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Fer l’aperitiu
Fer l’aperitiu està de moda i no des d’ahir...

Però aquests dies (mesos, anys ...) de limitacions 
pandèmiques ens han limitat les nostres activi-
tats costumistes. Si abans sortíem a ‘fer el vermut’ 
i el reforçàvem amb una llauneta d’escopinyes o, 
més contundentment, amb unes braves o uns 
xampinyons a la planxa, ara hem reforçat la nos-
tra pràctica a la cuina de casa i hem anat donant 
ales a la nostra imaginació i ens hem crescut ela-
borant les nostres pròpies creacions (encara que 
no siguin més que combinacions casolana por-
tades a l’hora de l’aperitiu) i així han pres prota-
gonisme diverses salses que, si abans ressaltaven 
els plats habituals, ara també ens acompanyen en 
l’aperitiu. Les clàssiques Braves s’han multiplicat 

amb la incorporació de diferents elaboracions i 
noms de salses per acompanyar-les.

Hem recopilat, en aquesta edició d’octubre de 
LA PREMSA MAGAZINE, algunes receptes que 
ens permetin preparar uns aperitius fàcils, com 
els clàssics de sempre que prenem fora de casa, 
acompanyant el sempre present vermut, sense 
trigar massa temps, i podent tenir les salses ja ela-
borades o gairebé tot preparat, a punt per servir.

Anirà bé tenir-les a mà de cara a les festes que 
s’acosten i, juntament amb altres més elaborades 
i innovadores, poder recrear a casa la tradició de 
el molt estimat vermut.
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Recepta definitiva de les 
patates braves

 

En aquesta recepta, el fonamental, a part d’unes patates 
de qualitat i fetes en el seu just punt, és la salsa, amb la 
qual cobrirem parcialment les patates fregides. La salsa 
és picant, amb un picant agradable i saborós que podeu 
augmentar o disminuir al vostre gust afegint més pebre 
vermell picant o un bitxo si voleu que siguin més potents. 

Ingredients bàsics per 3 persones
3 patates mitjanes
3 cullerades soperes de salsa brava
Oli d’oliva verge extra
Sal i una mica de julivert per decorar
Per a la salsa brava
Mitja ceba
Mitja cullerada sopera de pebre vermell dolç
Una cullerada sopera de pebre vermell picant
Un parell de cullerades soperes de farina
Mig litre de brou de pollastre

La recepta 
Per fer la salsa, començar picant la ceba molt fina i po-
txan-la en una paella àmplia amb 4 cullerades d’oli d’oli-
va. Deixem que la ceba es vagi fent a foc molt lent i abans 
que prengui color, hi afegim el pebre vermell dolç i el 
picant, barrejant bé amb la cullera. 

Incorporem la farina, la cuinem un minut o dos i quan 
es lligui amb l’oli formant un roux, afegim el brou de po-
llastre a poc a poc com quan es fa una velouté (una espè-
cie de beixamel en la qual en lloc de llet s’utilitza brou). 
Cuinem durant deu minuts perquè el pebre vermell i la 
farina no quedin crus. Finalment, triturem la salsa amb 
una batedora i la passem per un colador fi perquè quedi 
perfecta.
Per preparar les patates, les pelem bé i les tallem en tros-
sos irregulars que puguin cabre en la boca d’un sol mos. 
Posem a escalfar l’oli d’oliva i les fregim a foc mitjà fins 
que comencin a daurar-se. Hi ha qui les prefereix coure 
dos o tres minuts abans de fregir-les però no és necessari.
Escorrem bé les patates deixant-les sobre un paper ab-
sorbent de cuina i les cobrim sense excedir-nos amb 3 
cullerades soperes de salsa brava, deixant-les sense co-
brir del tot. Les empolvorem amb un polsim de julivert 
picat i les servim molt calents, posant més salsa brava 
aparti per qui la hi vulgui afegir.

Recepta i foto: Pakus – Directo al Paladar
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Matrimoni vermuter

Ingredients
Torrades de pa
Paté d’olives negres
Tomàquet madura en rodanxes fines
Llauna de Pebrots de Piquillo
Anxoves en salmorra
Aladrocs (seitó) en vinagre
Succedani de caviar vermell (optatiu)
Julivert sec.

Preparació
Untem amb el paté les torrades de pa, damunt 
posem el tomàquet en rodanxes, sobre això unes 
tires de pebrot de piquillo, coronem amb un ala-
droc i una anxova i si volem amb una mica de 
succedani de caviar vermell per damunt i una 
mica de julivert picat.
Llest per assaborir (no preparar amb molt temps 
d’antelació perquè s’estovarien les torrades)

Recepta i foto: Beatriz González

Tapa d’Anxova i seitó o un matrimoni ben avingut

S’ignora d’on ve el costum de cridar “matrimoni” a la unió d’una anxova en salmorra i d’un aladroc 
en vinagre... però la veritat és que el bon sabor entre ells existeix i es una combinació perfecta per 
acompanyar un bon vermut casolà.
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Com preparar els
 musclos a la sidra

Fàcil, aromàtica i preada tapa d’aperitiu. Com-
binarem el gust de la sidra amb el dels musclos, 
i per a la base farem servir unes escalunyes i ju-
livert.

Ingredients
• Un quilo de musclos
• 3 escalunyes
• 200 ml de nata líquida
• 250 ml de sidra
• Un rajolí d’oli d’oliva
• Unes branquetes de julivert
• Pebre

Preparació
• Per preparar els nostres musclos començarem 
netejant. Per a això treu-les barbes i renta’ls di-
verses vegades en aigua neta. Escórrer i reservar.
• En una cassola fonda, aboca una mica d’oli i 
ofegar les escalunyes picades durant uns minuts.
• Afegir la sidra, la nata, el pebre i els musclos. 
Barrejar-ho tot.
• Tapar la cassola i deixar que el conjunt es cuini 
a foc fort durant 5 minuts.
• Remoure, afegir algunes fulles de julivert i 
deixar-ho coure durant altres 5 minuts.
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Bombons de formatge de 
cabra i raïm arrebossats

Ingredients
• 1 pot de grans de raïm (podem utilitzar raïm 
fresc)
• 3 cullerades de tomàquet en escates
• 150 gr formatge de cabra
• 150 gr de formatge cremós
• 3 cullerades de festucs
• Pebre acabat de moldre 

Elaboració
En un bol barregem el formatge de cabra i el 
cremós, hi afegim el pebre recentment mòlt, fins 
que quedi una mescla manejable i cremosa. Ho 
deixem en el frigorífic perquè agafi cos.
Piquem els festucs a trossos molt petits fins que 

ens quedi una pols i ho reservem.
En un bol posem el tomàquet en escates.
Agafem una mica de la mescla dels formatges i 
col·loquem un gra de raïm al centre, fem amb les 
mans mullades (és més fàcil treballar la mescla) 
una bola per embolicar bé el gra de raïm.
Quan tinguem totes les boles fetes, les arrebos-
sem la meitat amb els festucs i les altres amb la 
pols de tomàquet.
Guardar en el frigorífic fins al moment de ser-
vir-les.

Recepta i foto: Margot Serrano
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Salmorejo 
amb neu de formatge i anxoves fumades 

Recepta estiuenca amb un colorit que convida a gaudir 
de les seves espectaculars textures: la neu de formatge, 
la cremositat del salmorejo i el toc fumat de les anxoves, 
així com la mescla de sabors. 
La tècnica de la neu de formatge és espectacular: es trac-
ta de congelar un formatge fresc i després ratllar-lo. 
El plat és una adaptació del típic salmorejo amb pernil 
i ou dur picat, però substituint el pernil per l’anxova fu-
mada, que en ser una mica menys salada que la comuna 
conjuga molt bé amb el salmorejo, i la neu de formatge 
que substitueix a l’ou dur picat.

Ingredients per a 4 persones
Pel salmorejo: 
750 gr. de tomàquets madurs. 
125 gr. de pa del dia anterior. 
1 dent d’all. 
Una tira una mica gruixuda de pebrot vermell. 
100 ml. d’oli d’oliva verge extra. 
Sal.
Per a la resta de la recepta: 
1 formatge de cabra fresc. 
1 paquet d’anxoves fumades format de 150 gr. 
Julivert picat.

Com fer-ho
- Pel salmorejo: posem en el got batidor o en la Thermo-
mix tots els ingredients menys l’oli i ho triturem a màxi-
ma potència. Quan estigui tot ben triturat anem tirant 
l’oli a poc a poc (en forma de fil) perquè emulsioni i que-
di ben lligat. Ho colem per llevar les pells, rectifiquem de 
sal i reservem en el frigorífic.
- Per a la neu de formatge: destapem el formatge i ho 
posem en un colador perquè vagi escorrent la salmorra 
que ho conserva. Uns 5 minuts seran suficients. A conti-
nuació ho portem al congelador i ho mantenim fins que 
es congeli. 

Acabat i presentació
- Posem una mica de salmorejo en un plat profund
- En un plat apart ratllem el formatge i veurem que agafa 
una textura de neu. En posem un muntet  a un costat 
del plat.
- Col·loquem un parell d’anxoves fumades com més ens 
agradi, afegim un rajolí d’oli d’oliva verge extra i una mica 
de julivert picat.

Recepta i foto: Alejandro Rubio (Tomillo Limonero)
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Autèntiques patates braves
Hi ha moltes receptes de patates braves, però aquesta 
és una salsa d’un agradable sabor picant, a més d’altres 
matisos molt agradables al paladar. Elaborada de for-
ma artesanal amb productes naturals de primera qua-
litat i sense cap tipus d’additiu químic, combina perfec-
tament amb productes calents, especialment la patata i 
la truita de patates, però sempre calents.

Ingredients
Un quilo i mig de patates pelades tallades a daus (mi-
llor de les de fregir). 
Una ceba. 
Mig quilo de tomàquet natural triturat. 
Una culleradeta de sucre.
Un parell de culleradetes de pebre vermell dolç o pi-
cant, segons com es vulgui
Unes gotes de tabasco (segons preferència en el grau 
de picant)
Oli d’oliva i sal

Elaboració
Picar la ceba i el gra d’all i ofegar-ho en l’oli, a foc lent.
Quan la ceba estigui transparent, afegir-hi el pebre ver-
mell i ofegar-ho ràpidament, ja que el pebre vermell es 

crema de seguida. 
Afegir el tomàquet natural triturat i el sucre. 
Deixar-ho coure a foc suau fins que la salsa estigui es-
pessa i al punt.
Mentrestant, una vegada que tenim les patates pelades, 
rentades i tallades a daus, ofeguem en oli d’oliva len-
tament perquè en aquest primer pas quedin tendres.
Quan estigui feta la salsa, afegir el tabasco al gust de 
picant i reservar.
Tornar a introduir les patates a l’oli per acabar de fer-
les, moment en el qual quedaran tendres per dins, però 
cruixents per fora. Esquitxar llavors, o al acabar, segons 
es desitgi, amb una mica de sal. 
Un cop fregides les patates, retirar de foc, posar-les en 
una font, plats individuals o plats d’aperitiu i posar pel 
damunt una mica de salsa.

Suggeriments
Si es desitja, posar a part un bol amb maionesa i més 
tabasco per si algú prefereix més picant.
En algunes cuines couen les patates, les tallen i els do-
nen al final un cop de paella amb abundant oli.
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Matrimonio 
de anchoa y boquerón 
en tosta de aguacate
Se trata de una sugestiva variación del típico pincho de 
anchoa en aceite y boquerón en vinagre. Ideal maridarlo 
con un buen vermout de la casa.

INGREDIENTES
- Anchoa del cantábrico
- Boquerón
- Tomate mutxamiel o raf
- Aguacate 
- Cebolla tierna
- Hojas de roble
- Pan tostado al horno
- Aceite oliva virgen
- Sal maldon 
- Vinagre Jerez
- Cebolla en vinagre
- Oliva partida

ELABORACION
Hacer un puré con el aguacate, sal, aceite y unas gotas de 
limón, hasta conseguir un guacamole denso para untar. 
Dejar las cebollas tiernas y la hoja de roble macerar du-
rante 10 minutos en aceite. 
Quitarle al tomate la piel y cortar en láminas.
Hacer una vinagreta con la sal, aceite oliva virgen y un 
chorrito de vinagre, batir. Una vez preparado todo mon-
tar; untar la tosta con guacamole, añadirle una hoja de 
roble, unas tiras de la cebolla tierna, lámina de tomate, 
un boquerón, y una anchoa; cuando todo este montado 
y antes de servir un chorrito de la vinagreta. 
Puede servirse con la cebolla en vinagre y olivas, y para 
quien no soporte las anchoas, puede sustituirla por bo-
nito.

Ingredients
Un parell de llaunes d’escopinyes.
Una mica de l’aigua de les escopinyes.
Mitja copeta de vinagre de vi.
Una mica de sal.
Una mica de sucre.
Pebre negre mòlt.
Una culleradeta de pebre vermell dolç.

Preparació
En un got, posar l’aigua de les escopinyes i la resta dels 
ingredients.
Amb això farem la salsa per amanir.
Barrejar-ho tot bé i tirar la salsa sobre les escopinyes.

Escopinyes 
en la 
seva 
salsa 
d’aperitiu
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INGREDIENTS per a 4 persones
Un kg de patates
Oli d’oliva per fregir
Farina, ou i pa ratllat per arrebossar
Per al farciment
200 g de carn picada Una ceba
Un parell de grans d’all
Una llauna petita de tomàquet triturat
Sal i pebre
Mitjana culleradeta de comí mòlt
Oli d’oliva

ELABORACIÓ de les patates bomba
Coem la patates.
Les pelem i les triturem amb sal, pebre i una mica de 
mantega o oli d’oliva.
Fem boles compactes i les deixem refredar a la nevera.
Per al farciment, farem un sofregit d’all i ceba i salteja-
rem la carn picada amb el tomàquet fins que es cuina.
Es tracta de fer una salsa bolonyesa, ben espessa, de 
carn amb espècies al gust (curri, comí ..). 

Podem afegir també olives verdes picades, pebrots del 
piquillo o ous durs picats ... però el farcit ha de quedar 
espès i sense salsa.
Passat el temps de refrigeració enfonsem el dit per fer 
forat a l’interior de les boles de patata.
Omplim amb compte, tapem el farciment amb més 
patata i segellem bé donant forma rodona. En total han 
de quedar com de 5-6 cm de diàmetre, com croque-
tes grandetes. Tenir cura que el farcit quedi centrat a 
l’interior.
La bola rodona i compacta la arrebossem amb farina, 
ou i pa ratllat (ha de quedar un arrebossat gruixut, 
podem repetir l’operació dues vegades) i fregim a foc 
fort fins que daurin.
Servim al moment, calentetes.

La salsa bolonyesa ha de quedar ben espessa, sense líquid 
sobrant. Podem substituir-la també per una salsa de 
tonyina amb sofregit. En aquest cas cal deixar-reduir molt 
bé perquè es concentri i s’espesseixi.

Montadito de 
ensaladilla, 
cangrejo, 
piquillos y 
langostino

Ingredientes para 4 montaditos
4 rebanadas de pan 
4 langostinos cocidos 
1 huevo cocido 
1 patata 
1 zanahoria 
10 guisantes cocidos 
50 g de cangrejo 
2 pimientos del piquillo 
2 cucharadas soperas de mayonesa 
Unas gotas de vinagre 
Sal 
Preparación:
Cocer la patata con piel, dejar que se enfríe, pelarla y cor-
tarla en dados pequeños. 
Pelar y cocer la zanahoria, enfriarla y cortarla en dados 
del mismo tamaño. 
Pelar y cortar el huevo. 
En un recipiente poner todos los ingredientes, excepto el 
pan, los langostinos y los piquillos, y mezclarlos bien. 
Poner el pan tostado y encima la ensaladilla moldeada, 
medio pimiento y un langostinos pinchado con un pa-
lillo.

Receta del chef Koldo Royo
Foto de Pedro Moreno

Bombes Bombes de patata i carnde patata i carn
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Aquest amaniment el podríem considerar com el més 
tradicional de les olives negres, però n’hi ha altres 
mil, com per exemple aquells en els quals intervenen 
llimones senceres (fins i tot taronges), llorer (a aquesta 
recepta també se li pot afegir sense problema), canyella 
(molt habitual a Turquia), vinagre o mil ingredients que 
moltes vegades determinen el perfil de tot un poble.

INGREDIENTS (per 4 persones) 
1 llauna de 250grs d’olives negres
1/2 ceba
3 dents all
1 cullerada petita de pebre vermell dolç i picant, al gust
1 cullerada petita de comí en gra
1 cullerada petita de farigola
1 cullerada petita d’orenga
1 raig d’oli

Com preparar-ho
Com les olives ja vénen salades (forma part del proce-
diment d’adobat per llevar-los el gust amarg), aquest 
amaniment no necessita sal, però això sempre és al 
criteri del consumidor.
Tallem la ceba en rodanxes molt fines i l’all picat ben 
menut.
Usant l’aigua de les pròpies olives, les posem en un 
recipient de ceràmica, hi afegim tots els ingredients i 
removem amb una cullera de fusta (mai hem de tocar 
les olives amb metall perquè se’ns fan malbé en dos 
dies). Perquè agafi l’amaniment han d’estar a temperatu-
ra ambienti almenys un dia amb la seva nit.
Després ja es poden guardar en la nevera i les treurem 
una hora abans de consumir perquè desenvolupin el 
sabor (tenir en compte que el fred bloqueja les aromes).

Olives negres amanidesOlives negres amanides  
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Salsa americana

Aquesta salsa seria ideal per utilitzar-la en comptes de la 
salsa ‘a la marinera’ dels musclos o les cloïsses a la mari-
nera, i per descomptat acompanyar peixos com el lloba-
rro al forn, el bacallà al forn, el lluç a el forn o ser la salsa 
de o tonyina amb tomàquet.

Ingredients per preparar salsa americana
400 ml de brou de peix o de marisc.
Una ceba.
Un parell de grans d’all.
100 ml de vi blanc.
200 gr de tomàquet, triturat o fresc.
Una bitxo (opcional, per donar-li un toc picant).
Una copeta de brandi.
Una culleradeta de farina fina de blat de moro (opcional, 
per espessir més la salsa).
Oli d’oliva, sal i pebre negre acabat de moldre.
 
Preparació
Pelar el gra d’all i picar-ho finit i pelar també la ceba i 
pica petita.
En un cassó a part posar l’all i la ceba amb una mica d’oli 
d’oliva, sal, pebre negre acabat de moldre i el bitxo picada 
(si ens agrada el toc picant) a foc mitjà perquè es vagin 
ofegant durant uns 6-7 minuts , fins que la ceba estigui 
començant a daurar-se.
Incorporar el vi blanc, pujar la temperatura del foc i espe-
rar que s’evapori l’alcohol (trigarà uns 2-3 minuts).

Afegiu-hi el tomàquet triturat. Si utilitzarem fresc, ren-
tar-lo bé, picar-ho finit i tirar el cassó. Baixar el foc per-
què es cuini tot junt suaument 5 minuts.

Tirar el brandi, pujar de nou la temperatura de foc i espe-
rar un parell de minuts a que s’evapori l’alcohol.
Afegiu-hi el brou o fumet de peix o marisc i deixar el foc 
fort. Quan comenci a bullir, baixar el foc perquè estigui 
suau i deixar que es cuini tot junt 20 minuts, remenant 
de tant en tant.
Passar-ho a una batedora de mà, robot o similar i triturar 
fins que quedi homogènia.
Si la volem més espessa podem tornar a posar-la al cassó 
i amb la temperatura de foc fort.
Mentrestant, dissoldre una cullerada de postres de farina 
fina de blat de moro amb una mica de brou o aigua en 
un recipient petit i tirar-la a la salsa quan aquesta estigui 
bullint.
Esperar 3 o 4 minuts que és el temps que triga a espessir 
(quan es refreda la salsa s’espesseix encara més, tenir-ho 
en compte), i si la volem més espessa podem repetir el 
procés de la farina.
Tastar per si cal rectificar de sal.
És una salsa molt versàtil que també es pot servir freda, 
utilitzant-la en canapès i aperitius freds, gambes, llagos-
tins, musclos, cloïsses, vieires, sèpia o calamars.
Si ens agrada el toc picant l’hi podem afegir amb el bitxo, 
i també utilitzar carn de pebrot xoriçer per donar-li un 
extra de sabor.
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Musclos al diable amb allioli

Ingredients per a 10 racions
Dos quilos i mig de Musclos
Un parell de bitxos
Julivert (picat)
Per al sofregit
Una ceba de Figueres
Un parell de grans d’all
3 tomàquets
Un pebrot verd
Una pastanaga
Una cullerada sopera Pebre vermell dolç
Un got de vi blanc sec
Un full de llorer 
Un rajolí d’aigua
Una culleradeta postres de Sucre
Oli d’oliva
Sal i Pebre negre
Per al All i Oli
Un ou
Un parell de grans d’all
Oli d’oliva
Sal

Passos
Comencem col·locant a mà els ingredients necessaris per 
al sofregit i els preparem, tallem la ceba en Brunoise, la 
pastanaga i el pebrot a trossets petits i piquem l’all, pelem 
els tomàquets i els tallem a trossos irregulars.

Un cop net, obrim els musclos, els posem en un recipient 
al costat de les bitxos, la fulla de llorer i l’aigua, permetem 
que s’obrin a el vapor, un cop aconseguit retirem una de les 
closques i els reservem.

Ara farem el sofregit, primer daurem l’all, quan comenci 
a agafar color afegim la ceba, salpebrem i afegim el sucre 
així com un rajolí d’aigua per tal que potxi bé.

Quan veiem que es torna transparent afegim el pebrot i la 
pastanaga, rectifiquem de sal i a foc mitjà deixarem que es 
vagi fent, passats 5 minuts més o menys hi afegim el tomà-
quet, afegim la resta del sucre per matar l’acidesa, reguem 
amb el vi i deixem que es vagi fent

Un cop s’ha reduït el sofregit a la meitat, ho triturem jun-
tament amb els bitxos, el tirem per sobre els musclos i ba-
rregem aquests al costat del brou de la cocció, després d’un 
parell de voltes treure’m el recipient de la calor i ho deixem 
reposar. Convé deixar-ho en fred unes hores perquè s’as-
senti el guisat. 

Passat el temps, fem un allioli amb els ingredients especi-
ficats, podem afegir més o menys all en funció del picant 
que volem; cal pensar que al deixar reposar els musclos al 
costat del sofregit, perd una mica de picant el guisat.

Traiem de nou els musclos del fred, juntament amb la sal-
sa i ara ve la feina més complicada que és incorporar una 
mica d’allioli a cada musclo fins a completar la totalitat i 
reguem amb el sofregit per sobre. 
Finalment empolvorem amb el julivert picat. 
Conservar en fred fins a servir.

Recepta i foto: José Vilalta

CANAPÈS 
DE 

RUSSA i 
CAVIAR

Un canapè molt fàcil i vistós per a aquestes festes. Es ne-
cessiten pocs ingredients però està exquisit.

Ingredients
Tartaletes
Ensalada russa
Caviar o, en el seu lloc, succedani de caviar

Preparació
La preparació és ben senzilla, posem les tartaletes i les 
anem emplenant d’amanida a la russa, (la russa la podem 
fer nosaltres o bé la podem comprar ja feta) i damunt de 
cada tartaleta li posem una culleradeta de succedani de 
caviar. Si volem, podem utilitzar caviar de veritat, serà una 
altra cosa, si bé una mica més car.

Recepta i foto: lalocuradekocinar
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Musclos 
al 
vi 

blanc
Ingredients
1 kg. de musclo de roca
½ litre de vi blanc sec
1 ceba
2 dents d’all
Julivert

Elaboració
El primer és picar la ceba, els alls i el julivert. Una 
vegada que estan picats es tiren en una olla jun-
tament amb el ½ litre de vi blanc sec. Es bull tot 
a foc lent fins que els ingredients estiguin cuits.
A continuació netegem els musclos, els tirem 
en l’olla i posem la tapa. Això cal fer-ho quan els 
comensals ja estan asseguts per menjar, perquè 
es couen en pocs minuts i si estan massa cuits la 
carn encongeix i semblen buits. 
Mentre s’estan coent cal moure la cassola perquè 
es remoguin els musclos i s’obrin tots. Aquest 
procés es pot fer amb o sense tapa.
Estan cuits poc després d’obrir-se. En aquest mo-
ment es retiren del foc i ja estan llests per menjar. 
Es pot tirar una altra vegada julivert picat just 
abans de servir, però segons gustos.

 34

Un celler històric a Costers de Segre

Castell del Remei

Gotim Blanc 2020
Estem davant d’un blanc amb criança elaborat 
amb Macabeu i Chardonnay de vinyes velles. 
Després de fermentar en bótes noves de roure 
francès i americà, es cria durant 7 mesos en les 
mateixes, que aconsegueix com a resultat un vi 
amb volum i cremositat.
Preu aproximat : 7 €

Castell del Remei és un celler centenari situat a la Denominació d’Origen Costers de Segre. La primera activitat 
vinícola documentada data de l’any 1780. El seu propietari, Tomàs Cusiné, és un dels enòlegs més reputats de 
país. Elabora vins amb moltes varietats autòctones i utilitzen pràctiques respectuoses amb el medi ambient, fent 
una gestió sostenible i ecològica a tota la finca.  L’art de barrejar tots aquests raïms fa molt gran aquest projecte 
i ens permet gaudir dels seus excel·lents resultats.

Oda Blanc 2019
Estem davant d’un blanc amb criança ela-
borat amb Macabeu i Chardonnay de vin-
yes velles. Després de fermentar en bótes 
noves de roure francès i americà, es cria 
durant 7 mesos en les mateixes, que acon-
segueix com a resultat un vi amb volum i 
cremositat.
Preu aproximat: 10 €

Gotim Bru 2018
Gotim Bru 2018 està definit pel seu equilibri. Ela-
borat amb un cupatge de Garnatxa, Ull de Llebre 
(Tempranillo), Syrah i Cabernet Sauvignon, és el 
vi insígnia del celler. Combina l’elegància de l’clima 
continental amb la complexitat que adquireix amb 
la seva criança de 10 mesos en bótes de roure.
Preu aproximat 9 €

1780 2017
En quest vi, fet amb les varietats Cabernet 
Sauvignon, Ull de Llebre, Garnatxa i Merlot, 
el nom fa honor a la data dels primers vestigis 
vinícoles a la finca, es cria 18 mesos en bótes de 
roure i 24 mesos en ampolla abans de sortir al 
mercat, aconseguint un taní molt polit que fa 
que en boca sigui més agradable. 1780 és un 
vi complet, amb fruita, notes procedents de la 
bóta, estructura, volum i un final llarg.
Preu aproximat: 24 € 
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Com fer seitons en 
vinagre

Els seitons en vinagre són un clàssic de la ruta espanyola 
de la tapa. Qui no ha gaudeix d’una ronda de cerveses 
amb un platet de seitons costat d’unes olives? Encara que 
pugui semblar complexa, la preparació d’aquests seitons 
marinats és més que senzilla.

Ingredients
• ¾ kg de seitons grans
• Vinagre per cobrir-los
• Sal
• Oli d’oliva verge extra
• 2 grans d’all
• Julivert

Preparació
Netejar els seitons, llevant-los budells, espines i cap, i 
obrir-los en dos. Rentar amb aigua abundant molt freda, 
tractant-los amb cura per cuidar la seva carn. 

Escórrer i congelar al menys 48 hores per sota dels 20ºC.
Deixar-los descongelar. Salar-los una mica, i posar en un 
recipient on entrin folgadament i cobrir amb un vinagre 
no gaire fort. Mantenir de 6 a 8 hores en vinagre.
Escórrer bé el vinagre, i anar posant al recipient en què 
ho anem a guardar successives capes de seitons, tirant 
sobre cada capa una mica de sal normalment li fa falta, 
però cal tastar-los-, una mica d’all picat molt petit, una 
mica de julivert picat i un bon raig d’oli d’oliva verge ex-
tra.
Procedir d’aquesta manera fins a col·locar tots els seitons. 
Han d’acabar coberts d’oli d’oliva gairebé fins cobrir-los, 
tal com veieu a la foto.
Deixar un dia a la nevera abans de consumir-los. 
Per menjar-los cal treure’ls un parell d’hores a tempera-
tura ambient.

Ingredients
1 pot de cues de gambes en salmorra de les millors
1 paquet d’ensalada russa congelada de qualitat
1 pot d’olives farcides
1 pot de maionesa
2 ous durs

Elaboració
Bullim en aigua i sal la verdura durant 8 minuts, passem 
per aigua freda escorrem de nou, i portem al frigorífic 
tota la nit.
Escorrem les olives i les gambes i partim l’ou a trossos.
En un bol posem tots els ingredients, afegim la maionesa i 
barregem amb cura.
Podem afegir pebrot vermell, si ens agrada.
Servim en copes.

Recepta i foto: Margot Serrano

Tapa 
d’ensaladilla 
russa 
amb 
gambes



 38

Salsa brava casolana 
Les salsa brava va indefectiblement unida a les típiques pa-
tates braves, imprescindibles dins de les tapes tradicional.
Aquesta salsa té prou entitat per diferenciar-se i tenir-la en 
compte entre moltes salses. Per això expliquem com fer sal-
sa brava casolana per si us animeu a fer una bona tanda per 
al dia que tingueu caprici d’unes braves.
Se sol pensar que aquesta salsa és picant però realment pot 
variar la quantitat de picant d’un lloc a un altre, perquè com 
qualsevol recepta popular, a cada bar i en cada casa la pre-
paren d’una manera (i totes solen estar bones).
Encara que el color ens pugui confondre, la veritat és que 
la salsa brava autèntica no porta tomàquet. S’elabora amb 
oli, all, farina, pebre vermell i brou d’au o verdures, que es 
lliguen en una salsa de sabor inigualable.

Ingredients
• 4 cullerades d’oli d’oliva verge extra
• 5 grans d’all
• Una cullerada de farina

• Una cullerada de pebre vermell dolç
• Una cullerada de pebre vermell picant
• 250 ml de brou de verdures o pollastre
• Sal

Com fer la salsa per a les patates braves
• Pelem els alls i els tallem; els fregim en una paella amb oli 
d’oliva verge extra a foc lent.
• Quan comencin a daurar-se, incorporem la farina i fre-
gim, remenant amb una cullera de fusta perquè perdi el 
gust de farina crua.
• Afegim el pebre vermell dolç i el picant i barregem ràpida-
ment perquè no cremi el pebre vermell.
• Afegim el brou de verdures o pollastre i barregem reme-
nant constantment amb la cullera fins que espesseixi.
• Finalment triturem tot bé amb la batedora elèctrica per-
què no quedi cap tros d’all.

(recepta tradicional de salsa per patates braves)
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Musclos en vinagreta
Del musclo destaca la quantitat de proteïnes d’alt valor 
biològic, la baixa aportació de greix (menor al 2%) i 
l’aportació de minerals, entre els quals destaca el iode, 
important per al correcte funcionament de la glàndula 
tiroide.
També aporta seleni, calci, sodi, fòsfor i magnesi, enca-
ra que el que més destaca és el ferro, en quantitat supe-
rior fins i tot al de les carns.
També aporta àcids grassos essencials omega 3 i el seu 
contingut en colesterol és mig

Els ingredients: 
1 kg de musclos. 
1 ceba. 
1 pebrot vermell. 
1 pebrot verd. 
½ ceba tendra. 
2-3 tomàquets. 
2 fulles de llorer. 
½ got de vi blanc sec. 
½ got d’aigua. 
3 cullerades soperes d’oli d’oliva i vinagre de Xeres al gust.

Preparació
Rentem bé els musclos en aigua freda i llevem totes les 
impureses que portin en la bossa.
Posem a escalfar mig got d’aigua en una cassola gran i 
quan l’aigua comenci a bullir afegim una fulla de llorer 
i tot seguit els musclos.
Afegim a l’olla un raig generós de vi blanc sec, uns 
grans de pebre negre i un pessic de sal.
Deixem els musclos coent uns 3 minuts i quan estiguin 
tots oberts els retirem amb una escumadora. Deixem 
refredar i reservem en un plat. 
Traiem els musclos de la petxina amb l’ajuda d’un ga-
nivet. Reservem els musclos d’una banda i les petxines 
per un altre.
Per preparar la vinagreta, primer hem de rentar tots els 
vegetals i assecar-los.
Pelem la ceba, la ceba tendra i els tomàquets, i picarem 
ben petits aquests vegetals juntament amb els pebrots i 
ho barregem tot en un bol.
Afegirem una mica de julivert picat i sal al gust, i ho 
remourem ben ajuntant els sabors de les hortalisses.
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Olives farcides i 
arrebossades

Aquesta recepta d’olives farcides a l’Escolana deu el seu 
nom a la província italiana d’Ascoli Piceno i en aques-
ta regió són considerades una exquisidesa. El típic és 
fer aquesta recepta amb unes olives que es cultiven en 
aquesta zona, que pertanyen a la varietat Ascolana Ten-
dir. Les més semblants que es troben per aquí són les de 
la varietat Gordal verda sencera. Encara que sigui una 
recepta entretinguda val la pena assaborir-la.

Ingredients
• Un quilo d’olives
• Medi quilo de ceba
• Una pastanaga
• Api un tros
• 300 grams de carn picada barreja de pollastre, porc i 
vedella
• Un gotet de vi blanc sec
• Nou moscada mòlta
• Ratlladura de llimona
• Un parell d’ous
• 150 gr de formatge parmesà ratllat
• Farina de blat per arrebossar
• Un ou per arrebossar
• Pa ratllat per arrebossar
• Oli d’oliva verge extra per fregir

Com fer olives farcides
Comencem picant menudes la ceba, la pastanaga i l’api i 
els sofregim amb una mica d’oli. Quan està mig fet, afe-
gim la carn i deixem que faci l’aigua, després afegim el 
vi blanc i la nou moscada (li podem posar un polsim de 
canyella, es opcional).
Deixem refredar i mentrestant traiem l’os a les olives. 
Hem d’anar amb compte perquè no es trenquin. El mi-
llor és començar per la part superior i anar baixant fent 
una espiral amb el ganivet, com si pelléssim una taronja 
i traguéssim tota la pell sense trencar-la.
Una vegada que el sofregit està fred, ho triturem tot junt. 
Afegim la ratlladura de llimona, els dos ous batuts i el 
formatge parmesà. Ho mesclem tot. Si ens sembla que 
no té massa consistència podem afegir-hi una mica de 
molla de pa remullada en llet.
Omplim les olives amb el farciment i tornem a donar-los 
la forma original. Les arrebossem amb farina, ou batut 
i pa ratllat. Les deixem reposar deu minuts i tornem a 
repetir l’operació.
Les fregim en abundant oli d’oliva calent. 
Servim de seguida.
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Com fer Com fer 
salsa salsa 
ChimichurriChimichurri
Ingredients per a un quart de litre de Salsa Chimichurri
2 cullerades soperes de vinagre de vi.
Suc d’una llimona
60 gr de ceba vermella
Una cullerada de pebre vermell picant
Una cullerada d’all picat
Una culleradeta de pebre negre
Una culleradeta de llorer sec mòlt
Sis cullerades d’oli d’oliva
Fulles de julivert fresc
Un parell de culleradetes d’orenga sec
Sal al gust

Com fer Salsa Chimichurri
Començarem posant al vas el vinagre, el suc de llimona, 
la ceba vermella picada menuda, el pebre vermell, l’all pi-
cat, el pebre negre, el llorer mòlt i la sal. Triturem bé fins 
que es formi una massa espessa sense grumolls.
Afegim l’oli d’oliva i tornem a triturar.
Afegim finalment les fulles d’un grapat de julivert i 
l’ orenga sec i vam acabar de triturar fins que veiem una 
salsa verdosa brillant.
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Ingredients
• 400 mil·lilitres de tomàquet triturat
• 3 grans d’all
• 4 filets d’anxoves
• Mitjana bitxo seca
• Una cullerada de tàperes
• Una mica de sucre
• 6 olives negres
• Orenga fresc (opcional)
• Alfàbrega fresca (opcional)
• pebre negre mòlt
• Una culleradeta d’herbes provençals
• Oli de coco

Elaboració
Per fer la salsa, picar els grans d’all, tallar finament el bi-
txo seca amb unes tisores i trossejar les anxoves.
Posar una paella a foc i afegir un rajolí d’oli, l’all, el bitxo 
i les anxoves. Remenar amb una cullera de fusta. Quan 
l’all comenci a daurar-se, abocar el tomàquet, les herbes 
provençals, pebre negre mòlt a el gust i el sucre. Remenar 
i cuinar uns 20-25 minuts, fins que comenci a espessir.
Quan estigui fet, afegir les olives i les tàperes i barrejar-ho 
tot.
Si la salsa queda massa espessa podem afegir aigua o 
brou de verdures per alleugerir-la.
Servir la salsa puttanesca i decorar amb una branqueta 
d’orenga fresc.

Com fer Com fer 
salsa puttanescasalsa puttanesca

Salsa italiana de tomàquet trituratSalsa italiana de tomàquet triturat
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Salsa romesco Salsa romesco 
recepta tradicionalrecepta tradicional
La salsa romesco és una salsa típica de la gastronomia catalana 
originària de Tarragona, que es realitza amb verdures rostides 
i fruits secs.
És l’acompanyament indispensable dels calçots, un tipus de ceba 
que es conrea a Catalunya, amb un sabor entre el porro, la ceba 
i el ajete tendre. Segurament sigui dels àpats més riques i sanes 
que es puguin gaudir.
La salsa romesco, actualment la podem veure també com acom-
panyament de molts peixos o carns en alguns restaurants. És 
una salsa, que encara que porti tomàquet i all rostit, és calòrica 
perquè porta molt d’oli. Les calories de la salsa romesco estan 
entre 200 i 300 calories per cada 100 grams.

Consells per fer la millor salsa romesco
• Els tomàquets de gran qualitat i madurs. Amb això aconsegui-
rem una gran diferència amb altres receptes.
• Hem de fer servir Oli d’Oliva Verge Extra. Evitem fer servir oli 
de gira-sol o un altre d’oliva de menor qualitat.
• Els fruit secs amb un toc torrat. Diguem que quan els posem 
al forn deixem que algunes zones quedin bastant torrades sense 
arribar a estar cremades. El toc que li donarà a la nostra salsa 
romesco serà espectacular.

Ingredients
• 4 tomàquets madurs
• Un cap d’alls
• 3 nyores
• 10 ametlles torrades
• 10 avellanes torrades
• 50 ml de vinagre de vi suau (evita el de Mòdena)
• 250 ml d’Oli d’Oliva Verge Extra
• Una llesca de pa torrat
• Una culleradeta de pebre vermell dolç (una mica de picant 
opcional)
• Sal

Com fer la salsa romesco
Començarem rentant els tomàquets. Li fem un tall en creu i els 
rostim a l’forn al costat del cap d’alls. Els tindrem a 170º entre 45 
minuts i una hora, dependrà de forn. Els traiem quan veiem que 
estan rostits tots dos.
Deixem reposar i refredar abans de pelar tot.
La nit anterior, posem a rehidratar la nyores. Un cop rehidrata-
des traiem la carn de nyora amb l’ajuda d’una cullereta. Sortirà 
fàcilment.
Torrem a la paella la fruita seca, ho podem fer també al forn
Introduïm tot en un got de batedora. Pelem els tomàquets i li 
traiem les llavors, els alls pelats i rostits, la fruita seca, l’oli i el 
vinagre, el pebre vermell i el pa torrat.
Triturem molt bé. No s’ha de posar el pa torrat sencer, es re-
comana posar-lo a poc a poc per controlar el gruix de la salsa.
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La salsa de tomàquet casolana és una recepta fonamen-
tal que, a l’igual que altres salses, a cada casa es fa d’una 
manera diferent. Algunes persones li posen sofregit 
amb ceba i pebrot, altres només ceba, més dolça, més 
àcid ...

Ingredients
• 3-4 quilos de tomàquets madurs ecològics
• 1 ceba morada o dolça
• Sal i Sucre

Elaboració
El primer que farem serà pelar els tomàquets, fem un 
tall en creu a la base com veiem.
Fiquem en aigua i els tenim coent durant 30 segons.
Seguidament els traiem i els fiquem en aigua amb gel 
per tallar la cocció. Així podrem pelar-los fàcilment. Els 
pelem i els partim, després ho passarem per la batedo-
ra, així que no tenen per què ser uniformes els trossos.
Partim la ceba i la poxem lentament durant 10 minuts.
Incorporem els tomàquets i sofregim durant uns 25-30 
minuts a foc lent, molt lent que es facin molt bé.
Triturem la salsa passat aquest temps, rectifiquem de 
sal i sucre.
Passem per un colador per deixar una salsa fina i treure 
les restes de llavors.
Finalment tenim una salsa molt fina i saborosa.

Salsa de tomàquet casolana

La espectacular Camelia 
sinónimo de belleza y elegancia

La Camelia es un arbusto para exterior con una flor si-
milar a la rosa pero sin pinchos y sin olor. Original de 
los trópicos y de Asia, si bien en el siglo XVII llegaron 
a Europa. Pueden llegar a medir 10 metros de alto, con 
flores compuestas por 5 pétalos y con la hoja verde. Flo-
res son de color rosa-blanco-rojo, y pueden aparecer con 
jaspeados y mezcla de colores. También se parecen a las 
peonias y son muy resistentes al frío.

Temperatura. Este tipo de arbustos se adapta muy bien a 
todo tipo de climas, aunque se ve beneficiado por máxi-
mas que no superen los 30-35 ºC. Por ello se suele culti-
var en la zona norte de España y en países algo más fríos.
Iluminación. La situación ideal de la camelia en cuanto a 
iluminación es conseguir una buena intensidad lumínica 
pero sin acceso directo a los rayos solares, al menos en 
los primeros años de vida. El Sol directo hace que
Humedad. Su procedencia está establecida en países 
subtropicales con un rango de humedad alto. Para el 
desarrollo óptimo de la camelia, la humedad relativa 
debe estar por encima del 60% de media. El control de 
la humedad lo puedes realizar mediante el uso de higró-
metros de jardín. En zonas especialmente secas, es reco-
mendable aplicaciones foliares o el uso de nebulizadores 
para aumentar la humedad relativa y evitar que sus hojas 
se resequen en exceso.
Suelo y sustrato. Uno de los principales requisitos que de-
manda las camelias es un suelo con buen drenaje y carác-
ter ácido, para disponer de todos los nutrientes solubles. 

Por ello, la demanda de materia orgánica y turba es una 
buena manera de conseguir las condiciones de suelo que 
necesita esta planta.
En suelos calcáreos o con pH alto, notaremos una pérdi-
da del verdor original en las hojas y posible carencia de 
hierro, dado que este elemento es prácticamente insolu-
ble cuando el pH sube por encima de 7.
Por otro lado, a las camelias no les gustan los suelos con 
excesiva concentración de conductividad, por lo que es 
recomendable suelos sin acumulación de sales.
Riego. Gusta de conservar un régimen de humedad 
constante durante todo su periodo de producción y flo-
ración. Por tanto, adaptaremos la frecuencia de riego a 
evitar que se seque el suelo entre riego y riego.
Riego en primavera y verano: 2 a 3 riegos por semana, de 
4 a 8 litros/planta.
Riego en otoño e invierno: 1 a 2 riegos por semana, de 4 
a 8 litros/planta, reduciendo la cantidad y frecuencia en 
función de las precipitaciones.
Poda y plagas de la camelia. Para la realización de la poda, 
debemos retirar tanto las ramas muertas, brotes secos y 
también retirar los brotes que hayan  podido salir desde 
la raíz de la planta y que no ayudan al crecimiento exito-
so de la planta. Lo mejor es no dejar madurar el fruto. No 
podar cuándo tenga capullos.
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El verb «dipear» s’empra amb el significat de ‘mullar 
un aliment en una salsa’.
Molt coneguda pels amants del menjar ràpid, es tracta 
de la famosa salsa Deluxe, que se sol posar al costat 
d’unes patates especiades trucades de la mateixa for-
ma. No estem davant d’una salsa complexa amb una 
gran quantitat d’ingredients. És una salsa cremosa i 
suau, en la qual els lleugers tocs de la mostassa i l’alfà-
brega van genial amb les patates, nuggets de pollastre 
o un altre tipus d’aperitiu similar.

Ingredients
50 gr. de formatge crema
100 gr. de maionesa
50 ml. de nata líquida (crema de llet)
Una culleradeta d’alfàbrega
Una culleradeta de mostassa en gra

La preparació 
En un bol ampli posem el formatge crema, la maio-
nesa, la nata líquida (crema de llet), la mostassa i l’al-
fàbrega.
Ho barregem tot bé amb un batedor fins que tots els 
components estiguin perfectament integrats i llest.
I ja hem acabat de fer la deliciosa salsa Deluxe.

Salsa Deluxe 
per a dipear



 60

Bloc de notas, per Pere Farrè

Al Teatre Condal de Barcelona es va estrenar aquest passat dia 20 de setembre l’obra de 
la clàssica novel·la d’Agatha Chistie “Assassinat a l ‘Orient Express”. -Aquesta novel·la de 
misteri de la famosa escriptora britànica, publicada el 1934, va ser en la meva joventut, 
una de les meves lectures favorites, la vaig llegir i vaig rellegir, després la visioni a la 
petita i la gran pantalla. Per això no he perdut l’ocasió per poder escriure aquestes línies 
sobre aquesta nova versió teatral, adaptada i parlada en català-.
Obra dirigida per Iván Morales i interpretada per Eduardo Farelo, en el paper del famós 
detectiu belga Hèrcules Poirot, i Isabel Rocatti i Anna Barrachina, que donen vida a la 
“princesa Russa Dragaminogff” i a la “madame nord-americana”, respectivament, a les 
que veiem al costat del ampli elenc d’intèrprets: Rubèn Ametllé, Daniel Bages, Claudia 
Benito, Maria Ribera, Vanesa Segura, Javi Vélez i David Vert, que completen el grup de 
actors i actrius (a la foto) presa el dia de la presentació als mitjans. Foto: Gonzalo Mirón

La regatista catalana Cristina Pujol, de l’CN Port d’Aro, olímpica a 
Tòquio i màxima favorita d’aquesta disputada competició, va resultar 
guanyadora al dominar el campionat des del seu inici, vencent Ana 
Montcada i Martina Regne, classificades segona i tercera respectiva-
ment. El campionat va concloure amb el lliurament de trofeus als ven-
cedors de les diferents categories (foto), que va anar a càrrec del vice-
president de la Federació Catalana de Vela, Joaquim Barenys. Aquest 
campionat ha estat l’avantsala del Mundial ILCA 7, que tindrà lloc de 
l’11 al 20 de novembre a aigües de litoral barceloní.

Cristina Pujol, va vèncer en el Campionat “classes olímpiques” de vela

L’atractiu espai d’Artesania Catalunya CCAM, ubicat al carrer Banys Nous 11, de Bar-
celona, va ser el lloc escollit per Estrella Elorduy per exposar i presentar part de la seva 
fantasiosa col·lecció de perruques. Així ho veiem a la foto, en la qual Estrella posa al costat 
de tres d’aquests models de perruques, que la seva autora elabora amb materials orgà-
nics-naturals com la llana, el paper, fregalls... amb els quals s’han produït, amb molta 
imaginació, aquestes úniques perruques plenes de creativitat. Estrella, com a bona perru-
quera i estilista, sap molt bé que el cabell natural és l’element viu que emmarca i embelleix 
la cara. Però vista aquesta exposició ens és fàcil imaginar que unes perruques com les 
exposades no tan sols adornen la cara, sinó tota la figura. Aquesta exposició es pot visitar 
fins al dia 24 d’octubre.
Foto: Joana Alberti Santanach

L’original exposició de perruques d’Estrella Elorduy

Al Reial Club de Polo de Barcelona va tenir lloc, amb motiu de la ce-
lebració del seu torneig hípic, l’obertura a el públic del seu espai verd 
i amplia pista d’entrenament, on es va situar un provisional Market, 
conegut també com Village Polo Park, lloc en el que van instal·lar 
atractius estands dedicats a l’oci i a la venda de Fook Crakcs, moda, ar-
tesania, decoració... destacant d’entre ells el Yellow Korner, botiga i ga-
leria fotogràfica ubicada a la cèntrica Av. Diagonal 421, de Barcelona. 
O el Fina Badia Knit Studio, al nombre 16, del no menys cèntric carrer 
de Borí i Fontestà, on la coneguda dissenyadora realitza les seves crea-
cions, models únics de singulars dissenys en llums, cistelles, catifes... 
(foto), peces fabricades en gènere de punt i de forma artesanal, crea-
cions amb molta imaginació per a la decoració de la llar, especialment 
per a terrasses i jardins. Foto: Elena Zakhariadi

Fina Badia 
i els seus creatius dissenys per a espais únics

Agatha Christie i el seu Orient Express al teatre Condal 
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