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Quan elaborem un plat pensem immediatament 
en què l’acompanyarem per aconseguir més atrac-
ció, tant visual com per al paladar. La guarnició és 
la preparació culinària que acompanya l’elaboració 
principal en un àpat. Un àpat típic amb un plat 
principal basat en carn pot incloure una guarnició 
de vegetal, en forma d’amanida, i una guarnició de 
midó, com pa, patates, arròs o pasta.
Si bé es va fer servir, sobretot, com un adorn o de-
coració a un article preparat d’aliment o de beguda, 
ha anat donant pas també al sabor afegit que posa 
un contrast afegit a un altre aliment.
La guarnició més generalitzada sol ser les patates 
fregides, que acompanyin el plat. Però cada cop 
més, els/les artistes de la cuina es recreen a aconse-
guir combinacions més atractives, arribant a cons-
tituir, de vegades, un protagonisme superior a la 
pròpia recepta base.
La guarnició adorna l’aliment o la beguda i el fa 
més atractiu. Poden, per exemple, realçar-ne el co-
lor, per exemple quan el pebre vermell s’escampa a 
l’amanida de salmó. Poden donar un contrast del 

color, per exemple quan el julivert o les cebes ten-
dres s’escampen sobre les patates. La guarnició pot 
fer l’aliment una mica especial, com la cirera confi-
tada sobre un gelat. Una guarnició pot també con-
vertir-se en un clixé estereotipat quan ha perdut el 
seu significat, com quan es força la seva presència 
innecessària, com una punta de julivert col·locada 
sobre qualsevol sandvitx. La veritat és que la guar-
nició es pot identificar tan profundament amb un 
plat específic, de manera que l’aliment pot semblar 
incomplet sense.
Amants o no de les guarnicions, no podem ignorar 
la seva presència a la cuina moderna. Això ens por-
ta a seleccionar unes quantes receptes específiques 
de guarnicions, que posem a la consideració dels 
seguidors de LA PREMSA MAGAZINE, per si us ve 
de gust incorporar-les als vostres àpats.

Amb guarnició o sense, feliç Primavera!

I anem preparant-nos per rebre l’esperat estiu.

La Guarnició, 
acompanyament imprescindible
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Escalivada 
de pimientos y berenjenas

Ingredientes
Pimientos rojos
Pimientos verdes
Berenjenas. 
Aceite de oliva. 

Elaboración 
Calentar el horno a 180ºC. 
Colocar en la bandeja los pimientos y las beren-
jenas. 
Asar unos 25 minutos, según tamaño, dándoles 
la vuelta a media cocción. 
Envolver los pimientos y las berenjenas en papel 
de periódico y dejarlos enfriar. 
Cuando estén fríos, pelarlos, abril los pimientos, 
retirar las semillas y con las manos hacer tiras. 

Hacer también tiras largas de las berenjenas pe-
ladas. 
Colocar todo en una fuente o directamente en el 
plato, rociarlo generosamente con aceite de oliva 
y espolvorear sal por encima. Opcionalmente, se 
puede salpicar con pimienta negra molida.
Una rebanada de pan de payés, dorado al fuego 
de leña, untado por el frote de un ajo, una pizca 
sal y rociado de aceite de oliva, será el comple-
mento ideal. 
La perfección se consigue acompañando con 
unos filetes de anchoa de l’Escala o del Cantá-
brico.

Texto i foto: La Prensa Magazine

La Escalivada es uno de los platos más típicos de Catalunya, elaborada a base de pimientos y be-
renjenas que, tras asarse, se aliñan con buen aceite de oliva como una ensalada. Algunos cocineros 
añaden, también,  tomates y cebollas, aunque es una ampliación voluntaria de la escalivada genuina. 
Es un magnífico plato que, además, sirve como perfecto complemento para platos de carne. Su im-
plantación se extiende por toda Catalunya, siendo hoy receta de referencia por parte de los grandes 
cocineros de toda España. Puede encontrarse, también como tapa, en restaurantes y bares.
Su nombre proviene del verbo catalán escalivar que significa ‘asar al rescoldo’ y del sustantivo cata-
lán caliu, rescoldo, y tiene su origen en las comunidades rurales. También se denomina Espencat al 
añadirle bacalao. Es un plato bajo en calorías y de alto contenido en fibra.
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Albergínies arrebossades

Les albergínies arrebossades és una de les maneres més saboroses de preparar aquesta 
hortalissa típicament estiuenca i utilitzar-la com a guarnició. 

Ingredients per a un parell de guarnicions
Una albergínia gran
30 gr de farina d’arròs
70 gr de farina de blat
Farina per enfarinar (opcional)
Cervesa lleugera (rossa tipus lager) o aigua amb gas
Oli per fregir
Sal

Resum fàcil de preparació
Renteu l’albergínia i talleu-la a rodanxes ni molt fines ni molt gruixudes
Deixar en remull amb aigua amb sal uns 30 minuts
Barrejar les farines amb una mica de cervesa i un pessic de sal que quedi com natilles 
espesses
Escórrer i assecar l’albergínia, condimentar amb sal i opcionalment enfarinar
Escalfar l’oli per fregir
Arrebossar les albergínies i passar-les directament a la paella
Fregir per tandes fins que estiguin daurades
Conforme es van fregint, deixar-les reposar sobre paper absorbent. 
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El bròquil és una verdura que ens aporta múltiples 
beneficis, entre els quals destaquen el seu efecte an-
tioxidant i diürètic, el seu elevat contingut en àcid 
fòlic i fibra. Per mantenir intactes totes les propie-
tats, el més recomanable és menjar-lo cuinar-lo al 
vapor. Ens serveix perfectament com a guarnició 
de plats contundents, tant de carn com de peix.

Ingredients
• Bròquil
• Aigua
• Sal, oli i pebre al gust

Passos
El primer és netejar-ho. Per això ho tallem a trossos 
petits, seguint les línies de la tija. Fet això, tallem 
també les tiges i les reservem per elaborar un brou 
de verdures en un altre moment o cuina-les també 
juntament amb la resta de parts del bròquil, segons 
si ens agraden o no.

Per cuinar al vapor necessitaràs una olla fona si no 
disposem de vaporera. Introduïm a l’olla dos o tres 
dits d’aigua, en funció de com sigui de profunda, i 
hi col·loquem un colador per simular una vapore-
ra. Vigileu que el colador no toqui l’aigua i poseu la 
cassola a escalfar a foc alt.
Quan l’aigua comenci a bullir, introduïm el bròquil 
tallat al colador i el tapem perquè es cuini al vapor. 
Deixeu-ho durant cinc minuts com a màxim. Si 
volem que estigui una mica més al dente, ho reti-
rem del foc abans. Comprovem que té la consistèn-
cia que desitgem, i ho servim al plat.
Un cop al plat, podem afegir-hi sal, oli i pebre al 
gust per condimentar-lo o prendre’l tal qual.

Com fer bròquil al vapor



 12

Carxofes al forn

Aquesta és la recepta més senzilla (almenys una) per pre-
parar carxofes al forn, no té cap complicació i no reque-
reix artefactes estranys. Un bon ganivet, un forn i bones 
carxofes (això és essencial).
Per separar les fulles de les carxofes abans de ficar-les al 
forn, les voltegem i els donem un cop de puny a la base. 
Amb aquest gest senzill s’aconsegueix introduir l’oli dins 
de cada carxofes, entre les capes de fulles, i també la sal. 
Així es rosteixen millor i el resultat és una carxofa tendra 
i sucosa a l’interior.

Ingredients
• Carxofes, les que vulguem
• Oli d’oliva verge extra
• Sal

Preparació de les carxofes
Escalfem el forn a 180ºC (a dalt i a baix, forn tradicional).
Retirem la tija de les carxofes tallant, també, una mica de 
la base de manera que la part inferior quedi plana i les 
puguem col·locar dempeus sense que caiguin.
No llençar les tiges. Ben netes es poden bullir fins que 
estiguin tendres, trossejar i saltar en una mica d’oli d’oli-
va verge extra. Estan delicioses amb unes escates de sal, 
per si soles, o per afegir a una amanida, acompanyar un 
arròs, etc.
Tornant a les carxofes, tallem també les puntes superiors. 
Prenem com a referència els cors. Aquests han de treure 
el cap.

Rebutgem les puntes que acabem de tallar i pressionem 
les carxofes amb el palmell de la mà per tal què s’obrin 
lleugerament i les fulles se separin entre si. Podem sepa-
rar les fulles amb els dits, sense necessitat de pressionar. 
Farem servir la tècnica que més ens agradi, però separa-
rem les fulles lleugerament.

Enfornat de les carxofes i presentació final
Col·loquem les carxofes a una safata apta per a forn, amb 
les fulles separades cap amunt, i en reguem cadascuna 
amb un rajolí d’oli d’oliva verge extra.
Les assaonem.
Introduïm la safata amb les carxofes al forn, que ha d’es-
tar ja calent, i ho rostim durant 45-60 minuts o fins que 
estiguin tendres.
Les carxofes es posaran fosques i lletges, però això és per-
fectament normal, no s’han cremat. Deixem que trans-
corri el temps indicat.
Quan les carxofes estiguin tendres a dins, retirem la safa-
ta del forn i les deixem reposar uns minuts abans de ma-
nipular-les, ja que crema molt.
Retirem i rebutgem les fulles exteriors que han quedat 
dures i fosques.
Emplatem i servim.
Estan delicioses en calent, però també es poden menjar 
fredes. 
És un plaer agafar les fulles, com si fossin pètals de flor, i 
menjar-les amb els dits.
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Va arribar a les nostres vides per donar una dolça alegria, 
sense sucre, com a guarnició en un munt de plats on el 
contrapunt llaminer li va molt bé. Fer ceba caramel·lit-
zada no té cap misteri, però sí que té un parell de tru-
quets que acceleraran el caramel·litzat i cap d’ells passa 
per afegir-hi sucre. L’avantatge que té aquesta recepta és 
que després es pot escalfar molt fàcilment a petits tocs al 
microones i així ens assegurem de no recollir-la més del 
compte. Mantenir-la a la nevera en un pot hermètic per 
utilitzar-la quan convingui.

Ingredients per a sis racions
• Quatre cebes grans
• 150 cl d’oli d’oliva verge extra
• Sal 3 gr
• Aigua mig got

Com fer-ho
Peleu i talleu la ceba en juliana de la manera més homo-
gènia possible. Poseu en una olla ampla i baixa (o paella 
antiadherent) amb tapa l’oli, la ceba i la sal.
Remenar durant dos minuts mentre està a foc mitjà 
i quan arribi a temperatura posar la tapa i baixar a foc 
baix. Remenar cada 10 minuts per veure que encara no 
s’agafa ni agafa color.
Si la ceba no deixa anar prou aigua i en la primera mitja 
hora es queda seca, podem afegir l’aigua opcional per ge-
nerar prou humitat.
L’important de la ceba caramel·litzada és deixar que es 
caramel·litzin els sucres, cuinant la ceba molt a poc a poc 
durant 90 minuts aproximadament.
Passat aquest temps, destapem i deixem que es cara-
mel·litzi lentament remenant cada pocs minuts perquè 
quedi tota del mateix color.
Acabeu, reserveu i escorreu l’excés d’oli.

Ceba caramel·litzada
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Com fer una graellada de verdures perfecta
Les verdures i hortalisses cuinades a la planxa o a la graella són 
una excel·lent guarnició, i la millor opció per menjar sa i lleuger, 
gaudint del sabor més autèntic d’aquests productes i sense inge-
rir gaires calories.
Per fer una bona graellada de verdures necessitem que els pro-
ductes siguin frescos i de bona qualitat, per això és preferible 
fer-los amb els productes que estiguin de plena temporada.
A més, necessitarem una bona planxa o una paella acanalada, 
un grapat de sal maldon i un oli d’oliva verge extra de qualitat 
per realçar les verdures en el moment de servir.

Ingredients per a quatre
Un carbassó
• Una albergínia
• Un parell de pastanagues
• Un parell de patates
• Una ceba
• Vuit xampinyons
• Oli d’oliva verge extra
• Sal gruixuda

Com fer la graellada de verdures
Rentar i assecar bé totes les verdures.
Peleu les patates i la ceba, i també lleugerament les pastanagues 
amb un pelaverdures.
Talleu-les al gust, amb un bon ganivet o mandolina, no gaire 
gruixudes però tampoc excessivament fines, ja que podrien en-
ganxar-se i cremar-se ràpidament.
Les patates es poden tallar longitudinalment a rodanxes àmplies 
de mig dit de gruix, oa rodanxes més petites transversalment. 
Tallar les pastanagues per la meitat longitudinal i deixar els 
xampinyons sencers sense la tija, o tallar-ne per la meitat in-
cloent-hi.
Escalfar a foc fort la graella antiadherent, pinzellar amb oli d’oli-
va i cuinar les verdures per tandes, sense amuntegar-les, contro-
lant els temps segons cada hortalissa i el gruix. Donar la volta a 
les peces amb unes pinces a mesura que es vagin fent.
Si s’anessin quedant fredes, anar passant-les a una safata de forn 
segons es van fent i mantenir-les calentes al forn a 50ºC. Servir 
en una font àmplia amb sal gruixuda o maldon empolvorada.

Com rostir les verdures a la graella?
Si ens agraden les ratlles a cada peça, és important escalfar molt 
la graella abans de posar a sobre les verdures. Així, en tenir molt 
calenta la superfície, marcarà ràpidament les peces fent els di-
buixos o ratlles que ens resulten tan agradables a la vista.
No volem fregir les hortalisses sinó rostir-les a la graella i per 
això gairebé no farem servir oli, encara que unes gotes esteses 
amb un pinzell o brotxa de silicona vénen bé per accelerar la 
transmissió de calor i per evitar que les peces s’enganxin a la 
paella o graella .
Pel que fa als talls, podem tallar les hortalisses a rodanxes, o 
partir-les per la meitat de forma longitudinal. Del gruix del tall 
dependrà el temps necessari perquè estiguin ben cuinades a 
l’interior.
És millor anar fent cada hortalissa per separat, de mica en mica 
ja que cada verdura té el seu temps necessari, ia més, depenent 
de la mida o gruix del tall triat, requerirà més o menys temps. 
Per això, la millor forma és anar fent cada varietat per separat 
i després ajuntar-les totes en col·locar-les a la plata en què se 
serviran.
Com és possible que les primeres s’hagin quedat una mica fre-
des, una bona tècnica sol ser la de tornar a posar-ho tot a la grae-
lla perquè totes les peces estiguin calentes, i després disposar-les 
a la safata per portar-les a taula. També es poden anar passant a 
una font de forn segons es van rostint i mantenir-les calentes al 
forn a 50ºC amb la mateixa finalitat.
Temps aproximats
Depenent de la potència del foc i del gruix de cada hortalissa, 
la cocció a la graella no és una ciència exacta, però aproxima-
dament necessitarem tenir les albergínies, patates i pebrots uns 
dotze minuts –sis per cada costat– perquè estiguin ben fets.
Per al carbassó, si el tallem per la meitat en sentit longitudinal 
trigarà entre vuit i deu minuts però si el tallem a rodanxes amb 
la mandolina, trigarà molt poc -dos o tres minuts per cada cara 
depenent del gruix- a estar al punt.
Altres hortalisses com cebes, xampinyons i tomàquets, en tenir 
més aigua i ser més toves, estaran llestes quan es dauri la seva 
superfície, aproximadament uns sis a vuit minuts -tres o quatre 
per cada costat-.



 20

Ingredients
8 branques de bròquil. 
Una pastanaga. 
Una ceba gran. 
Un tomàquet madur gran. 
Un gra d’all. 
15 mongetes verdes. 
100 gr pèsols frescos. 
Dues carxofes fresques. 
Oli. 
Sal. 
Pebre. 
Una cullerada de farina. 
Una cullerada de pebre vermell dolç. 
Tacs de pernil. 
La mesura d’una tassa de cafè de vi blanc. 
Aigua.
Dos ous cuits. 
Una fulla de llorer.

Com fer-ho
Tallar les branques del bròquil, pelar la pastanaga i tallar 
en rodanxes, tallar la ceba en juliana i l’all a làmines, el 
tomàquet a quarts, les mongetes partides per la meitat i 
després per la meitat, desgranar els pèsols, tallar a quarts 
les carxofes i deixar-les en remull amb aigua freda i lli-
mona o una mica de julivert, i finalment tallar el pernil 
a daus petits.
Si hem de coure els ous, deixar-los una vegada cuits en 
aigua freda.
Posar en una cassola totes les verdures, amb el tomàquet, 
ceba i all laminat, posar damunt de les verdures, el pebre  
vermell, la farina i salpebrar, afegir el vi blanc, la fulla de 
llorer i els tacs de pernil repartits per tot el guisat.
Afegir aigua, la suficient, no fa falta que cobreixi les ver-
dures, com anem a posar-hi la tapa, ja es condensarà l’ 
aigua i amb la que hi posem hi haurà suficient.
Coure a foc mitjà uns 15-18 minuts, o fins que les verdu-
res estiguin cuites. Rectificar de sal si fa falta.

Recepta i foto: Chez Silvia

Minestra de verdures 
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Són delicioses i fàcils de preparar. La base és puré 
de patata amb rovell d’ou i una mica de greix al que 
es dóna forma amb una màniga pastissera.
Perquè quedin bé només cal donar el punt adequat 
al puré. Massa tou i la calor del forn fondrà el puré 
deixant unes muntanyetes planxades.
Farem servir un broc ample perquè el puré surti bé 
sense embussar-se. Si això passés, no cal alleugerir 
el puré afegint-hi més oli o rovell d’ou. Simplement 
canviem el broc per un altre de més gran.

Ingredients per a unes 20 unitats
Mig quilo de patates
Oli d’oliva verge extra o mantega fosa
Un rovell d’ou
Sal
Ou per pintar

Com fer-ho
Omplim una cassola amb abundant aigua i sal. Hi 
introduïm les patates, amb pell.
Coem a foc mitjà fins que estiguin tendres per dins, 
cosa que comprovem inserint una broqueta o un 
ganivet esmolat.

Quan estiguin cuites les retirem de l’aigua i les es-
correm bé.
Pelem i preparem amb elles, en calent, un puré es-
pès. Ja sigui picant amb una forquilla o passant-les 
per un passapurés.
Afegim l’oli (o la mantega fosa), el rovell d’ou i un 
pessic de sal.
Introduïm el puré en una mànega pastissera amb 
broquet arrissat.
Quan estigui temperat formem muntanyetes arris-
sades sobre una safata de forn coberta amb paper 
vegetal.
Pinzellem suaument amb l’ou batut.
Coem les patates al forn, escalfat a 180 ºC amb ca-
lor amunt i avall, durant uns 15-20 minuts o fins 
que estiguin lleugerament daurades.
Les retirem i servim immediatament.
Han de quedar cruixents per fora i cremoses per 
dins.

Recepta i foto: La Prensa Magazine

Patates duquessa
Tradicional recepta de guarnició francesa
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Cols de Brussel·les 
al forn amb poma

Seran un acompanyament perfecte d’altres plats al forn, 
ja sigui de carns i aus rostides o bé de peixos, com un bon 
llobarro a la sal.

Ingredients
• Cols de Brussel·les, mig quilo
• Poma fresca, ferma i cruixent
• Raïms panses de Corint o sultanes (opcional)
• Vinagre de poma
• Oli d’oliva verge extra
• Farigola fresca (branquetes) o seca
• Pebre negre mòlt
• Sal

Com fer-ho
Escalfar el forn a 180ºC amb ventilador o 190ºC amb ca-
lor amunt i avall.
Folrar una font refractària amb paper d’alumini o antiad-
herent.

Rentar les cols, la poma i la farigola, si és fresca.
Tallar les cols a quarts, retirant les bases més gruixudes 
que puguin tenir o més lletges, així com les fulles exte-
riors més danyades.
Tallar la poma a daus petits de mossada, rebutjant el cor, 
i barrejar tots dos ingredients a la safata. 
La poma es pot pelar o deixar tal qual.
Afegir les panses, les fulles de farigola i salpebrar.
Incorporeu-hi el vinagre i l’oli d’oliva i barregeu-ho bé, 
distribuint-ho tot en una sola capa.
Enfornar durant uns 25-30 minuts, remenant una mica a 
meitat de la cocció. Si s’assequessin massa, afegeix-hi més 
oli o una mica d’aigua.

Recepta i foto: La Prensa Magazine
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Patates fregides al forn

Si ens fa molta mandra fregir patates, tastar a fer patates 
fregides al forn, amb els bons resultats daquest mètode.

Ingredients per a dues persones
• Un parell de patates grans
• Oli d’oliva verge extra
• Suc de llimona
• All granulat al gust
• Pebre negre mòlt al gust
• Farigola seca al gust
• Pebre vermell dolç al gust
• Sal al gust

Com fer-les
Renteu bé les patates i peleu-les.
Talleu-les longitudinalment en peces allargades, procu-
rant que tinguin més o menys el mateix gruix.
Ompliu un bol amb aigua calenta i deixeu-les en remull 
durant almenys 30 minuts.

Escalfeu el forn a 220ºC.
Escorreu les patates i assequeu-les bé.
Unteu amb tres cullerades d’oli d’oliva el fons d’una plata 
i empolvoreu-ho amb un pessic de cada espècia i sal.
Poseu les patates en un altre bol net, afegiu-hi l’oli restant, 
el suc de llimona i un altre pessic de les espècies al gust.
Remeneu-ho bé perquè s’impregnin amb la barreja.
Col·locar les patates a la plata greixada, procurant que 
formin una sola capa.
Cobrir amb paper d’alumini i enfornar durant 5 minuts. 
Retireu el paper d’alumini i continueu l’enfornat, uns 15-
20 minuts, donant la volta a la font passats els primers 
10 minuts.
Quan les patates comencin a agafar color, treure del forn, 
remenar bé perquè es donin la volta i tornar a enfornar 
uns 5-10 minuts més, fins que estiguin ben daurades i 
cruixents.
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Patates a la fornera

Les patates forneres (Patatas Panadera) es caracteritzen 
per un sabor neutre que permet combinar-les amb tota 
mena d’aliments, ja siguin peixos, carns o vegetals. Es 
cuinen al forn, tallades a discos d’uns tres mil·límetres 
de gruix.
És fonamental pelar-les de manera correcta. Cal elimi-
nar per complet les parts verdes i extreure els anomenats 
“ulls” de la patata. Per evitar que s’oxidin, es submer-
geixen en aigua i, si no s’utilitzen immediatament, s’han 
de guardar a la nevera. Poden romandre fins a quatre 
dies a llocs freds. En tot cas, si en utilitzar-les s’observa la 
part exterior rugosa o amb mal aspecte, n’hi haurà prou 
de pelar-les de nou.

Formes d’elaboració
Es cuina de diverses maneres. Una d’elles consisteix a 
potxar-la fins que quedi blanca i elàstica, sense arribar 
a trencar-se. Cal col·locar-les sobre una placa de forn i 
acompanyar-les amb ceba tallada a juliana fina. Primer 
cal posar la ceba amb una mica de mantega i estendre-la 
sobre les patates. S’hi afegeix sal, pebre blanc i uns daus 
petits de mantega, i s’introdueix la safata al forn a una 
temperatura elevada.

Una altra opció és col·locar la patata tallada i crua sobre 
la safata del forn, afegir la ceba a la juliana fina, la sal, el 
pebre blanc i un raig d’oli. A continuació, s’introdueix la 
safata al forn amb una temperatura suau, fins que tots 
dos ingredients estiguin tous.

La qualitat de la patata
Ha d’estar neta, sense fang, seca, sense arrels i la pell no 
ha de ser verda. Les patates s’agrupen en tres classes:
• Patates primerenques o noves: tenen una pell fina i 
transparent. S’utilitzen per elaborar amanides, amani-
des, etc.
• Patates de mitja estació: es fan servir en gairebé totes 
les tècniques de cuinat, per la qual cosa són les més con-
sumides.
• Patates tardanes: de menor qualitat, tenen la pell més 
gruixuda. Les més velles són gairebé rugoses.
Per aconseguir una conservació òptima cal guardar-les 
en un lloc fresc, sense humitat i lluny de la llum del sol. 
En cas contrari, adquireixen un to verd i germinen

El comodí com a acompanyament
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Patates Romanoff
una guarnició de luxe per als rostits

Cuinades al forn i amb una estupenda barreja 
d’ingredients, les patates Romanoff funcionen 
bé acompanyant tota mena de receptes o fins i 
tot servint com a entrant per si mateixes, ja que 
estan boníssimes.
Podem personalitzar la recepta de patates Ro-
manoff canviant el tipus de formatge o afegint 
uns daus de bacó o pernil a la barreja perquè es 
cuini i gratini abans de portar a taula.

Ingredients per a tres comensals
• Tres patates
• Una ceba
• Formatge cheddar 150 gr
• Crema agra o creme fraiche 200 ml
• Sal i pebre al gust

Com fer-les
Comencem picant la ceba a la juliana fina. 
Després, ratllem les patates amb un ratllador per 
aconseguir una textura semblant a la de la ceba 
i fem la mateixa operació amb el formatge che-
ddar.
Reservem la meitat del formatge per després i 
posem en un bol el formatge, la ceba i les pata-
tes, salpebrant al gust i remenant per barrejar bé. 
Agreguem la creme frâiche i barregem amb mo-
viments envoltants.
Repartim la barreja en tres fonts de forn de mida 
ració i cobrim amb el formatge cheddar que ha-
víem reservat.
Enfornem a 200ºC durant uns 20 minuts fins 
que la part superior es comenci a daurar.
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Bloc de notas, per Pere Farrè

El passat dia 14 d’abril, La Prensa Magazine va ser convidada a visitar el MSC 
World Europe, un dels vaixells de creuers més grans del món, amb 77 metres 
d’alçada, 22 pisos, 2.626 cabines, amb una capacitat per a 6.700 passatgers i 
2.800 tripulants, que té un teatre amb capacitat per a 1.150 persones, 7 piscines, 
33 Restaurants i bars, diferents cuines i gastronomies. En aquest vaixell es par-
len 6 idiomes... Aquestes van ser algunes de les dades que ens van ser donades 
pel nostre guia Rafael Moreno. A la foto, el seu capità Dino Sagari i Fernando 
Pacheco, director general de MCC, els quals ens van oferir en roda de prem-
sa moltes més dades sobre les instal·lacions d’aquest vaixell luxós, que estarà 
aquest estiu cobrint des del port de Barcelona la singladura per la Mediterrània.

El MSC World Europe, al port de Barcelona

A l’espectacular Recinte Modernista de Sant Pau, va tenir lloc la ce-
lebració de la 31 edició del certamen de moda ‘080 Barcelona Fas-
hion Week’, esdeveniment impulsat per la Generalitat de Catalunya. 
Inauguració que va ser presentada pel seu president Pere Aragonés 
(foto), que va dirigir unes paraules a les diferents firmes i marques 
que hi van exhibir les seves peces, algunes amb noms tan coneguts 
com Custo Barcelona, Simorra, Escorpión, Yolandacris... així com 
altres firmes emergents, que en els tres dies de la seva durada van 
oferir les seves propostes a les seves respectives desfilades. 
Foto: Gonzalo Mirón

080 Barcelona Fashion 
Dissenyadors i marques van exhibir les peces de roba

A l’atractiva terrassa de l’Hotel InterContinental, de l’avinguda Rius i Taulet 3, 
de Barcelona, va tenir lloc la presentació del primer Hotel Tapa Tour “inhou-
se”, una nova experiència on a través d’un Tour Itinerant pels diferents hotels 
que ho celebraran, es podran visitar els seus espais gastronòmics, degustant 
una selecció de quatre tapes, amb la corresponent beguda, i que en aques-
ta “premiere” va ser una croqueta, superior per la seva grandària i qualitat, 
acompanyada amb cervesa, seguint-ne dues més: Tapa i vi Ribera del Duero 
i Tapa i escumós; finalitzant aquest original tour, a lacocteleria, amb deliciós 
dolç i còctel de Cointreau. Aquest acte de presentació va estar presidit per 
Nona Rubio, la creadora d’aquest tour, amb Miguel Sanz i Alexandre Come-
llas, i amb l’assistència dels 22 xef (foto) dels hotels participants en aquest 
atractiu esdeveniment gastronòmic. Foto: Gonzalo Mirón

El “Tapa Tour”, un genial invent hoteler

Custo Barcelona, la coneguda firma del dissen-
yador Custo Dalmau, va presentar a la passa-
rel·la del Recinte Modernista de Sant Pau, dins 
de les desfilades del certamen ‘080 Barcelona’, 
la seva nova col·lecció de moda jove, mostrant 
unes peces amb molta elegància i modernitat, 
com podem apreciar a les fotografies, on en ca-
dascun dels seus models van destacar les teles 
metal·litzades brillants, però sempre amb la re-
ferència de les seves famoses samarretes de vis-
tós estil i disseny, i dels seus originals estampats 
i atractius dibuixos. 
Fotos: Emili Rodríguez Herrero

Custo Barcelona. Dinàmica i colorista desfilada

A l’agradable espai Alura Beauty & Wellness, la coneguda dis-
senyadora Guillermina Baeza va presentar 25 models de la seva 
nova col·lecció de moda bany “Safari Journey”, peces molt versà-
tils que així mateix poden combinar-se, a més de per passejades, 
amb faldilla, pantalons, brusa... per ser lluïdes no només a la 
platja. L’esdeveniment va concloure amb unes explicacions molt 
adequades que es complementen amb la moda bany, que la mar-
ca de bellesa Allen va dedicar a un dels seus productes naturals, 
ideal per lluir un bronzejat atractiu al cap de pocs minuts de la 
seva aplicació. Tota una interessant trobada dedicada a la moda 
i bellesa femenina.

Guillermina Baeza va presentar la seva col·lecció moda bany

La vida més enllà dels 50

El Reial Club Nàutic de Barcelona va presentar la 50a edició del Trofeu Comte 
de Godó de Vela, que es disputarà en aigües del litoral barceloní durant els 
dies 24 al 28 d’aquest mes de maig; regata que comptarà amb la participació de 
90 vaixells esportius i 550 regatistes de diferents països. Així mateix, la prova 
tindrà la incorporació dels monotips femenins. A la presentació, veiem Jordi 
Puig, president del RCNB, que al seu parlament va esmentar, entre altres te-
mes destacats, aquest 50è aniversari. El programa festiu que es podrà veure al 
Village, ja que acollirà l’exposició del Trofeu de la Copa Amèrica, al costat del 
Trofeu Godó, esmentant que el dia del lliurament de premis comptarà amb la 
presència de Grant Dalton. Amb ell, a la foto, veiem Ana Godó, vicepresidenta 
del Club; Pablo Garriga, director de la Regata; Xavier Torres, president de la 
Federació Catalana de Vela; David Escude, regidor de l’Ajuntament i Mack Dal-
ton. Foto: Gonzalo Mirón

El trofeu Comte de Godó de Vela, celebrarà el seu 50è aniversari

Amb Carlos Acaraz, sembla que ja tenim el successor de Rafa Na-
dal –tot i que al murcià no li agraden les comparacions-. També el 
mallorquí va aconseguir doblet a Barcelona als 19 anys. El tennista 
Carlos Alcaraz (foto), que es va imposar a la final a Stefanos Tsitsi-
pas a la pista central del RCT Barcelona al Trofeu Conde de Godó. I 
a Madrid, també per segon any consecutiu, va vèncer al Masters 100 
ATP el jugador alemany Struff, completant amb aquesta victòria el 
seu desè títol de 13 finals disputades. I ara a esperar el torneig a 
Roma, on encara que fos eliminat arribaria al prestigiós Roland Ga-
rros com a número u del món.

Carlos Alcaraz. Repeteix victòria a Barcelona i Madrid
Isabella Herrero i Dalmau és escriptora, i va ser i 
continua sent una atractiva model. En aquests da-
rrers anys ha estat guanyadora de diferents concurs 
internacionals de misses (Gramdma), en països 
com: Rússia -Sochi-. Bulgària -Sophia-. Sud-àfrica 
-Durban-... han estat alguns dels títols aconseguits. 
En aquests passats dies de celebració del Certamen 
de moda 080, ens presentà el seu llibre “Com ser 
una MRS, als 50 i no morir en l’intent”, on relata, 
en una primera part, “La història de Katherina” -La 
noia dels patins blancs-, acabant les pàgines del lli-
bre amb capítols interessants, d’autoajuda dedicats 
a superar la vida després dels 50 anys.
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Puré de patates amb formatge
Ingredients (6 persones)
800 gr de patates, senceres, rentades, sense pelar
240 ml de llet (o llet de coco)
Cinc grans de pebre
Un full de llorer
Cinc branquetes de farigola
Una dent d’all, sense pelar, aixafat lleugerament
Dues cullerades soperes de mantega
120 gr de crème fraîche
235 gr formatge cheddar, ratllat
Sal i pebre.

Preparació
Bullir les patates a una olla amb aigua salada durant 
20-30 minuts, depenent de la mida, fins que es pu-
gui inserir un escuradents amb facilitat. 
Escórrer i deixar cuinar a l’olla 5 minuts més per-
què perdin tota l’aigua. 
Pelar-les.

Mentre es bullen les patates, escalfem la llet amb 
el pebre, la farigola i el llorer. Quan arribi al punt 
d’ebullició, apaguem-ho i deixem-ho reposar. 
Colar i abocar-ho sobre les patates pelades. 
Afegir-hi la mantega i aixafar-ho. 
Afegir la crème fraîche, el formatge i salar-ho al 
gust. 
Servir-ho, pebrant-ho ja al plat.

Crème fraîche o crema fresca, una especialitat fran-
cesa que avui s’ha estès pràcticament a tot Europa. 
Una crema blanca i densa, amb un 30-40% de ma-
tèria grassa i amb un 15% de lactosa, lleugerament 
acidificada pels cultius bacterians que conté.

Recepta i foto: Sónia – l’Exquisit
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Roses de patata al forn 
Una guarnició per sorprendre

Quan les veus, simplement t’entren pels ulls i 
saps que necessites provar-les immediatament. 
La seva bonica forma enamora al moment en 
fer-les servir com a guarnició o aperitiu.
És un plat francès que consisteix en capes fines 
de patata superposades. El millor és tenir una 
mandolina a casa, però amb un bon ganivet es-
molat i una mica de paciència es pot aconseguir 
el mateix resultat en tallar-les. Muntar les roses 
requereix una mica de traça, però amb una mica 
de pràctica acaben sortint soles.

Ingredients per a dues persones
Tres patates mitjanes
Oli d’oliva verge extra 45 ml
Una llimona
Sal 5 grams
Pebre negre mòlt
Farigola seca
All granulat
Pebre vermell dolç

Com fer-ho
Escalfar el forn a 200º i greixar amb oli una safata 
de mini muffins o motlles petits individuals.
Pelar les patates i tallar-les a làmines molt fines 
usant una mandolina o un ganivet. Deixar-ho en 
un bol amb aigua freda a mesura que les anem 
traient i que reposin uns deu minuts.
Treure les patates, escórrer i assecar bé.
Muntar torres amb elles i tallar-les per la meitat, 
per obtenir mitges llunes.
Formar tires de patata col·locant-les en fila, su-
perposant els extrems, usant aproximadament 
deu meitats.
Amb compte, enrotllar sobre si mateixes i por-
tar-les al motlle, formant les roses.
Repetir-ho fins acabar amb les patates.
Pintar amb oli d´oliva i suc de llimona al gust.
Salpebrar-ho i afegir-hi una mica d’all granulat i 
pebre vermell. 
Enfornar durant uns 20-25 minuts, fins que 
s’hagin daurat bé per fora.
Si cremen massa ràpid, cobrir-ho amb paper 
d’alumini.
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Estamos ante una planta anual, típicamente oleagino-
sa, que tiene un papel fundamental en la alimentación 
humana al tratarse de una planta forrajera, siendo una 
de las herbáceas de extracción de aceite para consu-
mo humano más cultivadas en el mundo.

Características
La flor del girasol es bastante grande y se caracteriza 
por sus pétalos amarillos. 
Tiene un solo tallo bastante resistente y llega a medir 
más de dos metros. 

No aguanta bien los trasplantes y por lo que es reco-
mendable efectuar su siembra directamente en el es-
pacio donde deba crecer.
Abono: 
Es fundamental abonar el suelo con fertilizantes de 
estiércol muy descompuesto o fertilizante equilibrado 
para obtener el máximo crecimiento.
Riego: 
El girasol debe estar bien regado durante su creci-
miento y mientras está en flor. No soporta los en-
charcamientos de agua, ya que su raíz se pudre con 

facilidad. 
Luz: 
Resiste distintas temperaturas pero no las heladas. 
Necesita estar en contacto con el sol en todo momen-
to y además deben ser más altas durante el periodo 
de floración. 
Sustrato: 
Es poco exigente con el tipo de suelo, aunque prefiere 
los sustratos arcillos y arenosos, sobre todo ricos en 
materia orgánica. Pero es esencial que el sustrato ten-
ga un buen drenaje. 

Multiplicación: 
Se siembra desde el mes de marzo, si el tiempo se ha 
estabilizado, o en abril si hace demasiado frío. Las se-
millas han de ser de procedencia garantizada y mejor 
de variedades cultivadas, que dan unas flores más vis-
tosas.
Floración: 
Florece durante todo el verano.

GIRASOLGIRASOL              Además de su belleza, nos proporciona aceite como alimentoAdemás de su belleza, nos proporciona aceite como alimento
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Ideal com a guarnició d’algun peix o uns senzills 
pits de pollastre a la planxa, també resulten delicio-
sos sobre un plat de pasta.

Ingredients
250 grams de cors de carxofa en conserva (o fres-
ques i cuites)
Una dent d’all
6 fulles grans d’alfàbrega
Dues cullerades soperes de parmesà ratllat
Una cullerada sopera de pinyons

Una cullerada sopera de suc de llimona
Pebre negre acabat de moldre
Sal
Oli d’oliva verge extra.

Elaboració
Torrar els pinyons lleugerament en una paella sen-
se greixar. Peleu l’all i retireu el germen de l’interior.
Esprémer el suc de llimona per obtenir la quantitat 
necessària i ratllar el formatge parmesà.

Carxofes a la salsa Celler Piñol

MATHER TERESINA 2017
EL VI

Vinificació: Després d’una maceració i fermen-
tació alcohòlica d’uns 28 dies, realitza la ma-
lolàctica en dipòsit d’acer inoxidable i després 
es realitza el “cupatge” final.
Envelliment: Criança de 18 mesos en bótes de 
roure francès. 
Embotellat: Roman 2 anys arrodonint en am-
polla abans de sortir al mercat.
Denominació d’Origen: Terra Alta
Tipus de vi:  Negre Criança
Varietats de Raïm: 60% Garnatxa, 20% Carinye-
na, 20% Morenillo
Grau alcohólic: 14,85% del volum
Preu: Voltant els 26 €

EL TAST

Un vi de llarga criança en bóta, gairebé dos 
anys, que es mostra potent i carnós a la copa.
Vista: Color cirera granat intens, molt cobert.
Nas: Aroma potent a fumats, minerals, tons 
balsàmics, notes cremoses de roure, notes con-
fitades i fruits negres molt madurs.
Boca: Potent, profund, rodó, carnós i amb ta-
nins grassos i dolços. Notes de regalèssia i ex-
cel·lent acidesa. Llarg postgust.
Temperatura de servei: 16ºC
Consum: Òptim fins 2029 si es conserva en bo-
nes condicions.
Maridatge: Guisats de carn, rostits i plats de 
caça.

En la localidad de Batea, la bodega de la familia Piñol elabora vinos a partir de viñas que se cultivan desde hace cuatro 
generaciones y  que poco a poco han ido ganándose el afecto de la crítica y del público.
El primer vino embotellado se llamó L’avi Arrufí,  un blanco elaborado principalmente con Garnacha blanca, la uva reina 
de esta denominación de origen catalana.

Bon vi de familia
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‘ Ratatouille’ al forn

Ingredients
Una ceba
2 alls
2 pebrots (si es pot de diversos colors)
2 tomàquets
250 ml. de tomàquet fregit
una albergínia
un carbassó
Oli
Sal
Herbes fresques (farigola, romaní o herbes pro-
vençals)

Elaboració
Tallar a rodanxes fines l’albergínia i col·locar-la en 
un escorredor amb sal durant uns minuts perquè 
suï l’amargor.
Prepareu un bon sofregit amb all, ceba i pebrot.
Afegir 250 ml de tomàquet fregit i cuinar durant 
10 minuts.
Tallar finament un carbassó, i un parell de tomà-
quets a rodanxes.
Muntar la ratatouille en una safata de forn amb el 
sofregit al fons i, col·locar totes les verdures de for-
ma alterna començant des del fora i acabant al cen-
tre perquè quedi amb un bonic arc de Sant Martí.
Amanir el plat amb oli i herbes fresques (alfàbrega, 
romaní, farigola...) o herbes provençals.
Finalment enfornar 45 minuts a 180 graus amunt 
i avall.

La ratatouille és una recepta bàsica de la Provença francesa. La seva base són les verdures i suposa una 
solució vistosa, saborosa i ràpida per acompanyar dinars o sopars. El truc perquè surti perfecta és un bon 
sofregit i que les verdures estiguin finament tallades per poder confeccionar el multicolor tortell. Usant 
una mandolina tindrem totes les verdures amb un gruix similar i que arribin al mateix punt de cocció.
Els vegetals són els ingredients bàsics d’una bona ratatouille (ceba, pebrot, all, albergínia, carbassó, tomà-
quet), tomàquet fregit i herbes fresques que es poden substituir per una barreja d’herbes provençals del 
supermercat amb les quals també queda molt vistosa.
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