
L’Arnau Paris és una persona alegre, decidida i activa. 
És també un cuiner de vocació, que des de petit juga-
va amb la seva cuineta i ajudava els avis a cultivar les 
hortalisses de l’hort. Un apassionat de la cuina i dels 
productes de proximitat que un bon dia va decidir fer 
realitat el seu somni i convertir-se en cuiner. Guanyar 
el concurs MasterChef el va ajudar, i des de llavors 
no ha parat de formar-se i treballar. Aquest és un lli-
bre de receptes originals, atrevides, saboroses i bo-
níssimes que són fidels al caràcter creatiu i juganer 
del seu autor, que ara col·labora al Cuines de TV3.

Com diu el seu bon amic i cuiner Oriol Rovira: «De 
l’Arnau em va sobtar la seva honestedat i implicació 
a la cuina, sempre amb una actitud exemplar i uns 
grans valors personals i professionals. Aquest llibre 
acosta el lector, sigui quin sigui el seu nivell, als fo-
gons, a una cuina sorprenent i saborosa, d’una ma-
nera fàcil, planera i amena».
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La lectura obre horitzons, iguala oportunitats i construeix una societat millor. La propietat
intel·lectual és clau en la creació de continguts culturals perquè sosté l’ecosistema

de qui escriu i de les nostres llibreries. En comprar aquest llibre contribuïu
a mantenir aquest ecosistema viu i en creixement. A Grup62

agraïm que ens ajudeu a donar suport així a l’autonomia
creativa d’autores i autors perquè puguin continuar

desenvolupant la seva funció.

Adreceu-vos a CEDRO (Centro Español de Derechos Reprográfi cos)
si necessiteu fotocopiar o escanejar algun fragment d’aquesta obra.
Podeu contactar amb CEDRO a través del web www.conlicencia.com

o per telèfon al 91 702 19 70 / 93 272 04 47.
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Escalfem el forn a 180 graus i escalivem els tomàquets, 
el pebrot vermell i els alls durant 45 minuts. Una vega-
da està tot cuit, els pelem.

Traiem el tronc i les llavors de la nyora.

Posem al foc una mica d’aigua en un cassó, i quan ar-
renqui a bullir apaguem el foc i hi submergim la nyo-
ra per hidratar-la, durant 20 minuts. Després l’obrim 
i rasquem la carn amb una cullereta.

Posem els ingredients escalivats (el pebrot vermell, els 
tomàquets i els grans d’all) i la resta de components 
menys les olives en un got batedor. Els ingredients han 
d’estar freds o temperats. Ho triturem tot.

Barregem les olives amb la salsa. 

Una barreja d’olives

4 tomàquets

1 pebrot vermell

40 g d’ametlla

40 g d’avellana

1 nyora

5 grans d’all

1 cullerada petita 
de comí

1 cullerada petita 
de pebre vermell 
fumat dolç

1 bitxo fresc

Pela aromàtica
de llimona

Vinagre

Oli d'oliva 
verge extra

olives 
amanides amb 

romesco picant

Si ho deixem tota la nit a la nevera 
guanyarà en potència.

Racions: 4  Difi cultat: baixa Temps d’elaboració: 60 min
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Traiem la pell del formatge i el tallem a daus regulars 
de la mida d’una mossegada (2 x 2 cm).

En un bol, barregem l’oli amb el ras-alhanut fi ns que 
quedi ben integrat.

Posem els daus de formatge en un pot de conserva i, a 
continuació, hi afegim la branca de romaní, els grans de 
pebre, els anissos i els bitxos secs. Ho cobrim tot amb 
l’oli i ho deixem a la nevera durant tota la nit.

Ho servim com a aperitiu.

500 g de formatge 
d’ovella curat 
(de Casa Mateu de 
Surp)

10 g de ras-alhanut

1 branca de romaní

20 grans de pebre

2 anissos estrellats

Oli d’oliva verge 
extra

4 bitxos secs 
(opcional)

DAUS DE 
FORMATGE AMB 

RAS-ALHANUT
Racions: 4  Difi cultat: baixa Temps d'elaboració: 20 min
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