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Xicoies amb formatge
de Meranges i nous

Per a 2 persones
— 24 xicoies
— 50 g de formatge
de Meranges
— 4 nous
— olidoliva verge extra
— vinagre de vi blanc
— %llimona
— sal

Elaboracio

Submergiu les xicoies en aigua amb gel durant 30 minuts, per-
que les fulles quedin ben lluents. Després, centrifugueu-les per
evitar ’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 perque 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 1 col'loqueu-les per sobre de ’'amanida.

La xicoia és Uenciam furtiu. Es tracta d’un vegetal molt interessant
i amb propietats depuratives de la sang. Creix a Ualta muntanya, fins als
2.000 metres, després del desglac. La coneixereu per la flor groga carac-
teristica (la dent de lleo), pero cal collir-la abans que floreixi perque les
fulles no perdin el gust caracteristic. Al mercat de Puigcerda hi ha una
pagesa que en ven, netes i a punt perque 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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Amanida de fonoll, carxofes i pernil

Per a 4 persones

3 bulbs de fonoll

3 carxofes

70 g de créixens vermells
40 g de pernil ibéric en
talls fins

12 g de rave picant (raifort)
4 festucs

% llimona

julivert

sal

Per ala vinagreta

400 ml d'oli d'oliva verge
extra

80 ml de vinagre de Xerés
¥ cogombret envinagrat

Elaboracié
Prepareu la vinagreta triturant amb el tarmix el cogombret amb
el vinagre i Poli. Reserveu-la.

Netegeu el fonoll tot enretirant-1i la base 1 les capes supe-
riors. Talleu-lo ben fi amb la mandolina. Deixeu-lo reposar
30 minuts en un bol amb aigua freda 1 gel.

Peleu les carxofes, elimineu-ne la base 1 la part superior 1 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 1 passeu-los a
un bol gran. Aboqueu-hi la vinagreta 1 barregeu-ho tot. Afe-
giu-hi sal.

Emplateu amanida. Colloqueu per sobre el pernil. Rat-
lleu el rave picant i els festucs i ja ho teniu a punt per servir.
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Esqueixada de bacalla

Per a 4 persones

1 morro de bacalla

1 escarola

50 g d'olives empeltre

2 tomaquets

oli d'oliva verge extra

brots tendres al vostre gust

Per ala vinagreta

25 ml de vinagre de Xerées
100 ml d'oli d'oliva verge
extra

sal

Elaboracié

Dessaleu el morro de bacalla (el procediment el trobareu a la
recepta de bacalla a la grandi colloni, pag. 161) i talleu-lo a
rodanxes fines.

Per preparar 1oli, 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 bacalla conservara un punt de sal).

Talleu el tomaquet en quarts, i amb un ganivet de punti-
1la talleu-los la pell. Separem la carn del cor. De la carn, feu-
ne petits daus.

Netegeu I’escarola, descartant la part groga. Deixeu-la mit-
ja hora en un bol amb aigua i gel perque agafi fortalesa. Escor-
reu-la bé amb una centrifugadora.

Prepareu una vinagreta amb quatre parts d’oli, una de vi-
nagre de Xeres i un pessic de sal.

Munteu el plat fent una corona de rodanxes de bacalla. Al
centre, colloqueu un buquet d’escarola amanida amb la vina-
greta. Amaniu el bacalla amb I’olivada. Decoreu el plat amb els
daus i els cors dels tomaquets i uns brots al vostre gust (a la
foto, brots de pesols).

La varietat empeltre d’olives és una de les més antigues a casa nostra.
Procedent del Baix Arago, té molta presencia també a Tarragona i a
Mallorca. Les seves olives son negres de manera natural, fruit de la ma-
duracio a Uarbre, sense la intervencio de procediments quimics. Se’n sol
fer un oli afruitat i amb un punt dolg, pero també son olives molt hones
per consumir a taula i per fer-ne olivades com la d’aquesta recepta. Con-
sumiu el plat ben fred.
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