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APERITIUS | ENTRANTS



SALPICO DE MARISC

Refrescant i carregat de proteines, s una tapa classica de categoria!

PREPARACIO: INGREDIENTS:

Talleu a trossets petits i uniformes totes les hortalisses. Passeu- 1 rodanxa de rap
les a un bol, afegiu-hi sal, el suc de la llimona, la salsa sriracha 1 pota de pop cuit
(la quantitat depén de si voleu un salpico gaire picant) i el 4 llagostins
queétxup. 4 gambes cuites

1 llauna de musclos en escabetx

4 pax Salteu els llagostins en una paella amb oli. Retireu-los i (aprox. 10 unitats)

reserveu-1os. Y de pebrot vermell, verd i groc

Facil Talleu el rap i el pop a trossos d'un mos i salteu-los junts a la Y2 ceba morada

paella on heu fet els llagostins, per aprofitar-ne 'oli. V> tomaquet madur sense llavors

. . . . . . . coriandre o julivert
20 Barregeu tots els ingredients i rectifiqueu de sal, si cal. Afegiu-

hi el coriandre o el julivert picats, al vostre gust.

1llimona
1 cullerada de quetxup

Deixeu reposar el salpico 15 minuts abans de servir-lo. salsa sriracha al vostre gust
oli d'oliva verge extra

TRUC D’EN RAFUEL

En principi, la salsa sriracha és facil de trobar, pero si no en tenen al supermercat convencional,
acudiu a un comer¢ de productes exotics. Al capdavall, no és res mes que una salsa picant, de manera
que també podeu fer servir un oli de bitxo fet a casa.
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COCA DALBERGINIA

Una coca d'estiu ben acolorida, saludable i saborosa.

PREPARACIO: INGREDIENTS:

Preescalfeu el forn a 200 °C. 1 alberginia

. S 12 tomaquets cherry, o cirerol
Talleu l'alberginia en rodanxes, saleu-les i deixeu-les suar. \Omaque Rl b
1 lamina de pasta de full

Talleu els cirerols per la meitat, salpebreu-los, colloqueu-los 7 branca d'alfabrega
en una plata per al forn, ruixeu-los d'oli i poseu-los al forn  7gra dall

5 minuts. En acabar la coccio, reserveu-los. 100 g de mozzarella & pax
Estireu la pasta de full sobre una safata amb paper d’enfornar ~ °l/ dliva verge extra e
i talleu-la a la mida que volgueu per a la coca. Cobriu-la amb

un altre full de paper, poseu-hi una altra safata a sobre perque

faci pes i no s'infli i enforneu-la 18 minuts. 30

Talleu les rodanxes d'alberginia en daus i passeu-los per la paella amb una mica d'oli, fins que
quedin tendres.

Feu una picada amb l'alfabrega, all i oli, | pinteu la coca amb aquesta picada.

Collogueu l'alberginia sobre la coca, cobriu-la amb la mozzarella i enforneu els minuts necessaris
perqueé es fongui. Decoreu la coca amb els tomaquets i unes fulles d'alfabrega.

TRUC D’EN RAFUEL

Uns pinyons per acabar de decorar donaran un toc gustos i tradicional a la coca. )
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