EL BACALLA, AL CENTRE DEL PLAT

Un menuipensat per posar en valor
el bacalla com a gran producte de
cuina. Treballaremidiferents
elaboracions gque permeten
entendre’n la textura, el punt de
coccio | la seva versatilitat, des de
preparacions mes suaus fins a plats
amb mes protagonisme al plat.

A les botigues Garoina el bacalla es
prepara i es talla'segons la
necessitat del client, fet que permet
adaptar cada recepta al tall mes
adeguat. Enlaguest curs veurem
com treure el maxim partit al
producte amb tecnigues senzilles,
criteri culinarii receptes facilment
aplicables a casa.
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la botiga del peix
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RECEPTR

BRANDADA DE BACALLA AMB CRUIXENT DE PA

Comencem amb una elaboracid classica que permet
entendre la textura del bacalla i el joc de 'emulsio amb ['oli
doliva. Una recepta senzilla perd molt tecnica, on el punt
just de cremositat és clau per aconseguir una brandada

fina i equilibrada.

INGREDIENTS

e 400 g de bacalla dessalat e 1gradall petit

o (sense pell ni espines) e Pebreblanc
» 150 ml d'oli d'oliva verge extra suau e Parustic per torrar
¢ 100 ml de nata liquida

o (opcional, per suavitzar)

ELABORACIO

1.Asseca bé el bacalla amb paper.
2.Confita’l suaument amb l'oli i l'all a foc molt baix durant 8—10 minuts.

3.Retiralalli tritura el bacalla afegint 'oli a fil fins que emulsioni.
4 Incorpora la nata calenta (opcional) per donar més cremositat. Ajusta de pebre.

5.Serveix amb llesques fines de pa torrat.
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ESQUEIXADA DE BACALLA
Un dels plats més representatius de la cuina mediterrania
amb bacalla. L'esqueixada posa el focus en el producte i en

el tall manual del peix, combinat amb ingredients frescos i un
amaniment equilibrat que en realca el sabor.

(PER A 4 PERSONES)
INGREDIENTS

e 400 g de bacalla dessalat

e 2 tomaquets madurs ferms

e 1cebatendra

e 80 gdolives negres dArago

o Olidoliva verge extra

¢ Unes gotes de vinagre suau (opcional)

ELABORACIO

1.Esqueixa el bacalla amb les mans en lamines irregulars.

2. Talla el tomaquet a daus petits i la ceba en juliana fina.
3.Barreja-ho tot amb les olives.

4. Amaneix amb oli generos i, si es vol, unes gotes de vinagre.
5.Deixa reposar 10 minuts abans de servir.
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RECLPTR

LLOM DE BACALLA CONFITAT AMB
PARMENTIER SUAU

En aquesta recepta treballem una de les tecniques més
respectuoses amb el peix: el confitat a baixa temperatura.
El resultat és un bacalla melds i sucos que es
complementa amb una parmentier de patata suau i
cremosa.

INGREDIENTS

¢ 4lloms de bacalla dessalat
o (150-180 g cadascun)
e 400 mldoli doliva suau
o (per confitar)
2gransdall
500 g de patata
50 g de mantega
100 ml de llet calenta
Sal i pebre

ELABORACIO

1.Confita els lloms amb l'olii els alls a 70-80 °C durant 10-12 minuts. No ha de buliir.
2.Bull les patates amb pell, pela-les i aixafa-les en calent.

3.Incorpora mantegai llet fins aconseguir una textura fina. Ajusta de sal.

4. Serveix el llom sobre la parmentier i acalba amb un fil de I'oli de confitat.
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PROFITEROLS DE NATA AMB SALSA
TEBIA DE XOCOLATA

Per acabar el menu, unes postres classiques que demostren
com un bon producte de botiga pot convertir-se en un plat
complet amb un bon acabat. El contrast entre la nata, el
cruixent del profiterol i la xocolata tebia crea unes postres
senzilles perd molt agradables.

INGREDIENTS

e 400 g profiterols de nata Garoina (aprox. 16-20 unitats)
e 150 g xocolata negra 70 %

¢ 150 ml nata per muntar
L]
L]
L]

20 g mantega
Nata en esprai (opcional per acabar el plat)
Cacau en pols o encenalls de xocolata

ELABORACIO

1.Preparar la salsa de xocolata

2.Escalfa la nata en un casso sense que arribi a bullir. Afegeix la
xocolata trossejada i remena fins que es fongui. Incorpora la
mantega per donar brillantor i textura.

3.Escalfar lleugerament els profiterols

4.Si son congelats, deixa'ls descongelar préviament. Es poden
temperar 2-3 minuts al forn suau (160 °C) perque la pasta sigui
meés lleugera.

5.Muntatge del plat

6.Coloca 4-5 profiterols per racié. Aboca una mica de salsa de
xocolata tébia per sobre.

7.Acaba amb un punt de nata en esprai i una mica de cacau o
encenalls de xocolata.
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VI BLANC “LA PINXA DEL BARRI”

La Pinxa del Barri Blanc és una Garnatxa Blanca jove de la
DO Terra Alta que expressa el caracter mediterrani amb
frescor i autenticitat. Un vi directe, equilibrat i versatil, pensat
per acompanyar la cuina quotidiana amb qualitat i facilitar el
consum a copes o en apats informals.

FITXA TECNICA
Codi: [84435]
Tipus: Vi tranquil - Blanc jove
Celler: Cellers Tarroné
Raim: Garnatxa Blanca (100%)
Denominacié d’Origen: DO Terra Alta
Anyada: 2024
Format: 75 cl
Graduacio alcoholica: 13 % vol.

NOTA DE TAST
Viblanc elaborat 100% amb Garnatxa
Blanca. Perfil fresc i mediterrani, amb bona
expressivitat varietal. En boca és equilibrat,
amb estructura moderada i un pas amable
que el fa versatil i facil de beure. Final net i
agradable.

GASTRONOMIA

|deal per acompanyar peix i carns blanques
al forn o a la planxa, especialment amb oli
doliva verge extra d'arbequina. També
combina molt bé amb arrossos cremosos,
arrossos de peix i marisc. Molt adequat per
aconsum a copes.

i , aroina
BEGUDA ALCOHOLICA: CONSUMIU AMB RESPONSABILITAT. NOMES PER A MAJORS DE 18 ANYS. www.garoina.cat
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	elaboració
	Confita els lloms amb l’oli i els alls a 70–80 °C durant 10–12 minuts. No ha de bullir.
	Bull les patates amb pell, pela-les i aixafa-les en calent.
	Incorpora mantega i llet fins aconseguir una textura fina. Ajusta de sal.
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	400 g profiterols de nata Garoina (aprox. 16–20 unitats)
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	150 ml nata per muntar
	20 g mantega
	Nata en esprai (opcional per acabar el plat)
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	elaboració
	Preparar la salsa de xocolata
	Escalfa la nata en un cassó sense que arribi a bullir. Afegeix la xocolata trossejada i remena fins que es fongui. Incorpora la mantega per donar brillantor i textura.
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	Acaba amb un punt de nata en esprai i una mica de cacau o encenalls de xocolata.
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