carbassa

1carbassé

1alberginia

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 gdellevat

sal
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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 I'ajuda de la batedora eléctrica de varetes, munta
les clares i afegeix-les a la massa anterior amb movi-
ments suaus i envoltants.

Pela i picala ceba tendraila carbassa. Pica el carbassé
i I'alberginia. Sofregeix a foc lent les verdures en una
paellaamb oli. Assaona-les. Quan ja estiguin sofregides,
talla les olives per la meitat i afegeix-les-hi. Barreja-ho
tot bé.

Pelaitalla 12 bastonets de pinya. Estén els talls de gall
dindiasobred'unataula, col-locaasobre de cadatallun
bastonet de pinya i embolica’l. Punxa-hi un escura-
dents, introdueix els rotlles a la massa i fregeix-los (de
dos endos) en una cassoletaamb oli molt calent. Escor-
re'ls al damunt d'un plat amb paper absorbent.

Serveix la samfaina amb els rotlles de gall dindii pinya.
Decora el plat amb fulles de julivert.



MUSCLOS AMB SALSA
DE TOMAQUET
PICANT

Ingredients (4 p.)

1kg de musclos
5 got de vi blanc
julivert

Per a la salsa de tomaquet picant:
5 tomaquets madurs

1porro

1ceba

1cebatendra

1 pebrot vermell rostit

V5 bitxo picant

oli d'oliva verge extra

sal

Elaboracié

Renta els musclos per treure’ls les
adheréncies 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-losunadeles closquesicol-loca
la resta en una platera gran.

Renta el porro i pica’l. Pica la ceba i
la ceba tendra. Posa les verdures a
sofregir afoclent en una cassolaamb
un rajoli d'oli. Quan agafin una mica
de color, afegeix-hi el pebrot a
trossos. Trosseja els tomaquets i
incorpora’ls a la cassola. Afegeix-hi
també el bitxo picant. Cuina-ho tot
a foc mitja durant 20 minuts, apro-
ximadament. Tritura la salsai, si cal,
passa-la per un colador xinés. Assa-
ona-la.

Salsa els musclos i decora la platera
amb fulles de julivert.

2@ Entrants

FREGITS VARIATS
Ingredients (4 p.)

8 costelletes de porc rostides
16 gambes pelades

200 g d'anella de calamar

16 alls tendres

olid'oliva verge extra

sal

1llimona (per decorar)

Per a la pasta Orly:
2 0us

200 g de farina

Y5 sobre de llevat

5 quinto de cervesa
sal

Elaboracié

Per a la pasta Orly, munta les clares a
punt de neu, afegeix-hila farinai barre-
ja-ho bé. Incorpora-hiels rovells, el llevat
ilacervesa. Assaona-hoiremena-ho fins
que quedi una pasta lleugera i homo-
génia. Deixa reposar la massa durant
mitja hora.

Assaona les costelletes, les gambes, els
calamarsiels alls tendres. Introdueix-los
alapasta Orly i fregeix-los en una paella
amb forca oli calent.

Treu-los delapaellaiescorre’ls al damunt
d'un plat amb paper absorbent.
Serveix-ho en una platera i decora-ho
amb la llimona.

1000 RECEPTES D'OR \\ 25



Entrants = &9y

HUMMUS D’ALBERGINIA AMB PA DE LLAVORS

(4p.)
3 alberginies
1ceba 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 sésam
40 g de pipes de carbassa
oli d'oliva verge extra
4 culleradeta de comi en pols
pebre
sal
julivert

Elaboracio

Unta la safata del forn amb oli. Talla les alberginies 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 °C durant 30 minuts.

Retira la safata del forn i, quan s'hagin refredat les verdures, pela els grans d'all, la
ceba tendrailes alberginies. 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 comi. Salpe-
bra-ho i tritura-ho amb la batedora eléctrica perqué 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 sésam, i tapa-la amb un altre tros de
paper de forn. Repeteix |'operacié amb totes les llesques de pa. Estira-les amb un
corré i torra-les al forn a 190 ©C fins que es daurin.

Serveix 'hummus amb el pa torrat i decora-ho amb unes fulles de julivert.
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CISTELLES DE PRIMAVERA

Ingredients (4 p.)

4 lamines de pasta brick

200 g de faves
fresques, pelades i
cuites

200 g de pésols frescos,

pelats i cuits
200 g de bolets de
primavera
50 g de pernil
1culleradeta de farina

4 tires de porro
escaldades

oli d'oliva verge extra
sal

Per a la salsa de pésols:

250 g de pesols frescos
pelats

600 ml d'aigua

1 patata gran

1cullerada d'oli d'oliva
verge extra

sal

Elaboraci6

Per a la salsa, posa a coure els pésols 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-hoireserva-ho. Silasalsa 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
ma), les favesi els pésols. Assaona-ho i ofega-ho durant
5-6 minuts.

Deixa que es refredi i farceix les lamines amb aquesta
barreja. Tanca-lesilliga-les amb una tira de porro. Posa
les cistelles al damunt de la safata del forni forneja-les
fins que es daurin (6 minuts aproximadament).

Per servir-les, escalfa la salsa de pesols, afegeix la salsa
al fons dels plats i posa una cistella a cada plat.

LLESQUES D'ALVOCAT

Ingredients (4 p.)

4 |lesques de pa

2 alvocats

8 anxoves en oli
germinats de ceba

Elaboraci6

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 cebai serveix les llesques.
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CROQUETES DE SALMO

(6p.)
2,2 kg de salmo fresc
(net)
200 g de salmé fumat
750 ml de llet
90 g de farina
Trovelld'ou
farina, ou batut i pa
ratllat (per arrebossar)
olid'oliva verge extra
anet
pebre
sal
julivert

Trosseja el salmé frec, salpebra’li cuina’l breument en
una cassola amb un rajoli d'oli. Retira el salmé i deixa
que es refredi. Després esmicola’l i reserva’l.

Afegeix una mica més d‘oli ala cassola que has fet servir
per cuinar el salmé, afegeix-hi farina i ofega-la una mica.
Aboca-hilallet a pocapoc, assaona-lai cuina-ladurant
8-10 minuts. Incorpora-hiel salmé fresc i el salmé fumat
picadet, i barreja-ho bé. Pical'anet ben finet, afegeix-I'hi
i barreja-ho. Sala-ho.

Treula 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 perlafarina, I'oui el paratllat, i fregeix-los
en una paella o en una cassoleta amb forca oli.

Escorre les croquetes al damunt d'un plat amb paper
absorbent. Serveix-les en una platerai decora-les amb

fulles de julivert.

CROQUETES DE PERNIL I POLLASTRE

(6p.)
100 g de pernil serra
200 g de pollastre cuit
11dellet
100 g de mantega
100 g de farina
1ou dur (picat)
julivert

farina, ou batut i pa
ratllat (per arrebossar)

oli d'oliva verge extra
sal
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Posa la mantega en una
cassola i desfés-la a foc
suau.

Pica el perniliel pollastre
i afegeix-los alamantega.
Incorpora-hi la farina i
ofega-la bé. Aboca-hi la
llet a poc a pociremena
la massa fins que la llet
quedi perfectament inte-
grada. Assaona-hoicuina
la salsa de beixamel
durant 8-10 minuts sense
deixar de remenar-ho.
Afegeix-hil'ouiunamica
de julivert picat i barre-
ja-ho bé.

Passa la massa a una pla-

tera i, quan es refredi,
tapa-la amb film de
plastic transparent per
evitar que s’hi formi una
crosta. Introdueix la
massa a la nevera perque
es refredi bé.

Tallala massa a porcionsii
forma les croquetes. Pas-
sa-les perlafarina, perl'ou
i pel paratllat, 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
ambunabrancadejulivert.
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BAGUETS FARCIDES D'ENSALADA RUSSA

(4p.)

6 baguets petites
1 patata

1 pastanaga

Tou

1alvocat

10 olives farcides

100 g de tonyina amb
oli

4 cogombres
envinagrats

julivert

Per a la maionesa:

1Tou

150 -200 ml olid'oliva
verge extra

vinagre

sal

Tallales puntes de les baguets, treu-los la mollaireser-
va-les.

Posa a escalfar aigua en una cassola. Renta la patata i
afegeix-I'hi. Pelala pastanaga, talla-la per la meitat i afe-
geix-la a la cassola. Incorpora-hi també un ou. Assao-
na-ho. Quanjafaci 10 minuts que bull, treu I'ou, ial cap
de 20-25 minuts, retira la pastanaga i la patata.

Talla la pastanaga a dauets i col-loca’ls en un bol. Pela
lapatatail'ou, talla'ls adauetsiincorpora’ls al bol. Obre
I'alvocat per la meitat, treu-ne la polpa i aixafa-laamb
una forquilla. Afegeix-la al bol. Pica finament les olives
i els cogombres i afegeix-los al bol. Esmicola la tonyina i
afegeix-I'hi. Barreja-ho tot bé.

Posa 1 ou en un vas batedor, afegeix-hi un rajoli de
vinagre, una mica desalil'oli. Introdueix-hi el brac 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 I'ensalada russa.

Col-loca l'ensalada russa en una manega 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-lesitallacada baguet en 4 trossos.
Serveix-les i decora-les amb fulles de julivert.
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