24 Mira Menorca

CUINA MENORQUIN

LA RECEPTA

Ingredients (2 persones):

Per elaborar

la pasta de ravioli
-100g Farina
-25gMaizena
-75gAiguabullint
-0'15gSafra

Farsa de gamba
-1,5kgcoesdegamba
-750gdeporro
-750gdeceba
-Olidooliva

-Sal
-Pebrenegremolt

LA FRASE DEL XEF

«He escollit la gamba de Menorca
perque és un producte de gran
qualitat, senzill i de sabor molt
intens».

Salsa Americana
-Capsdegamba
-Closquesde gamba
-1/2cabecadalls
-2-3cebes
-1pastanaga
-1/2porro
-1,5d1Conyac
-25gConcentrat
tomatiga
-1-2tomatigues
madures

En primer lloc agafem un poc de safraiel
posem dins d’una olla amb aigua bullent.
Llavors, mesclem l’aigua amb la farina i
la maizena i ho ben remenem fins acon-
seguir una massa humida i que no s'enganxi.
La deixem reposar dins la nevera durant
una hora.

Mentrestant comencem a elaborar el
farcit. En primer lloc tallem el porroila
ceba a trossos ben petits i ho sofregim en
una paella amb oli ben calent. Llavors,
tallem les cues de gamba, també a trossos
ben petits, a brunoise, i les ben mesclem

EL PRODUCTE DEL MES

La gamba de Menorca, present en el
Concurs dela Gamba Roja de Dénia

ba de Menorca va estar pre-

sent en el 6é Concurs de la
Gamba Roja de Dénia de la ma de
I’Associacio Gastronomica Fra
Roger, un esdeveniment que comp-
ta amb l'apadrinament del cuiner
denier Quique Dacosta (3 estre-
lles Michelin).

El dilluns dia 27, en el Centre
de Desenvolupament Turistic de
Dénia (CdT), Antoni Juaneda va
presentar l'associacié Fra Roger

E 1 passat mes de febrer la gam-

Miquel \
Mariano

davant d’'un grup d’alum-
nes i representants de
I'Associacié d’Hotele-
ria i Turisme de la
Marina Alta i de
I’Ajuntament
Dénia. Seguidament,

Pep Pelfort va expo- §
sar els arguments que

avalen l'origen menorqui
de la salsa maonesa i, final-
ment, el cuiner Toni Taltavull,
xef i copropietari de Rels restau-
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1video la preparacio d’aquest
plat es pot veure a www.menorca.info

Raviolis farcitsde
gamba de Menorca

amb les verdures.

Per elaborar els raviolis afegim una
mica més de farina a la massa, fem
bolles i les allisem amb un allisa-
dor. Mullem els contorns amb aigua
per segellar-los millor, els farcim i
els tanquem fent petits pessics. Lla-
vors, els bullim durant 3 minutsiels
escorrem.

En aquesta ocasio servim els raviolis
amb una salsa americana que hem ela-
borat per aprofitar els caps i les clos-
ques de les gambes; pero es poden ser-
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rant, va elaborar la recep-
ta nimero 145 del Ili-
bre ArtdelaCuina

5. de Fra Roger, un

% . plat

& | amb taronja. Tal-
tavull, que fa uns
anys va realitzar dos
periodes formatius
; en el restaurant de Qui-
que Dacosta, va donar el seu
toc personal a la recepta substi-

tuint el suc de taronja que Fra

vir amb altres salses, depenent del gust
de cadascu. Finalment hi tirem un
rajoli d’oli d’oliva.

Per elaborar la salsa ameri-
cana sofregim els caps i clos-
ques de gamba, a foc viu, i ho

flamegem amb conyac. Llavors,
afegim I’all, 1a ceba, el porro, la
pastanaga ila tomatiga. Quan tot esta
ben sofregit ho tapem d’aigua i ho dei-
xem cuinar durant 50 minuts. Passat
aquest temps ho triturem i ho colem
fins obtenir una sopa densa.

¢ Es Diari
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JOAN BAGUR |

Joan Bagur va néixer a Menorca el
setembre de I'any 1986. La seva for-
maci6 en el mén de la cuina va ini-
ciar-se en el Grau Mitja de Cuina a
I’Escola d’Hoteleria de Menorca,
ubicada a I'lES Mari Angels Cardo-
na de Ciutadella, lloc on va apren-
dre totes les bases de I'ofici. Un cop
finalitzats els estudis a Menorca va
desplacar-se a Barcelona per rea-
litzar el Grau Superior de Restau-
racié i el curs d’especialitzacié en
Alta Cuina a 'ESHTSI (Escola Supe-
rior d’Hosteleria i Turisme de Sant
Ignasi — Sarria). Va tenir I'oportu-
nitat de crear i servir el menu del
Papa Benet XVI durant la seva visi-
ta a Barcelona, el 7 de novembre
de 2010. Un cop finalitzats els estu-
dis, va realitzar un periode de for-
macio per diferents restaurants de
Catalunya, entre els que podriem
destacar el Celler de Can Roca, Roca-
MOQ i Dos Cielos. Retornat a Menor-
ca la seva maxima il-lusié fou apli-
car tots els coneixements apresos
en el seu propi restaurant i, sobre-
tot, créixer professionalment. Per
aquest motiu es va associar amb
Toni Taltavull, un altre jove cuiner
de solida formacio, per crear RELS
restaurant, un lloc on es serveix
una cuina sincera i de proximitat.

dients va ser
molt adequa-
da per aloca-
sio perque, a

de gamba

Roger hi posava després de fregir
les gambes per una maonesa de
taronja. La combinaci6 d’ingre-

part d’utilitzar
la gamba ver-
mella com a
element cen-
tral del plat,
aporta els tocs
citrics de la
taronja (un
producte molt
present a la
zona del lle-
vant peninsu-
lar) en forma de maonesa, una de
les icones de la gastronomia de
Menorca.
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Silvia de Ciutadella. En B
aquesta ocasié, la xef Silvia An-
glada elaborara un menu que
recorrera la vida de l'artista
maones tenint en compte els
llocs on va viure i els plats de

P EL VIATGE GASTRONOMIC

DE PASQUAL CALBO

L'Associacié Gastronomica Fra
Roger també participa en les ac-
tivitats que el Museu de Menor-
ca ha organitzat per commemo-

menu que es servira
sera el seglient:

m 1752. Naixement
de Pasqual Calbé a
Maéd

- Pa de blat xeixa
amb maonesa
1760. Adolescéncia

)

ginia, alfabrega,

ge a Venecia i Ro-
ma

- Risotto de blat
amb annera i ci-

EL VIATGE GASTRONOMIC
DE PASQUAL CALEO

- Tomatiga, alber-

formatge, pinyons
ml774-1778. Viat-

malaga i panses

m1817. Mort de pasqual Calbé a
Menorca

- Corajillo, recordant la seva epo-
caal'Havana

Tot maridat amb vi, que en un
dels seues viatges no va poder
enviar a la seva familia degut a

rar ’Any Pasqual Calbo, i ho fa
amb dos sopars i un tast setcen-
tista. El primer acte es celebrara
el dijous 13 de juliol ales 21h
en el restaurant Es Tast de na

I'época. Les places son limitades
i el preu és de 60€ per persona
(50€ per als socis de Fra Roger).
Les reserves es poden realitzar
trucant al telefon 971387895. El

a Menorca

- Coca de garrofa, botifarré i po-
ma

m1770. 1a sortida de Menorca
cap a Genova

trics
m1787-1790. Viatge a I'Havana,
Santo Domingo i Nova Orleans
- Peix amb iuca i llet de coco
- Porc confitat amb patates de

I'elevat preu.

Dia: Dijous 13 de juliol.

Hora: 21 hores.

Lloc: Es Tast de na Silvia (Ciuta-
della).



