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El primer llibre de receptes  
d’un dels grans referents culinaris  
de casa nostra, Carles Gaig.

Per primera vegada en Carles Gaig, una de les grans figures de la 
nostra cuina, obre les portes de casa seva i ens descobreix els secrets 
dels seus magnífics plats. Amb un repàs dels seus orígens, de com el 
llegat de l’àvia i la mare l’han fet ser el cuiner que és, ens explica les 
seves peripècies i per què cuina com cuina. El llibre és un receptari 
espectacular de plats deliciosos pensats i explicats per poder fer a 
casa fàcilment, dividits segons la temporada per poder aprofitar al 
màxim els productes de proximitat de cada estació. No hi podien 
faltar els seus plats estrella, que inclouen clàssics com l’escudella de 
Nadal, el caneló Gaig amb crema de tòfona, els macarrons cardenal o 
el fricandó. Clàssics de la cuina catalana per gaudir en família.

«Estimat lector, és un honor per a  
mi introduir-te en l’univers culinari  
creat pel meu estimat i admirat  
amic, el talentós xef Carles Gaig.  
En aquest llibre de cuina hi trobaràs 
no tan sols una selecció de receptes 
exquisides, sinó també una finestra a 
la passió i la mestria que en Carles ha 
demostrat al llarg de la seva carrera.  
Et convido a submergir-te en la saviesa 
d’aquest llibre i descobrir la màgia 
d’en Carles Gaig. Gaudeix de les 
seves creacions culinàries, inspira’t 
en la seva passió i deixa’t endur 
pel seu amor per la gastronomia. 
Estic segur que et captivaran tant 
com m’han captivat a mi».

Del pròleg de JOAN ROCA

 
«De ben segur que aquest serà un 
llibre imprescindible per als cuiners 
i cuineres d’aquest país. Som molts 
els que et tenim de referent i a 
moltíssims ens has ajudat a trobar el 
camí dins el món de la gastronomia. 
A la cuina catalana tenim la sort de 
tenir un gran far, que il·lumina moltes 
vides de cuiners i cuineres que 
seguint el teu exemple hem assegurat 
l’èxit dels nostres restaurants».

Del pròleg de NANDU JUBANY
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Disseny de la coberta: Cèl·lula 
Fotografies de la coberta i de l’autor: © Carles Allende

155 mm

Durant més de cent cinquanta anys, la família 
Gaig ha ocupat una posició de prestigi en el 
panorama culinari d’Espanya, amb un impacte 
significatiu en la cuina catalana. El 1869 la 
primera generació de xefs i restauradors de 
Gaig va establir la seva presència culinària a 
Barcelona: Taberna d’en Gaig. Des d’aleshores 
s’han dedicat a preservar i mostrar el ric 
patrimoni culinari de Catalunya, transmetent 
la seva experiència d’una generació a una 
altra i creant un llegat d’excel·lència culinària. 
Carles Gaig, la quarta generació de la família, 
va iniciar-se com a cuiner el 1979 i des de 
llavors ha preservat i ampliat aquest llegat 
familiar en diversos restaurants d’èxit. Va ser 
distingit amb una estrella Michelin el 1993. 
Actualment podem degustar els seus plats 
al Petit Comitè i al Restaurant Gaig, tots dos 
a Barcelona, i al seu restaurant a Singapur, 
on exporta i dona a conèixer l’essència de la 
cuina catalana.

LES MILLORS RECEPTES DE 

CARLES GAIG
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La lectura obre horitzons, iguala oportunitats i construeix una societat millor. La propietat

intel·lectual és clau en la creació de continguts culturals perquè sosté l’ecosistema

de qui escriu i de les nostres llibreries. En comprar aquest llibre contribuïu

a mantenir aquest ecosistema viu i en creixement. A Grup62

agraïm que ens ajudeu a donar suport així a l’autonomia

creativa d’autores i autors perquè puguin continuar

desenvolupant la seva funció.

Adreceu-vos a CEDRO (Centro Español de Derechos Reprográficos)

si necessiteu fotocopiar o escanejar algun fragment d’aquesta obra.

Podeu contactar amb CEDRO a través del web www.conlicencia.com

o per telèfon al 91 702 19 70 / 93 272 04 47.
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Primavera-Estiu   39

Elaboració
Submergiu les xicoies en aigua amb gel durant 30 minuts, per-

què les fulles quedin ben lluents. Després, centrifugueu-les per 

evitar l’excés d’aigua.

Prepareu la vinagreta amb tres parts d’oli per una de vina-

gre, el suc de mitja llimona i un pessic de sal.

Col·loqueu les xicoies en un bol, aboqueu-hi la vinagreta i 

remeneu perquè quedin ben amanides.

Traslladeu les xicoies als plats. Poseu-hi per sobre ence-

nalls de formatge d’ovella de Meranges, que podeu obtenir 

rascant-lo amb un pelador.

Trenqueu les nous i col·loqueu-les per sobre de l’amanida. 

Per a 2 persones
 — 24 xicoies
 — 50 g de formatge  

de Meranges
 — 4 nous
 — oli d’oliva verge extra
 — vinagre de vi blanc
 — ½ llimona
 — sal

Xicoies amb formatge  
de Meranges i nous  

La xicoia és l’enciam furtiu. Es tracta d’un vegetal molt interessant  

i amb propietats depuratives de la sang. Creix a l’alta muntanya, fins als  

2.000 me  tres, després del desglaç. La coneixereu per la flor groga carac-

terística (la dent de lleó), però cal collir-la abans que floreixi perquè les 

fulles no perdin el gust característic. Al mercat de Puigcerdà hi ha una 

pagesa que en ven, netes i a punt perquè puguem fer-ne amanides de cur-

ta durada com aquesta.

De tota manera, com que la temporada de la xicoia és molt curta, si no 

n’aconseguiu podeu substituir-la per escarola.
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Per a 4 persones
 — 3 bulbs de fonoll
 — 3 carxofes
 — 70 g de créixens vermells
 — 40 g de pernil ibèric en 

talls fins
 — 12 g de rave picant (raifort)
 — 4 festucs
 — ½ llimona
 — julivert
 — sal

Per a la vinagreta
 — 400 ml d’oli d’oliva verge 

extra
 — 80 ml de vinagre de Xerès
 — ½ cogombret envinagrat

Amanida de fonoll, carxofes i pernil

Elaboració
Prepareu la vinagreta triturant amb el túrmix el cogombret amb 

el vinagre i l’oli. Reserveu-la.

Netegeu el fonoll tot enretirant-li la base i les capes supe-

riors. Talleu-lo ben fi amb la mandolina. Deixeu-lo reposar  

30 minuts en un bol amb aigua freda i gel.

Peleu les carxofes, elimineu-ne la base i la part superior i dei-

xeu només els cors. Ratlleu-los amb la mandolina. Deixeu-los 

reposar 10 minuts en un bol amb el suc de mitja llimona i unes 

branques de julivert.

Netegeu els créixens amb aigua i escorreu-los.

Escorreu els ingredients que teniu en remull i passeu-los a 

un bol gran. Aboqueu-hi la vinagreta i barregeu-ho tot. Afe-

giu-hi sal. 

Emplateu l’amanida. Col·loqueu per sobre el pernil. Rat-

lleu el rave picant i els festucs i ja ho teniu a punt per servir.
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Elaboració
Dessaleu el morro de bacallà (el procediment el trobareu a la 

recepta de bacallà a la grandi colloni, pàg. 161) i talleu-lo a 

rodanxes fines. 

Per preparar l’oli, lleveu el pinyol de les olives negres i tri-

tureu-les amb el doble de quantitat d’oli, fins a aconseguir 

una olivada. Ho tastem i hi afegim sal si és necessari (tingueu 

en compte que el bacallà conservarà un punt de sal).

Talleu el tomàquet en quarts, i amb un ganivet de punti-

lla talleu-los la pell. Separem la carn del cor. De la carn, feu-

ne petits daus.

Netegeu l’escarola, descartant la part groga. Deixeu-la mit-

ja hora en un bol amb aigua i gel perquè agafi fortalesa. Escor-

reu-la bé amb una centrifugadora.

Prepareu una vinagreta amb quatre parts d’oli, una de vi-

nagre de Xerès i un pessic de sal.

Munteu el plat fent una corona de rodanxes de bacallà. Al 

centre, col·loqueu un buquet d’escarola amanida amb la vina-

greta. Amaniu el bacallà amb l’olivada. Decoreu el plat amb els 

daus i els cors dels tomàquets i uns brots al vostre gust (a la 

foto, brots de pèsols).

Per a 4 persones
 — 1 morro de bacallà 
 — 1 escarola 
 — 50 g d’olives empeltre 
 — 2 tomàquets
 — oli d’oliva verge extra
 — brots tendres al vostre gust

Per a la vinagreta
 — 25 ml de vinagre de Xerès
 — 100 ml d’oli d’oliva verge 

extra
 — sal

Esqueixada de bacallà

La varietat empeltre d’olives és una de les més antigues a casa nostra. 

Procedent del Baix Aragó, té molta presència també a Tarragona i a 

Mallorca. Les seves olives són negres de manera natural, fruit de la ma-

duració a l’arbre, sense la intervenció de procediments químics. Se’n sol 

fer un oli afruitat i amb un punt dolç, però també són olives molt bones 

per consumir a taula i per fer-ne olivades com la d’aquesta recepta. Con-

sumiu el plat ben fred. 
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