Llagostins amb /
tomaquets confitats

16 \\wésosfins crus * 100 $ d'ameflla gramu\a,o\a, °
molfa * 4 fomdquefs mifjans madurs * 200 ml (T got)
d'oli d'oliva suau * 2 alls * 1 culleradeta de pebre
vermell dolc * 7 fulla de llorer * Sal

1 Escaldeuelstomaquets en aigua bullent amb sal
durant 30 segons, refredeu-los amb 'aigua freda de
l'aixeta, peleu-los, talleu-los a trossos
ielimineu-ne totes les llavors.

2 Aboqueul'oli d’oliva en un cassé, afegiu-hi els alls
pelatsitallats en filets, els tomaquets trossejats i un
pessic de sal. Escalfeu-ho durant uns 35 minuts.

3 Peleu elsllagostins pero deixeu la cua amb 1'ultima
articulacié. Escalfeu aigua en una cassola amb
un pessic de salila fulla de llorer, i quan bulli
incorporeu-hi els llagostins. Coeu-los durant
50 6 minuts. Refredeu-los amb aigua freda
i escorreu-los.

4 Escampeul’ametlla, granulada o molta, sobre la
plata del forn i torreu-la lleugerament, amb el forn
preescalfat a 190 °C. Unteu els llagostins amb oli
d’oliva i empaneu-los amb l'ametlla torrada.

5 Retireu part del'oli dels tomaquets un cop confitats,
afegiu-hi el pebre vermell dolc i remeneu-ho amb
una cullera de fusta.

6 Serviuelsllagostins a temperatura ambient amb
el tomaquet confitat calent. Podeu reservar I'oli
restant del tomaquet per a qualsevol amanida.

Sorbet de pinya
amb cava 1 magrana

1 pinya * 1 ma grand 20 | de cava sec o bruf
x50 ¢ de sucre * El suc d'una llimona * Unes fullefes
de menta per decorar

1 Peleula pinya, elimineu-ne qualsevol resta de
pellitalleu-la a rodanxes fines. Traieu-ne el cor,
trossegeu-la, introduiu-la al vas de la batedora
itritureu-la fins a obtenir-ne un puré homogeni.

2 Desfeu bé el sucre en una tasseta d’aigua calenta
(si cal feu-la bullir) i deixeu-ho refredar. Un cop fred,
afegiu-hiel suc de lallimona i barregeu-ho amb
la pinya trituradaiel cava.

3 Aboqueu la preparacié en una plata metallica gran,
poseu-la al congelador i, cada 30 minuts, trenqueu
amb una forquilla els cristalls de gel que es formen
a les vores i remeneu-ho. Aixo no és necessari sies
disposa d'una geladora electrica.

4 Uns 40 minuts abans de servir el sorbet, traieu-lo
del congelador. Tritureu-lo amb la batedora
itorneu-lo a congelar.

5 Talleula magrana perla meitat i traieu-ne els grans
un per un, sense les pells. Repartiu-los en 8 copes
de cava tipus flauta i distribuiu el sorbet per sobre.
Decoreu-ho amb fulletes de menta.
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Secret iberic
adobat

(53] g de secrel iberic * 200 $ de fomaquets ckerm
¥ 100 ¢ de ruca * 4 cullerades d'oli d'oliva * 2 alls

* 1 cullerada de pebre vermell dolg * 1 culleradefa
de pebre vermell picant * 1 culleradefa d'orenga

* 1/2 culleradeta de pebre * 1/2 gofet de vi blanc

* Un pessic de comi ¥ Sal

1 Talleula carn en tires fines i poseu-la en un bol.
Prepareu una marinada barrejant I'all picat, el pebre

vermell dolc i picant, l'orenga, el comi, el pebre i el vi.

Tireu la marinada il'oli damunt la carn. Deixeu-ho
reposar durant 1 hora i remeneu-ho de tant en tant.
2 Enrotlleula carn, lligueu-la amb fil de cuina
i daureu-la en una paella un parell de minuts.
Colloqueu-la en una plata de forn i acabeu la coccié
al forn, preescalfat a 200 °C, durant 10-15 minuts,
depenent del punt de cocci6 que vulgueu.
3 Retireu-la del forn, traieu-ne el fil i serviu-la amb
les fulles de rucaiel tomaquet.

EL PEBRE VERMELL confe

Und, gran quanfifat de vitamina C,
C?a,irebé Q,\ o\ob\e que \Cb T(Lron\ja,
o ¢l kiwi,

Pastis fi
de bolets

2 ceps grossos ¥ 2 peces de mozzarella de bifala
* 4 cullerades de formatse parmesa * 1all

* 1 branquefa de romani %‘esc * Pebre acabat

de moldre * Oli d'oliva * Sal

Per @ la massa: 500 ¢ de farina ¥ 150 wl d'aigua
calenta * 1 cullerada d'oli d'oliva * Sal

1 Barregeu l'aigua calenta amb 1'oli d'oliva. Disposeu
la farina amb la sal sobre el marbre en forma de
volca. Feu un forat al centre. Aboqueu-hi de mica en
mica la barreja d’oliiaiguaianeu-ho pastant amb
els dits. Formeu una bola amb la massa i greixeu-la
lleugerament. Deixeu-la reposar en un bol enfarinat
1hora, tapada amb un drap.

2 Peleul’allipiqueu-lo molt finet. Netegeu els ceps
amb un drap humit i talleu-los en lamines fines.
Enrossiu les lamines pels dos costats en una paella
amb unes gotes d’oli il'all picat.

3 Escalfeu el forn a 230 °C. Talleu la mozzarella
en talls fins. Dividiu la massa en 4 parts.

Esteneu-les i poseu-les sobre una plata de forn
previament greixada.

4 Escampeu 4 cullerades de parmesa acabat de ratllar
sobre les quatre masses. Repartiu els ceps per
sobre, tireu-hi el romani picat i cobriu-ho amb la
mozzarella. Salpebreu-ho, poseu-ho al forn 10 minuts
iserviu-ho.

i
Galtes
de vedella |

250 ¢ de carbassa * 500 w| de caldo de vedella

* 8 salfes de vedella desossades * 4 cebes * 1 gof
de vi blanc ¥ 8 carxofes * 1 cullerada de farina

* 1fulla de llorer

1 Poseu les cebes tallades a quarts amb les galtes
desossades en una cassola. Quan es comencin
a enrossir, afegiu-hi una cullerada de farinaiel
llorer i remeneu-ho. Quan la farina es comenci
a torrar, afegiu-hiel vi blanc i deixeu que s'evapori.

2 Cobriula carn amb el caldo i deixeu-ho coure a foc
lent durant una hora.

3 Unquart d’hora abans del final de la coccié, afegiu
ala cassola les carxofes, netes i tallades a quarts.

4 Mentre es prepara el guisat, coeu la carbassa
itritureu-la amb l'aigua de cocci6 fins a obtenir
una crema.

5 Salpebreu-ho totiserviula carn amb la salsa,
la crema iles carxofes.

LA CARXOFA cont€ vitamings B,
BS i [, i minerals, com pofass,
ferro, magnesi, fosfor i calci,

T¢€ una quantitat de fibra forca

abundant i una presencid o\'a,igua,

woll destacable.



