








Primera edicid: marc del 200
©Marc Ribas

© (g I"edicio:

9Grup Editorial

Cossetania Edicions

6/ 08 la Violeta, 6 - 43800 Valls
1619776023 1
c0sSetania@cossetania.com
Www.cossetania.com

Disseny i composicio: Garla Rossignoli
Fotografies: Enrigue Marco

Cuinera: Ana Brotons

Coordinacio: Berta Mas

Impressio: Leitzaran Grafikak
|SBN: 978-84-9034-943-8
DLT195-2020



NISIIIRI[S
IIK

GUINER AN
ROCKROLL









MARG GOM A GLIENT 1

LE NOSTRES PARRULOTES 21
UM, FOM, O ca

(ESPATLLA D GABRIT EXPRES 1
Follo A LA GUINA
I

|

|

(01 A PUNTTELL N VE
ELREIDELYI 4

JNATADLA DE PASSANTS 4

TERTOLIES AMB ROCK'NROLL I LLEMID
HLPLATOREE o

ELPAND ME'L REGALES? o7

JE LA GANYA AL GROSGHT b1




LA TAULA DELS DESPROPSITS

ANARQUIN NFANTIL

MANOONGOILLES AN  PERO

N BARGA - ATHLETIG GLUB e OMPLE LA SALN
MISTER PRAWN | LES GAMBES O PALAMIS

NI GOTA DE ahNG ¢
LA VEGANAT CALLERGIC |

LA TOFONA ' IWSTAGRAN NO £5 POT TASTAR
LASALSA A PART™ ¢

EL GARPAGEID MASSA “GRU™ 1

VEDELLA AMB ~GUST OE PORG™ 1
CALGOHOL PER A EMPRESES 1

—] — D =D

mml—'m‘_-“‘_ﬁ‘_ﬁl—'NI—\;m;ﬁ




CING MINUTS DE GLORM 11

TENTM o NON 11 AP TOTH... NUGGEY 1]
H, IS 1

300 ATAULA | SENSE HOE |

EQUIP OIVIONT 1

FES CAMOR | N0 LA GUERRA 1

FORGES MAJORS 1

LA TATA PAGA EL DIOMENGE 1

N XEFADVISOR PER PONTUAR £LS GLIENTS 1
OANVIAR DE GAGA 1

MOMENTS EN FAMILIA 1

INDEX OE RECEPTES 1







e fet molts postserveis, tants com serveis, i comptant

que em dedico a ’hostaleria des de fa vint-i-dos anys,

en diferents ciutats i, fins i tot, en diferents paisos,
doncs calculo que dec haver fet uns sis mil torns.

Gairebé sempre, quan acaba un servei, en I'equip
comentem com ha anat, que han dit els clients, si ha
passat alguna cosa estranya o graciosa... En fi, tot allo que
durant el servei no ens diem perque estem per la feina i
ens anem reservant per a I'estona de calma i xerrameca.

En aquest llibre hi trobareu aixo, el recull d'anecdotes,
experiencies, rareses, exits i fracassos que ens hem
trobat, el meu equip jo, al llarg dels anys de professid, i
com ho hem viscut.

El que pretenc és fer-vos entrar a la cuina i que
formeu part de I'equip explicant-vos els serveis des
del punt de vista d’un cuiner. Aquest cop jo faig de
«plataforma opinadora», serem una mena de XefAdvisor,
jam’enteneu... Avui els restaurants, i podriem dir que
gairebé tots els negocis, ens enfrontem a les pagines
d’Internet, obertes i lliures per rebre l'opinié de cadascu.
[ aixo per un costat és fantastic, i per l'altre... bé, per
I’altre, com tot, té els seus inconvenients.

En aquestes pagines, doncs, em mullo una mica i
exposo la meva opinid i la meva vivéncia com a cuiner
amb alguns clients dels restaurants. Potser us hi veureu
reflectits i sovint, al llarg del llibre, us vindra més d’'un
nom al cap! Tiets, germans, avis, pares, mares, filles,
sogres, veins, amics i, sobretot, el cunyat!

Ah! T amés amés us passo unes quantes de les receptes
que em transporten a alguns d’aquests moments.

El llibre el vull compartir amb vosaltres i desitjo que
us ho faci passar tan bé com m’ho he passat jo escrivint-lo.
I, sobretot, desitjo que el gaudiu llegint i menjant.
Gracies per cuinar con mi.
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agrada molt anar a restaurants i viure

I'experiencia des de I'altra banda. Sempre

estic agrait al menjar i al servei rebut, per
ami és un plaer i em deixo fer. Es veritat que a
vegades no son apats excepcionals, ni falta que
fa, sempre hi ha molt d’esfore, dedicacié i bona
voluntat al darrere.

A mi m’agraden els restaurants amb plats
estrella, soc capag de fer cua o molts quilometres
per menjar aquelles mongetes tan especials que
fan en un lloc o aquell suflé que fan en un altre, o
aquell arros...

Pero no m’agrada massa el tracte molt
servil, ni sentir que em fan la pilota... De fet
m’incomoda bastant el tracte de vosté o les
reverencies excessives. Prefereixo un tracte
directe de tu a tu.

No m’importa massa si em canvien o no els
coberts, ni tampoc m’interessa que el cambrer
m’expliqui com han cuit la costella que m’estic
menjant. Les hores de coccio, el repos que ha
tingut o la maduracio son cosa seva. Jo en aquell
moment no estic treballant, sind que estic
gaudint.

Pero, per altra banda, quan tinc alguna
pregunta o hi ha alguna cosa que no entenc com
I’han feta, mai em quedo amb el dubte, perque
per a mi anar a menjar fora, a més de gaudir,
també és un aprenentatge. De vegades, on
menys t’ho esperes acabes inspirant-te per fer
un plat. Els cuiners ens nodrim de moltes fonts:
de converses amb altres cuiners, de llibres i,
evidentment, també d’anar a restaurants.

Les cartes amb noms molt complicats o llargs i
amb un excés de literatura em resulten una mica
pedants. Per exemple si unes postres es diuen
«Somni de primavera en plena floracio dels
ametllers al capvespre», doncs... em sembla que
s’han passat una mica! De fet, la pregunta més
recurrent que li podrien fer al cambrer d’aquell
restaurant seria: «Soc al-lergic a la lactosa,
en puc menjar del somni aquest?» Perque,
és clar, que deu portar?, de que estan fets els
somnis?, de xocolata?, de ntivols?, de navols de
xocolata?... Bromes a part, m’atabala.

Soc senzill, demano un bon tracte, marxo
d’hora, deixo propina i no em queixo mai. Si no
m’agrada el lloc simplement no hi torno, o trigo
una mica a fer-ho per veure si han millorat. Sé
que obrir un restaurant i ser regular és molt
dificil. De fet, la regularitat és la clau de l'exit,
en tot.
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ORC

Il

4 peus de porc
Sal gruixuda
5 cebes
2 fulles de llorer
1 bitxo
Pebre negre
1 gra d'all
1 cabeca d'alls
4 naps negres

2 1 de brou de
pollastre

Aigua mineral
Vi ranci
Ratafia

Sal

0li d'oliva verge
extra

15 ametlles
15 avellanes

30 g de xocolata
70% cacau

3 llesques de pa
fregit

1. Socarrimem els peus de porc, tallats pel mig, i els cobrim
amb sal gruixuda. Els deixem 20 minuts.

2. Els traiem de la sal i els submergim en un pot amb aigua
mineral fredai les fulles de llorer. Els posem al foc i deixem
que arrenqui el bull. Un cop arrenqui, reservem els peus en
un plat o una safata.

3. Tallem les cebes a la microbrunesa i les enrossim en una
cassola amb un raig d’'oli d’'oliva verge extra i una cabeca
d’alls tallada transversalment. Ens ha de quedar megarossa.

4. Pelem i tallem els naps a la mida d’'una mossegada.

5. Aixequem els sucres de la ceba amb el vi ranci i hi afegim
una mica de bitxo fresc a rodanxes, un raig de ratafia i hi
posem els peus de porc. Ho deixem coure a foc baix.

0. Un cop els sucs de la cassola s’estan evaporant, ho cobrim
amb el brou de pollastre i tapem la cassola. Ho deixem
bullir 1 hora i mitja. Hi afegim més aigua si cal perque els
peus quedin coberts, pero sense remenar mai la cassola.

7. Als tltims 20 minuts hi afegim els naps pelats i tallats.

8. Fem una picada amb les ametlles, les avellanes, la
xocolata, les llesques de pa fregit i el gra d’all. Afegim la
picada a la cassola per sobre perque s’incorpori.

9. Servim els peus amb julivert per sobre i... brutal!

EL NAP NEGRE ABANS ACABAVA EN ALGUN
BROU. ARA ES UN PRODUCTE DE PRESTIGI.
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800 g de filets
d'escorpora

500 g de rossinyols
6 cebes de Figueres
2 grans d'all
200 ml de vi ranci
200 ml de conyac
Farina
Pebre negre

1 1 de brou de peix

Per fer la picada:
25 g de pinyons

70 g de farina
d'ametlla

Brins de safra

1. Fem un bany de sal al peix, ja net i filetejat, durant
10 minuts. La solucié ha de ser de 50 g de sal per litre
d’aigua.

2. Fem el sofregit tallant la ceba a la brunesa i, un cop rossa,
aixecant-ne els sucres amb vi ranci. Caldran uns 40 minuts
a foc mitja. Colem l'oli i reservem la ceba.

3. En 'oli on hem enrossit la ceba i en la mateixa cassola
saltem els bolets a foc fort, i els reservem juntament amb la
ceba.

4. En el mateix oli fregim, a foc mitja, I'escérpora
salpebrada i enfarinada.

5. A la cassola on hi ha I'escorpora hi posem la cebai els
bolets, i ho deixem a foc viu mentre hi afegim conyac. Un
cop evaporat I'alcohol hi posem el brou... I que faci xup-xup
tapat i a foc molt baix, durant 15 minuts. Al final ho lliguem
amb la picada i... brutal!






