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,f:"’ ENeE ies malies I.'DF-EIIZE'E"Flr.IIIQLurI'S del pobles, cal destacar-ne I3 CEasrarionmia
gue, 51 8N N COmencament Na siIgut [En 20is-1a manera de satisfer les. necessiats

G 2IMerd2Ci0, vl B0 Al N3 ullrapassal 2questa candi ith | a esdeanicel L art | LN

piaer producte de la Creativitat popular que. des dels ternps mes anics, han configural
Lna formea de viure d'acard amb el medl Aixd no vl dir gue, en determinades Spoques
| tractant dirnitar corrents de fora [com ha passal amb tanies altres coses), ens Nem
AC0sial a un Alre tpus- de mearars pend, afariuradament, sembla que irmem al nosmre
estl | erms sentim arguliosos de parlar d'una dieta mediteTania o d'uns praductes que
Considerem propis o authctions, |a dual cosa arnba a ingicar que s0m unics. Mo ssmpore
£sa, sino gue son mod samblants als g alres pobées veins o no @n velns; ercara que
en alguns ocs han continuat elaborant-se durant mes temps o bae han fet amt: algun

Ired cliferer s iacio

s QUi S1ens NEerm e @ls rosines menjars, @n podrem veure wund gran vaneal
g la compasicio, gue dora com a resuitat una alimenitacia iatalment eguilibrada i sermpre
basada || axi&s imporiant) en productes de la terra. Perque realment e niuals alimentaris
de qualseval comuritalr esan estretament relaciorats amb a cuttiura, o folklors 1es

Creences popuiars, B reigio | Festil de vida, en gererai

LIS quie va aparemer sche by (erra, home ha Bagul de menjar per a sfmenia-
52 Va comendcar amb fruites | plantes sahatges, no conreades, pex | cam dels animals
gue matava, A poC a poc, | 3 Mesura que anava desenvoiupant B seus inteligéncia, era
Capad de maipuiar mes | millor els aliments | de refnar &5 gustas al voltant d ura &ula
[cesembiarsty, Al Tns arnbar als nosires diess. Perd siara tenirm 2 un estl de menjsr mes
0 menys definit, cal pensar Que s i3 consequenca de malls segles 4 histovia v, NosiE,
on 25 reflectsix el pas d'altres pobiles | dalirés cultures due fan anal fent-nos con Som



Caidria pariar dels romans, dels arabs | dels jueds, fonamentaiment | aixl, cadascun
d'aquests pohles || patser akguns alires No &smentals) ens han énsenyal ol conreu del
blat | dels ceps per a obtenir dos dels elements essencials al larg dels segles: el pa leiw
| & d’'un bon nombre de fruites | horalisses gue nosaltres aprofitemn per a una gran
quantitat de plats, o ambé Felaboracd dels salams | defs embolits, que No era mas qgue
Lna mManera de consenvar el pex | I3 carn, d'ewiar-e fa descomposicit; o ofs fruits secs,
per a exquisides postres. %ense pensar massa, com no parar d'alguns dels plats gue
tastem ben sovint! Les coques, que coneixlem abans que amibaren les pizzes actuals, &
classic bkt el ped amb suc rokg, 1A fava, |a conequida farada d’ametlia |, | @Entes alres
receptes|

Cacla dia mds, Sediten Nibires sobre alimentacid [a mies de senzlls receptarns de
CLiria) | veserm en prrernsa eschita, en radio | en televisid mes sectons | programes dedicats
a l'art culinan, alhora gue el nom dhomes gue han esdevingut grans CLINeErE sonen amb
FSISIENCia, detall que fa gue ens adonen que (& cuina no @s @[n soik cosa de dones, sind
e [0S, COM LN ACte social mss Ao &8 mall nonmal que efs homes preparen dinars, o
part dels dinars a drar, © be en reunicns ama amecs, festes, et

LI weegeicl e €515 SOYETETIETT) £ YVEELINS TEslonrants o o5 mostren com a inndvadors
e 2envir alguns defs plats gue hem meniat durant molts anys | gue per un intent de
modernitat j@ haviem abandonat. Veiem en |2 carta de resiaurants oe ke plats com
rarre amb fesois | nap, o diferents Boules amb potarge, o aalgos fmstefes dels “de (o
favida®™ Cal supasar (| desitjar] que fin & omarem a oblidar

En el libre Arcvna araly, de Salah Jarmal, podern
Ifecyir, wna vegada traduit: “un plat ben elaboratc
conte totes les caracteristigues d'un poema
emocid, mesura, flare, capacitat d'escitar,

irvitacio & viure mes apassionadament

Pergue cuinem des de famaor | per 1amor,
s0ta els limies d'alld més saludatie perd
tambeé en favor del plaer”. Cal
revindicar, doncs, |a vessant hedonists




de Fart def Ban menjar | del bon bewre. Pergus en el nostre mon actual, amenacas oS
per |8 1dea de fa "globalitzaco’, sempre ens resta S dret 2 ser diferents, 3 no deixar gue
BMS IMmposan modes de meniar rapld | & poder estar al voltant d'una tzula en bona
companya, bon menjar | bona cormersacio,.  Com din wun anoc proverbi sefardita gue
recull Lius Baszat en el prideqg del llibre La coona ssfardl del bl Robert Stenberg, El que
Va5 0 NG vas men@ar no Impoda Bl que imparta 85 que vas seure 3 taula”

Amb aquesta guia gastronimica de Xabid, & lectar | & cunds podian robar
receples que seran conedudes per moidls, 1 dialires que No ho seran @ant. Perd, en
definitiva, $era una mena de compend de la manera d'alimentar-nos-durant segles
Crelerm gue sendra no sols Der a8 aprendre. a cuinar alquns plats, sind @mbé (| sobretor)
per & refiexionar sohire i3 Imporanca cuiieal gue I8 en el nasires dies ol alld relacionat
AMD 3 Gasranomia, | Encara rmes sl &s la nostra

Francesc Reus
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Pebreres farcides

Amas caldo: amb clodares

ArSs Caidos amb podD, FEsols | verdures
AITSE Caldos amb DEacalls | egiracs
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CALTHONOMIE A D



1

"
ARROCOS + s
PAELLA XABIENCA t- ' E4
(% persones) L
INGREDPIENTS., 3 -l

-1/ 3 il de pollagire Frossejar

« 200 gr, de magre de parc.

- 200 gr. de fesol verd pla,

- 100 gr. de tomaca trossejada,

-£00 gr. di pebrenes rages Miads & e,

- 1 CullErada [de ok de petae roig

-4 grans dal,

« JiATye

- 2000 gr, d'ai,

-400-gr. d'armbs

-5al.

= altd,

- AIGUA [IMpPIE qUanitat que o as|.

= Prare fegre |una mica).

- P50 or. desang O quakeved altre pew de ioaca,
=2 I RCOEES,

* Lns calagols cie fnar, Unies pegelides | uns crancs bulits (InE aco opsiu

FREFARACIO. e

Abogem of 2 B pasla’l quan est calert. pasem |5 £am frs qui COMEnca A darire Afecm eh fesols
Hfes tines de pebreva, sls.donemn dues voltes § sfedgim 2 Whenac, Tall, & julkert ploati |l sal Ho remenem un
PO | posem et ramenem | alegir el pebie foig | el pefre negre | tot seguit. Taigua | ef safrd

Ho g Rl npo afegqim per-damurt elpex ) el caagok. Finakment, hi deixern coune 2 Toc
migderat gurans 20 minuts aproxdmadament

<3
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JAVEA

XABIA

PAELLA AMB SARDINES | ESPINACS
[4 persones|

INGREDIENTS, B

-2 0 3all
= | [a5zet= 4ol

- J'ansstes damon -
- » ki d'esprnacs ; = T
v kg dles sanlines. e ———

sal R
-a:g_e --'t,._ J
-sabm —
PREFPARACIO. ===

Fosem ol 3 1a paela iats all partis frs que Serrosien, Degpres afegim &5 esonacs ben favell | FOs5eRls
Dy els eSnacs e5tan Den soffegits, posen famis, gue solffegimun poc jurt amb efs egpinacs, Depres
afmgim 7 fasees dAQuE Cusn bull pomem per damues e sardines nefes, serie tap ni oudels. Afogm |3
tal | poc safrd

Hio clesiem coure urs 20 rminuts aprosrsadameni

PAELLA AMB BULL | CEBA
(6 persones)

INGREDTENTS.

-3 64 rebes,

= Foreilies,

- & ) o il

-+ de kg darris

- & Crilerades soperes diol
7 Amres | Jalgua

- s

|

PREFPARACID.

Pasem a b paeta foli cru i o bl a0 ossens fun pogquet remuliat pristament. Despeds salregm 12 csta
| Facrefa tof takaded a frossets ticolets

Causn egd 10 hen sofrege, afegim l'arros | el safra ¢ ho sofy oIT b, Despres pasem laigus 1l sl |
no deixern caure ins que Faimss esiga soit [aproamadament 20 mruts).



ABBROCON

"ARROS DE RENDA"
I4 persones)

INSREDPIENTS.

=400 gf (Tama

4 dbtrenes e caragols de sema

- 50 g de gamold |fesciide corfa o de ki peladiia).

- 2% gt de petwera oja e
- % cillerada sopeta dol 3
Akl | Gk

- Gl

FREFARACTO. e

€4 Laragob de bon st ngane ks amib s | repacsanr-o) amib mols sigua Desres &t posom
M S0l pergue Tague 2 moks

Ervun ralder poserr 1k | salregiin fa pebrera Gileda o ey Tralem lp petrora | sofrégrm el fesols Ouan
e ben sifregits. posem | e = daigua Mo detern bullie una estona | algirmn sk casgok net Ciuan
e B0t Cul, posern Farms, fa sal & wafrd | a peberi, | ho delserm coufe ung Wee rminit.

ARROS AMB BLEDES | ESPINACS
[4 persanes)

INGREDIENTS, s

1,/ O liwe ok

| paperet ae safra

I maroile emineds a
- | manalie! de bleges [
« | rap mifjanes ’.‘ ;
< 125 g, e Dajoguetes, i

< 1 25 gr. o fescis A

| teha (-/ -

| crela mitiana i'l

= | ioTeEE )

R

FREFARACLOD, —

Er ura camscta de fang, posern Foll 4 collar | soffegem a foc lere 1 Tomac, of expnacs §les Dledes, Desprds
i mﬁnaph'mﬁar.ﬁsmmﬂwnimF'ml'nh?m[unnn'mmll uan b algat o
Exal, legim L3 creifia | Ly oot taflacien o trossens Diseem gue bull al voellant @uea bora | ho Estem per
Cermpartn 5 e Daoce s, Peverm of wildid Parrds, b desern bole durace 20 menues ree i @ ers ho podesmn

PR AT




XABIA

ARROS AMB FAVA PELADA
[4 persones)

INGREDIENTH. e ————
00 gf. de fava peada

- 700 g <Farmis S
v de kg, che Bfedes ., >
- | nap LA ¢ -
-dlgua. R
4 .
s | o, i
~wil
PREFPARACLO. [

Las Fiit areevicr posem & remiull ies faves: Lira vegada inflackes, ley posemn dirs d'utsy cassokramb oll per
s,

Clian estan una rigueta enmmsces, J lamaleicd cassold, alegim Fagues o anrtar a cobar ialimert e
faves, mes oo menys mig dire, Lasors, alegio ey Bledes osselades el pag, Embe I a mossers

Frsalrrerl gueatt e fves oo quaas fetes, afeqirn Farrbs, b sad el =i i ho deikern Bt 2 foc mila ur
15 minuts, firs gue trnbe eshga cul lamis

ARROS DE BACALLA | COLIFLOR AL FORN
% persones)

INGERERIENTS. B ]

=200 gr de hacally
« #00gr, of amis. _
400 . cle COlfky 3 frogssts
=t alh terckes
- | temsa ol |- ==
- peatyre g o
- 54l
- A

PREFPARACLO, 1

Er ura paela sofiegm ek als, fa colifior | el bacails. Unsrvagada ben sofregit, poser Famos, o mesclern
b amby o sofregil § e & pebe roig Tl seguilt, ho 28aqiem tob &n ung cassol da fang

Crespeds afepm laigua caleria fenund proporend de amermys dekdaliie doe °armis) amk un poc de sahd
i 53l Ho poserm al fovr, 2 temperatura mtana, uns X0 mirutd B o & Cassoi, RO debem reposar 2
0 3 rrirpdts f




ARBLRDCOS

"ARROS A BANDA" 0 "PEROL"
6 persones)

INGREDIENTS, s
- & k) de peix vanze (mere, pagell luc moll, masc. |
- | kg de mamaia
=750 gr. d'arres
=3, -
- it & T
- | oot menuda ha o ——
-pebre negre B ga. =
~frigia = L
- | ha de liarer e
- | cabega d'afly e W L

=l n— ii_i_'.._}

PREFPARATCIO,

Bulirm b morrada amb prou agua | separerm sl caldn

Enuna casold. posert 1'oF 3 calfar | sofregrn la ocba, ef pete, & pete negre. 15 5al la Figoda | 12 fidla de
forer: Afiegim &l cakdo | o deiem cowre o 15 o 20 minwes

Enun altra cassol, calfeon dos declitres J'08 i safegm una cabeca o ks, Una lomaca madura raflada
54, safra i un poguet de pebre

Traem e 3, e pigueen ¢ un morter f afegim després o calde fing a omplr o morter

Sofredgim Larros i afegim o calde def mormer i un pod més (apruemadament of doble gue d'amis), Cusn
2 et quag fet | |5 minuits aprasdmadament] o posemn al fom, préament cafent, durant uns S rrut

B peis el sendm a banda




L St S ey
XABIA

ARROS AMB SEPIA | FLORICOL
[4 persones|

INGREDIENTS.

= #0000 cr. g8 SP0oa et

-400 g ds farical =
- 200 g ok dioiva *
<400 gr. cFarns =t
< pehne roig .’f !

- U poquet de gl '
-pebe ntgre .""I 3 |

- 55 i :

2 e

W
-'\-

FREEFARACLO. e
Builim fa stpia £ LA Cass0l durart uns 30 minuts Sofregio i Moncol a romsos en wura peela amd Fof

e cadent, | uns 5 o & minugs després afsgmm I3 sepla. el petre roig i ho posermn tok 2 43 cassala.

1=, fins cue 43 fMloncod | la sépla estiguen custes. Tot sequit, posem L 53,

Ho desem-hiille i ure 15 miv
afegim aigua. 5 B Iaka, | pasem Fams, LN poquit de s2ira | pebre negre

Finament. desesmt DU Famos uns 18 o 20 minues. procurand que no es qliede i moit c2idés nf ool swut

PEBRERES FARCIDES
(6 persones)

INGREDIENTS, |

- B pestueres roges grans
- » ke magre-de porc

- * de kg, dranrndy

- (3Aldio decam 0 digua (o dable gue damis)|
- o als

=il

FREFARACIO.

Tallern i cam i dos pedreres roges & trossos molt Lcoders | ho salregin @n una cassola amb ok i das aik
Després posem Farrds |, guisn ety enrmssit, afegim aigua | ho deberm Bulir urs 10 minuts apraxmadament.

A Par reieem |es 5is pebreres o Kevern 18 pant de dalt | els raiem fes lswors, Les farcim amib Fames | fes
taper Fosern un poc d'ok & fa casscia | N coliogque (es pebrenss (5 &5 possiole plantades)

Tapem L2 cassolad b posem al fom 2 termperatra




ARROCOS

ARROS CALDOS AMB CLOTXINES
(6 persones)

INGREDIENTS,

- & ki, gfarrds,
- | kg1 145 de diomres
— = e kg e peus {imcerabia)
-1 I:-g e g{_’uwm
= | sslwiia
| cefha
- jLdlveEr
- & culigrades grars 0ol ok
= | jemiEns madurd
< dprard cfall

- &P

=5,
-lima

FEEFARACIO. S

BT B 55 OORNES | es hulim en - ilre J'si APk du e 1 Birma, i deba, quatre grans d'all
PSS, 13 SN roesesda mot i julkert | el Piegre

BLilim =f petda banda, en @ lire dalgus, dursnt ADominuts. Colemn el caids de e oibtanes | seperem ke
miclles de les doeques.

A Polla cpae e trid pera Ty s, calfen ol | sofregim La milfa ceba | sk alls que gueden, o garalt |
I3 boraca rAttca. AP & Calio g e & che s | b eheixermy bl uns 15 minuts

Diseym Lina quantze ge caldo equealens 3 quare o One »OTes o volum 0'2hs ($8gars COm es wilkga
o= calinm| Juan ei caido comenta 2 bulllr, sfeginn Fards | o desen: coure durant qunge mires
aprogimagameart

G He e ) reiar e 0 QUaDne mirels ahard g seril
Mota = sutstiticd del garrofi, podemn Ldlitaar Lin alre ipus de verdura bajogued, peherd rfa o verds,

el Ho desem a la seua eleccho |2l ban gust def culnesfouinera. uakment, recomansm per 3 Aqued plal
I'ls de clotores valencianes, de fina fexiura | immilioratile gust




ARROS CALDOS AME POLP,
FESOLS | VERDURES

[4 persones]

INGEREDTENTS,

00 gr, de polp fresc |[canve posarde uny dies abans al congeladon
- 300 gr. fesak.

- 350 gr. damiL

- - pendues [serde fils).
-1 nap,

- | bormoca ben madura
<& grars drall

= | fidla gecol

=& Culkeracks ool doive
'HI

FREFABRACIO, - TTE—

La nit arteror posem e fesols en femull Lina vegada remubars, els coem a pant Sofregim bé of pai,
v presia, ral trossegern & nose Qui o iz mateka o3 an Brem Fards

Cluan ests kest, slegirn b fomaca | els dos grans o Jll, tof ben pica Seguidarment, afegim Faiguia. o nap
|3 fulla de ool ben mosejada | s pergues f@iaoes al gust

HO deimem coure durant Linga o 2 foc lert afegmn efs fesok Fel caldd de b cocrid | ho completem amb

aigua Bulink firs L el de cine mesures de liquid per una dands. Pasem Famis, ho sustem de sal | ho
deiems DUl Lng quings minLts,

Fradiment. depiem que repoge res mrls 2ians de ser,

A




ARROS CALDOS AMB BACALLA | ESPINACS
|4 pe:‘!ﬂ"l‘ﬂ]

INGREDVIENTS.

=350 gr darrs
- Hdrgr de bacala
=40 gr. despinacs.
4 cullerades grars d'ali d'ala.

< | mmaca
-2 orelie
- alls.

- gafra

- peebve f01
- g

FREFARACIO. e

Lin cia ahans remuilen 8l Dacaia carviarid faigua tres o quane vegadis. sgons cominiga
Sofregm el bacakd | el traiem.

Preparesn una poada amb els abs, fomaca | pebee rong. | Bo sofesgm

Afergm Lre proporclt d'sigua equivalent 3 quiatne vegades s volum de lars.

Trossegem les. orefles | el espinacs | bo aledim ol unt 2mb &l bacals

Hi e DU Lns 15 minuts | tor saguit, afegim Mamds, of safrd i1a sal 3 gus Ho desemcoura 15
rmaris s | apacaer & o

Finament, dexern que repose 5 mruts mes | hio senam



XABIA

ARROS AMB ALADROCS,

ALLS TENDRES | ESPINACS
|4 persones)

INGREEDIENTS.

- 350 o cfards

1 kg eEghinacs,

- 750 gr. draladrocy

- § als tendras

- 2 ryones menodes

= & TOMAGLES sk

- [ pebrera rofa menuda :
-moli
5 -

- 5aifrd

FPREFPARACILO, e

Trossegent i verduia 4 Dossos ocets. Saregn ks o 3 la pasia, ks piguem al monmer | les reservem

Armil e matsx off, sofregim [ tomaca afegre-l unamica d'aigua. Quan B iomaca e melosa, Aogquen
iz als tendres, els expinacs, |a pebrera, la myora picada | el salra Tol seguit aleginm ura mica més d'aigua |
ho dessern bullr durant 10 minues.

Crespres posemn Famds, el aladroes | sical un poc més daigua Ho'detsern coure w20 o 25 mirits:




ABRROCOS

"ARROS AL FORN"
{4 persones)

INGREDIENTS,

- & gde cosela de pone rosssada
- & gde poiastre nosear
A0 g d'amis
- | btHFaria
| blarwgue
- | tormaca.
- | credla
- | piot o cagrans.
- | cabeca dals
'HI
- cakdo {el doble que Tk}
- safra
- Ol

FPREFARACIO. B |

En Lna casscla, sofregim 43 cam rossejada amib ur o de 53l Cuan esta quas enfassiza, | Fegim la
cabeca dals sencera, 1 Soffegim:

Tallern b creils a rodares | i sofegim . La désem a banda.

i aboquem tal & una cassoia de fang eooephe & crefla Afegim la botfarma [ o Dianguet a mosers, os
cigrors, Farrs, el calao | el safrd. Finalment. § pasemn per damunt 13 creilia, B tomaca partica pef ia meiat |
la cabeca als 3 rmig de la cassor

Hiopasem 2 farn, cali prévament, a foc miidfvia durant 45 minUes aprosimacament




ARROS AMB FESOLS | NAP
{4 persones)

INGREDIENTS. o

- 110 = dalgua
-« kg de cam de pore [orella, garrets, coSels, &0 Tisgada
=~ s g col,
- | nan
| mesira oo,
- #50gr. de fessls

- | D0 ar. de candatiks _—
- ¥50 6 300 gr, dards -
- pebire roig, : ;

I crefia menuda rosseada X :
i gy

- 5al

PREFARATCIO, e

En ura cassala amd un e d'aigua bt eds fesols. A part, sofregim la camn |2 Cansalada amb un poc
:;f: mﬁaﬁammmamm Die sexguiieda afegion Ln e ofaigua, fa verdira | efs fesals
S84

Ha demem coure 3l voltare ofura hora a foc migs @ pase fan s, Cuan comenga a buli, hio deixern a
foc mitia uns 20 Ml M aprodmadament

Elmoriarg el seram en un plat a part




ARROCOS

ARROS AMB MAGRE | VERDURES
[4 persones)

INGREDIENTS.

= 400 gr, o afr.

« o e i g MAgre 8 forc
-t carxofa

- 200 ¢r. e colfior.

- 250 g, defaves

- 200 gr. de piale
-Jryores

- | gaberca dally

= | rancd drals iendres.
- 5l

- [ | =i

-1 kg cle moiala

-1 tamraca merrda

= &l

PREFARACLO, B

En g cassola, posem Taig0a amb 1a morralia per fer un bon caloo Ho deikern bullir | posern ef safiay 43
sl al gust

A part, sofregim e Al ), despres, el afegimla lomaca a trosos Ling wegada solregit, b possm ot a8
Casoia

Fregint fes ryores. es piguem | les posem ambe a la cesols, {4 coem tog jurt durare Lns | 5orminuts
aproxmadamentt | raem o caldo-a FarL

Msfegern oes e veraLres es fem 3 fromsons | e sofregim en LrI'hEI_pﬂdI-!-EFT'I-IJI'ﬂTIﬂ!'-. & magre | F'all,

I sresrie foe @b el calda | ho desen Dulin duraee 10 minuis 3 Fc viu Ho remiover un poc, 1o posem
2l forr L Cied miruEsE ho seram de segiada




3 J XABIA

” 4 SUC ROIG
y (4 persones)

b INGREPIENTS, B ]

| O D, & LW e I'II'|H-I"|- (taEAanaTL], Mero, CONETE CLAA B [0
[Afzgim # can (0 rap Pl per b mstat e dordl - el ghust o ealdc)
I4d caltesea o sl picaks
Jpanert pcat
| fomaea madura raeiiadi
- | myora
- pebre g e fLilketa
- i | pefire
o e
=ra

FREFARACIO,
Serfresgirrs L (a0 L e B Drdsiesry i Qe esnd freds, ferm ue preacdets amis i
Safrecgeme armid oli ' plkes B picades 3] | julaer Ealisgem L myera, el pebre mkg i o pee de pehne

F-Ir:rdlrrl = o REETEET) TV el | [0seym DEo e ey A Cack, O s cobnnt el pea
Ho coer 3 foc v memim 15 e

I'.;.Lﬁﬁ‘:-"'-.l.'"-.:ll |*_'Jh.'ip" 'Jrﬂﬂ-\. _".;[.Irl-.'l‘"'.'.’i‘ --I:I-I I':.':-l-




T et P

CRUET
|4 persones)

TNEREDIENTS.,

- 200 gp e (e
-00 @ de congre srencg flambe podem posy g moll o palaa)

2 gots o digua,

I cidlerada doll L.
_m - b

poiee g

FPREFARACIO.

Petern les crefies | 1es tallem o rodansss L posem en ura cassoll | ahegirm i s ol pebee roig | ol

Fosem o Doew Garmun | Faondern sl Depeds Megm M | ho posem 3 foan OUeart mise o

POLP AMB PENQUES
(4 persones

INGREDIENTS, 00

1 kg de Py e

- preruguiny fls guarsnat e e destipy
- g O Crelies

- £ e e i

-1 gt

- C 'l i

- el (198G

o |

~ ALY
- biare

PRAEEVARACLO, =N

Tronegern e pengues et Do o polp. Lt posers 2 Dol L sl 5 e ol ool o8 MK 5 ot
pratesnia ol o pebee noag, b S of v i FaoLe

LR s Cemmnss - aheern Ly Creilia
Chan esth 1of cull | Qe poguet caldo, Do retrem de! foc | ho seram en plae fondg




JXVEA
XABIA
PEIX A LA CASSOLA
(4 persones)

INGREDIENTSE, O

+ 11 d8 D [rap. congre. Faa
* B cullerackes soperes ofoll ol
2 crelies

- pebre regre midln

=

dm.:bn'b:rrnh
INGREDIENTS DE LA PEICA DA
= dp Wre die v blanc afruiar

«J telades e [ del dia iy
= | Cabers ol

= LN rapa o arretes mrrades
~ JLAheErT AL
~4alta

PEEFPARACLO. e

Talem el el o salpenirern | el desen reperar Mevire prepsrem f4 plesis

Posem sl foc i Camal de fang o Fod i sofregrm tofy sy ngrecients de 12 peacda Pimes
-nmam-fﬁmmhmmmuwwm;ﬁ::::

| e LA i o W b
SOITECUT) i Creie s a0es e ereossie-5 | 1S rem

Posern o pem @ la censcla | & solegim |5 o 20 seprwn per cada cosin

Adegem 1 pCacts 2 9 s 2D of i s Crailliey #io poDnm amb un Do de caldo o Mok ey
§ Iy SR A QLal s & pestee £ p . MO CoEm DL T O 25 ML | N clieen neposar

Hurane 5 erarey prek
Ho ravern & tauls amb [ malei cassoia | de segui, servm en pldt & cacks comensal

.E'.l
L=

\I-.¥:||_<



FPLATN ELABORATS "{"1

AMBE PRODUCTES PE LA MAR T

POLP AMB VI
14 persones)

INGREDIENTH,

et potes d'un ol g

I OF d'od of ol wEFCHE

| o e vi negre ded iefreny
* LiF pod dle [iehine negre

- | b (il

i

- mjia

FPEEFARACTO. B &

Tressegerm les potss ded pOlEL que Paurenm Mg curant e O gLane dies sl congekadar

Sciegem una mca o Al i legem @ pop D ure MES daiue | 3, Ho deeen coute e que e polp
FINCE roi) FOsem &l W | o petee F OSeen GLE COC dufant uns mimuts

"MADROC”
(4 persones)

INGREDPIENTS, ]

| ool

ol

pubivert
' petrE Tog
« 00 gr oe bacala
J cremes

ol

e

Akpia

FREFARACLO. — s

Sofvecm I'all | il pabvert plcat | toe seguit. fecam lis crefles tallades 3 rocareetes | ) pebine k. Degidy
e v {250 o agwosimadarneril] | la colfior tatiada 2 mosso

Sofregirm & EHCaks 3 pan [priviarmend NEles el ur minim o qustre hored of remull] | Vafergrm a
coifior. Posern o sal | Fo disben coure fing que e reduica sl eaa



XABIA

POTATGE DE CIGRONS AMB BACALLA
{4 persones)

INGEEDIENTS.

- 400-g. de chgrons,

- 2501y, G Dacakd wec 3
- 400 of, clespires O Bedes 3
- Z crelles mitignes ~

- | ceba >

- 2 [OME 0L MEIUres:

S oo N
-2 oo batits i
- | culerada sopera e ebie o, ;

- | rociarea de pa fregit o ot ! i

- cLterades soperes d'oll d'oive par.

-5al

- pebie negre maK

FREEFPARACLO, =

urt;in:eﬂnr_pm'nmrem_l als pgrors | el hacaily

Blirm els cigrons L quan estar cuits, Afegim el esninas o les biades ben netes | assejades, oes parts de
B3 ceba @ilada mott fina, o bacald esmican | les creflss rossepades

Ert una pasila & par, sofregim fes restes def bacakd | ped, espines. o | A desprss ks retrem Amb el P
.ol sofregim ks tomagues, ek 25 1 @3 resta de laceba, tof ben picat Cuan esta et afegem o pebre foig |
rermenern chirant Lns Se00ns perad fo s e, Abodguen el soiredit a Folla-dels cigrons

Qian es froba.al punt oe cocok: Afegm el pa | elsous, ben peaty, Hodeem bulie § snneds mes 3 foc



FPLATS ELABORATS
AME PRODUCTES DE LA MAR

SOPA DE CARABASSA
(4 persones)

| hgy de cavabasss “dola”

- § frowas de bacalls sec (9 pot wer oe ['esquena, duns 3 cm de grossarky
4 alls,
A8 PGt e fomacs
o | pullerada de farna
« 172 culleridls de petre rog
» it e e | S I
il (T il

FREFARACIO.

Sofregim ¢ Dacala | el Faem

Fern ura ploadet am & e | omacs | b sohegim Afegrn o petee roig §la faning | Do remenem
Foserm un poc de caido [serme cobrir del tal 1 cansbasa)

Ciuiary hugia alcar & full Shegim la carabaiia (pristament romisjada), of Bacali | el vitet de caana Ho
gosnr Dyl enere 15 120 mrns

"BORRETA"
(4 persones)

INGREDIENTS.

S50 o rmehea

| eatyeca ¢ als
« % e kg ole icmaca
= wil) podiet de kit

LN Poduet de petiee kg

200 cp. = tomaguies seqlaes [remulaces pressaiten durant ura o)
mgun, ol tanra

PREFPARACEG. s

Poderr Faigua & foc b i@ meha Cusn (OMenca 3 Dulin. trakrm B ek | B posern e Migus OoCE

£ruma podlz sofregim el aly, (2 omaca poada, B meRa, 8 ulvert, o petife roKg | ies iomacues eqLes,
| afeer) Lna culleradets de ducte | un gat dakjua orodmadarmerit

HE e coure firs que e al punt




v ¢

XABIA

TOMACAT"
[4 persones)

INGREDIENTSE. O

= = de kg. de salad angabic, mehva: e
= & pEbreres e,

- | peEbrerawerda,

- | atherginia gran,

-2 oreiles, g
= | rabeca d'als.

- # W e Inmacpes madures

- 8 Eullerades sopeves d'ok .
- pebe redre mil .
-zal

FPRAEFARACED. —

Pasem en rémull & saad durareS o & hores, camaant lagua 3o 4 wegades B raieen | &l dheoem escéerar
mifia noea gl de cuinario

safreqm & s=fad | els abs mb tot ol | el ralemn die sequicla. Fem of mateix armb jes crefiiss rosseadies,

Talflern | rosseqgern ks pebreres £ Falberging | les sofrégim a foc miga al mace peral en que ho cunarem
he, Afegim un paredl de tomagues rAdleded & et o rosets xootets

Cauan comentaa oulir; afegim les crefies ofs alk 1 el s3dlat. B peboe roig, of pebre nagre | L sal salegran
al ot del cuiner.

Remencn & perol cada 4 o Sminu pergie mo sagafe durant aprasimadament 39 minues

Nota: 2 aquest guizar se b paden afegir caragois




FLATS ELABORATS
AME PREODUCTES DE LA MAR

i
13
']

“CLOTXINES A L'ESTIL DE XABIA"
{4 persones)

INGREEDIENTS, B ]

4 b de ddtores
125 g o windna
3% cle tornaca
il
250 g de cebia
TF S [ oy )
i
Wi
i

- e
pebne foig
wiet

- Al
e e pek
e

FREFARLATLIO. —=

ADMECITL o ety |mia doll 0ol [ Ceha peael | QLS COMEnGE 3 B4 rarspaters aecrn ung
cuibetacla df petwe o, gog de fanma. fomaca [pelads i serse Bnvorg | safanden [sense pel | 3 biades|
Experem | Slegim wria copa dé Brandy, dos de v blne | un Bre de caido de pe

ArormEnineTn s L Ak e Toee | R doogs foure s
L i raci e o 03 party o vedurm inc b, T el
e iriarer, Ped colem R0 [ornema pokr
A by casoiia

AL Sl 2l paeEls, L Ghet
wal i juacreE 8l Ermaca b nerperis].

Cioren e D0 rvipaie
F eSS v e B saina




JAVEA
XABIA

SARDINES EN ESCABETX

INGREDIENTS. 0

= | g, de ey
 Liree Rl e Borer
' LFE grans der pehre negre
Al sars
- pdre FeRg
- Wl
<0l | vinagyre ALty cos Cetems e igual quareital)

FREFPARACILO. Y

PetegerT s sorchnes, ratentks b Cape els bucdeils | Tescata, Lies posern ert una camia de fang, unes
Cig amurt | e alrey Cap aval, mesclard ol mateis terrps b bes dednree sy grans de pebsee regre, als
predts | it pedl 1 & e o

Pasern unes capes de sardnes clarmnt de ey atres fins gue Sacaien, Ho CoDNm fot M una mescks gl
alva i vragre de o i (e iguak | ho posem a oc lent fins que Sewspors tol o vinagre

AdJueres SAnINeS £ pOden ey on CEenE | D &4 DOderT GLANTDET PET 4 (ETELMT = Nege

CONSERVA D ANXOVA

INGEREDIENTS. OO0
&g Taneoua Meita o sladioc
<304 kg, dn 53l grossa q&,’
- psbire NEge en g - .._-_-_"F
=5 ——
L
FREFARACIO. —

5 Bevanm et budils als Aiors A conlinuadid, polem Lna caaa de
L N LN P O VR TSR LN T EROEL, | 3 ST
Adecam O Bt e Nk urs Tosses de fuils de Jorer | urs grans e petre.

in fraiizar. pOEm ol @ Wl una pevia Pengued PIETmiinne un (of
ef corgingue | o Eapem

o EERAT FEDOEST L TN e Guadne mesol




IRNUGREDNIENTS. L ——

Bl

i e S e

(3

(lores

sal cpetta

& s

ol O Ol T EeE0ES

PREFARACILO,

Taliern o Donitd 2 rodarmes grosses Tobm les rodaness o S gronss durant 2 Mooes | of Secuk

TYESRONET A

FIETRraerT Lna Cams o Lo granding Cropoimional 2 4 mdarmes oue aeggern coure Whorn,. Cologasrm
unes fukes o dores a Fons de W cassoly, 1N COSer e primeTes rocarEes, uns ceveol de cebt | petice eCIie
al (gL | H Cobinim md Al i,

HO oesen coure dursrd milla R, e @ Danhcl | dewem gue e refreds s ket eones e pell |

8 PO B O

Faguesti o Deanlnl &n por de erstal amb off de gl A da segquent, reormpir & due bk delspos amo
all vinanigie 71 LUNa proporce de 471 & ol mpem b2

Ao comintaKl, ernboicuer oy pot amb Dacer de penbdic. &y cobiim Jaigua firs o b meiiat enun
TECInETE | fn poerh & 1o ek cutant des el




CONILL AMB AMETLES
|5 persones)

« | ool ge 275 g
1/Z L ol
S0 gr, Ol ameie.

« |00 e par.

- | tomacs

- § grams of pily

=4 Dranguetey 48 pilver

FEEFARATILIO. s

Firrief ooniF @ ereisnd |l 8k B umsaier, Dtﬂﬂ“ﬁlmﬁtgﬂﬂtl{ﬂﬂllrﬂm.ﬂuﬂﬂmm ks e
}ﬁﬁiﬁulmmd'm Enun morter, (i | armeesia, & Do, & jullvert, ura somaec | oS grant

Al rratrs iiler potem o conil, un pod daigua | el peat gue b Al morter; | Mo debeTn oure una

= Mo CEMLGETT, [P Lnes Cries 8 thossels Guaiiaes e una paell, 1 pasem amb of conil | 1o détem
DU TER TN ey rrrets: LS R Cierara oo o ST, | sl anduem

“FAVES SACSADES"
[4 persones)
INEREDIENTE. O
- 7 g e ey
S Culeroies ol
| 50 . O canskada: -
» & Hls tenelies, ?
« it ceba HE
- "
- e rolg, o
il
PREFARACIO. o

Pomenn Ol o wr Cassola. Chuisn s GEent, snivegm L Imica o cankats. dos st sendnes | i oot
L e, e o Pl g

Lina vegacs wefregit DOsem e G e remerem Lk mica | sfegim un gor o aegua
Les tapeem | de tant ery fant, |88 “adsem” frs gue eslguey CLates



. PLATS ELABORATS ﬁ"
AMBE PRODUCTES IE LA TERRA i)

"PUTXERO"
[4 persones)

INGREDIEENTSA.

- & delg de oigrore [caf pocar-iog e remidl 3 nE atang)

- A Lin o Jesguena de conder, una mica de cansaada, comper de parc. costedes oe weckelld
fue sy | L gJuaart ae pakative,

-percpies (les netegern armib sal | s poiem s bulie a par)

- Lires quuanies iles de ool

~ 1 Pap:

- | marfis
ereilles [Eardital seqont & nambes de comensak).

- | tros de maniato,

-plotz mesclern carm pitada (250 gr: ce porc |vedelial Bangjuet, julbert pedré fegié, rou moscads,
ure o, wa talads de pa eermiuliag-sal i fetge die pollastre & frossas- molt menuts Daem forrmas de picdn
Ada rmescla | Termbolguem en wna fula de ool verda,

|

- 5ofrd

FPREFPARACIO. B

Pesern al foc Lna olla amts aigua i Una miza de sal | hi Rgusn B cam: Cugn budl levern 8 bromes, pasem
tofA (3 verdura | darmunt de ot fes oraibes, el momsato | e plota

DA trria A Bl e de e coure Uy mirm de dues hores & Ioc lerc




L T -

JAVEA
XABIA

PEROLET DE PASCUA
[4 persones)

INGREDIENTS. ]

- £ Carrales

- ok

- 150gr de Dledes

- I50gr fFencism

- 150 gr, de pesols

- 150.gr. g fayes menudes
- 150gr, de ceta

- = kg che conill

- & e g de Fomelo de poi
- 4 boafarres

-4 NCArisses rogas

< b

-5l

PREFARACIO. -

Pelem I caniafes | s frequem amb flima, Les pasern en aigua bullie ams sat | una oaierada de faring
[pergs no-es fxcen negres| durant | 5 minuis

Coem els péants on algua bulint amb <3| | destapals S s amb berd, cadrd partr de » de kg per obrenir
ek 150 g imacats.

O les faves amid ceba prada-en of, 8 foc lend | f2pades,
Cosm amb poca aigua les biedes | Fencian, ambaues Toees rereades | roseades i (res
A pArL fiegim I3 cam

Ajuntemn fot el que hem epanst | no ofegem de |5 a 20 minuts. Rectifiguern de sa 5l e necesan




i FLATS ELABORATS
AMB PRODUCTES TE LA TERRA

SANG AMB CEBA
|4 persanes)

INGEREDIENTS, B ]
-2 kg o= ceba E_
= &% g K de sangde corder cuika ?
=] % e bire o'l
= & cldlrades fondes dioneragd
-5,

2

Netergem es cahes | 1es [SHenT 2 rosaals rmenUs, Fosem foll 8 13 paslla i quen st calent afedim la ceba
LI egavia fredink, [osern L sl Forenige | of pelre roig

A corfmuanid; afegim 12 sang talada s daus | ho denem uns minus-a foc lent.

PREPARACIO. —

COQUES TAPADES AMB ESPINACS
|6 persones|

INGREDIENTS. L ——

« | st ool

= | tassa diaigua

= | tasza de et

- 5

= & de fanna

« Fir o'eghiriacs

- bacald ser a moesss

- petre roig

FPREEFARACKG, e

PASTA Pomem al foc I'od, Faqus la Fet i3 sal. Cuan ests Sullng fegim i3 fanng | ho pasten
L massa no ha de quedar dura i ha grapsganr 3 e mars,

MESCLA: Enuna cassola fregim s espracs senb ely dbs, o bacala | el pebine roag

Saparern Ln phor e pasa, 3 gual || haurem posal un poc de fanng pergue 1o & apegue Bl Elern amb
L FRICE red o o i Rl Deetres] o 1 ke b Gadra due sedve,

Cympliry da mestat de la massa amb & espinac | ek @pem amb aira mista

Presmieny ks wires, WRDErT) |85 Cosliies ami ou Danur s posert 3l o urs J0rmins.




XABIA

COQUES TAPADES DE PESOLS
(& persones|

INGREDIENTS,

- | b e pitols degravars
- | kg e farina
- | encian. |
- 2-gots o sigua, S bl
1 gar diak, - L
L]
k] -‘

= | el

s =

FPREFPARACIO. 1

PASTA: Meschem dues parts f aigua per una o of § afegim B faring neessna en amassr, La masa no ha
de guedar dura rv 3 d'apedar a |5 mans

MESCLA En una cassals posem una s d'oli solregim i CeDa [que préviament Naunem trossegat], Cuan
et hlareta, Afegim un got d'agus, els pleoi | fenciam roseE. Ling wegada CLIES efs peracs, efs raem |
&t callogquern en L plat grar pengue es refreden

Batern) efs oo | &5 mesclen amib ols plsok

Escarmpem L pilat de massa damunt del matire de @ cuird, on hadrerm pos abans un poc de fanng
parge [ masa o Sapegue El eElem amb un mode redd |aprasimadament de la rrida'an plat de
prattres] | iraverm B massa sobfant

CHnpHim A3 metae ce 1 masss amb ek pescls | els iapem amil [alira metat

Prermem et vores amb Lna fordeta. Linem e smpanades per camuniEmo ou bt | ks posemn a coufe
il fom urs 20 rreruis.




FPLATS ELABORATS
AME PRODUCTES PE LA TERRA

INGREDIENTS,

- 70 caragels [aprimimadameant|
- 2 manacils de fanoll
-2 03 viete

-2 ilades de pa

< 10a | Farmetes

- Tk

- |#Z pot-de tomaca.
<l d'aka.

=5l

< el faky doic

“ NG

FREPARACLO.

SALSA DE CARAGOLS
(4 persones)

Mletegem s caragols amb aigua | el debsem ures Rares e remull firis que iguen deia dosca,

Fls posem 2 buifie e un casss ame Sigos amty el feeed | el viees. CuaEr eson tofing o e 1 o
Ek gelerm bulint durant uns [0 mirues

A part, saftegim res als | 18 mmaca, Cuan estan ber sfregis, alegin = pebie g dol; | ek caragni
gIrorregues, | abocgem ur po o caldo ami gue hem bullit els caragols fro gue elf cabiisca. He daxem
bdlir durant urs | 0 menats | afegen B sala

Sosfreiften LS casenodd 8l 03 fes ametes T oquatre iy Ung wgana saregit. fguem B mescs en un
T b s Den i | [abaquenn damunt cel caragok.

Cieiserrt bollr aquesks mescla duranl 7 minugs aprodmadament | et Aest por s serr




JLVEA
XABIA

CARAGOLS GUISATS AMB FENOLL
[4 persones]

INCGREDIENTS. ]

- 800 q. oe caragal
| penrerd roja
| pebrera werds
- | abrginia
- | tarmaca
- 2 crefies
B puferacks soperes dioll d'clva pur
| rmanall de fencil
-2 gpars ifal
-3l | wibet

FREFPARACLO,
Pstrger elf caragols ami Bigua | e e unes hones en rermull fing cue Bguen os |3 cosc,
T les poberes | albergina, bes petarm, miesmiguern la poipad les esenem
IIna vegada fora de'la closea & caragols. el hullm durant | o2 i, rem e caido | oS netegerm an
dpua reta

Cafern ol & calder en qui lerem of qusar Soffegrn b tamaca ben picada amb ey grars d'all | guen ez
lasa, ei;:qum ur gl el aigua aobie £ s-:lfrngi:.?“.?cgim s caragols, les refles trosseyackes. s pebreres |
Imiberginia.

Cahiien 1a mescls ami aigua | quen comengs a bulin afegm el Fenall B 4l skvitets Debemn gue buls
GLrart L g, de tranizsa que of caldo duede redusr a B meitat

TRUITA DE LLAURADOR
{4 persones)

ITNGREDIENTS, B ]

3 pebreres oy ‘n
[ kg: T abergres - Q
T o _‘
sall ol ‘

ol
FREFARACED.

Troaiénemm ies pehneres 3 rossos et §ies egimarme un poc de sl Fem o mratete amb es Abergnies
Homescierr 106 3 15 paslls

A parE, batem pis ous | efs afegim a 1 mesda. A continunck, Term ung IruitE & 2 maners radioond



PLATS ELABORATS -
AMBE FROPUCTES DE LA TEEEREA

TORRAT, ESGARRAT O ESPENCAT
(& persones|

INGEEDIENTS. B |

b e e
- | kg, ey’ peelrres
= kg i+ doormaques.
=1 g s dateenginies
-af dolva

PREPARATCIO.

TOATE 1003 M wEr L e Sedaral

Urma vegada freda, B pelen, B rosegem en un pla
| i afegm oli o'clhva en quanitar

HE RO BT COmEiemeriae Sk Lnes rodanxes
R TMRAINA O U NOSsetsOe Rt saiar

ALBERGINIES EN ESCABETX

INGEEDPIENTS. S

- | kg dalnerginies
= 0 lire ol doba

- | got de vragre

- | tabeca dals

=5al

-l er

FREFPARACED,

Tallerm ks alberginies a rodarees de mig centmetre de grossirla | ek afegim un poc de st Les legim
i cesflguem ks rodarnes B UnA CAS0IE 08 fang. enmermesclant g fuiia de lorer

En uan maorter, piguen &5 alk 1 es posem per damurt ok Fatergime, al mig-de b cossola. Aboquem
&l vinagre S woranl L inalment afegim Mol calfat présiament; sobire s ails.




COQUES

INGREDIENTS F.A S0

- | kg. de Farra

- gois draigua Ehia

- | got gl

- | ndierada gran o sal
- Gl gr. e llevat

FREFPARACLO,

Aboquer 1 farina en un Abred, | afegim el kevar ben desfet, els dos gats dagus bz, Moli i k=54l i ha
pastarm fins que 1 Matta ro Yapegue

Lirsa vegada besta o paga, fem et redons de @ mida d'una ims, ajucant-nos armily s chies mars
Cokocpien s plofs de e sobre Lns superice isa tobeita anb Lres estenalies, amb und Sepd s JUrs
1015 cm, ek ungdels alires, Els cabrim anmi ura manta o mani durEol us | & rminLes fing gue s'urden
Calipguern eb gl de paiE-en landes de fan uetadesamb ol [2n caben 5o 6) | 8 aplanem conarcics
farma crouar, Bl afegin wapec ol els fErom amib i3 mesci | desonés els posem Un et de duaiievdl
sakad [arEova, [onyra,
saragali,. |

Citiservacid o CoLen
preferiblermant en fer de
e Lina vegada reduida
I Meriys @ brass, aguests)
s'aparta pls CoaEals Hes
landes es colicpsn al ema
il fion




PLATS ELABORATS
AME PROTDUCTES IE LA TERRA

MESCLA DE CEBA

INGREDIENTS,

- 4 et miganes
* kg, ge larmaques mdures
00 dodiva
-5al,
Sucre
Pebre rog

FREFARACLO.

Tafiem tes cobes @ Hres, k95 omaquies pekades, § Tosies mermts, | provem de levar-iog of 4 | ks lEvoes
Powetr I'cll 2 calfar en ure oils | Uuna vegada cient. ofeguem la ceba. Quan L5 ceba esta guas ofegada
alegin s 31 | &l petie 1oig al gust HO delem TouS LrS irkis més | afogim 13 1magues ImasBdes L
fEnic che SUTre: HI CEIEM COUMe. FEmENant de e e 1anl ins que 12 iamacs e3a ben i, pert serie
e 5'egefe

MESCLA DE PEBRERA | TOMACA

INGREDIENTS. B

- 3 perenes foes

- 2 alberginied pefades
-2 petrerey verdes

-5 tamanues mitianss
-gd

-sal

~al

FPREFARACKLD,

Tomem = fevr bes pabrenes roced | verdes, | 25 albergines pelanes. Lina vegeds [0rades s pebreres, ef
fleerm t2 pel | e e, § N0 Ernssecerm 10f 3 FRLSSts s o MEys sorals. Pelerm [is [naceses | bes
trsgegem. Piguern o grans ofall 2 gust | bo mesciem to junt amb & =1 | fal

Les cogues se stlen menjar acompariyades de raim, k3 qual <osa les fa ercara mes guetnes.




JAVER

XABIA
COCA MARIA
[& persones)
INGEREEDIENTS, e —————
4 e
- b gt | mig) e fleg
- 142 got d'oll

- 142 quito de sucre,
- IF2 quiia de farfna

3 panerets o lmonads. de cada color JBlag | tlanc)
= la radladura d'una lima carmysla

FPREFARACIO.

Baterm ek Cus 1 L recrsen! | afmem e gon g ge e onig god d'all, mig guibo ge sue; mig quilo
e Evira | el papenets de flimonada, Ho rermenern Lok | afearm b lima rafilada | b cameda

Fieae i pasta en urmoe | (@ posemn A fam durare tres quarts dhore aprodmadarment. La podsm
punz amb un furgadernts. La de-.e_emm:nnﬁﬂ T POSET 1A CAryela per damure

COCA AMB PANSA
|& persones|

INGREDIENTS. B ]
-2 kg de farina

- & @ ki, ge e o
- & k). G panset ! F

= et [
Ehrieri W,

-ametles J

- BgLia AT -
« iima rafilads [= 5 |
PREFARACIO, f—— ]

Posern lavarim | el bevas, ralmesclat, amb faiguaque accepie. Afegim &f sucre, &2 ima ratiada i un
poquet de carydia. Ho armasser (oL Les panses e w@ilem un poguet | 8 canbrusc, fes mesclem armes
12 pasta Fempiotes de pasta {oom e puny] un poguel apanats

Ho adormem amits arnetkes Clvades 8 la pesta | quan aquesta s a punt, fa posem al form




POLCOS

LLETADA O SOPADA

INGEREEDIENTS. B ]

=500 gr dameties

- 250 gr. de sucre

-1 lire dagua

- Coifa de hia,

-Garmyela en focs fen brul) | en pols
- TN 13 pa Sacamat

FREFARACIH, =

Evdlim un poduet i=s amefies pergue s='n desprencga |a pel jes pelemn | debem que = euuguen

Fosem un gEpar damenes dins d'ur momes de pedrs E es prguen De. Suan esan e scades, sfegpim
Fgua; remensm LA mesda dng dal morter i, ceapess L colern; B ouid queguedads [ Fel J'armetls

Reﬁch'n l'aperacis firg Gue S'acaben led anelies. Posermral foc v liet dametia gue hem obstingut, amb
una frarcuets de camyela en foca, of suoe | & corfa de lima, fla dewem bullr

En unz platz a part, posem capes de mona a tllades molt inetss [qhun canimetre e grosins
sprosimadament| i 2boQuem per damue & [l damets bulire

o ackaiem ami carmela | demem gue & refrede,

TORTADA

INGCREDIENTH. e ——

= b ous

“cirmyella

-faratlzcia diuna fima.

- kg de sucre

- = ki o ametia raflaca sense pelan

PREFARATLIO, ==

Raem |65 clares daly Cus A punt de neu, sfegim el sucre & rovel del ous, Fameis railads, B akadura
e 1A e |l carmyeka, i e mesclem tot

Aboguern b mescla en un motle LRt amb gl o manteda §la posem alfoma foc mitjs 3 woient de
Ires Quarts dhora '




JAVEA
XABIA

PILOTA DOLCA
(6 persones)

INGREDIENTS. EE—— {

- |2 k) ametla mita.
- 12 kg de nxre.
3o
- carmpeia
= lirna ratlads al gust
Ml e ool
- 2 oullepackes soperes de margarning
= canfinLma ces meriano o moniED bulit
-1 corfa de pa remudlac

PREFPARACLO.
Mesclarm tots gy Pgredients danant-ios formma de pilo | Ss embokueT e wng Llla de ool

Ha posem Al bany mana durant 10 mres

CASCA
{6 persones)

INGREDIENTS, B ——————
- | ki crarmeties moites
| kg e s, F -
- | Beguit e dotnera ceshet F
- 2 morsatos (U PO mes de = kg .i

- ralladura de ima

- anyeila (al gust) . )
- MEENgA [Clara d'ouw Datuda & punt de neu ami sucre| ¥ i 4

PEEFARACIO, g

Ferm alprivar amb o sucre | dues gotes o sigus. Mestlemd monisto s Falmivar lerament afegm
fametia s després, ¢ bescul

Ha pastern bet | ho ackihem arnts caryells | ima,

Ciuan ia pasa ses refredan, §danem o lme de casca [croukar | faradada o cenre| ¢ 1 cotnm de
mesanga. Lafiquem gl for, a foc lent, drant o minUe




JAVEA
XABIA

PILOTA DOLCA
[6 persones)

INGREDIENTS. s {

— =
ey
<177 1y darietls milia »

12 kg, e suare,
~iomm
- camyela
- [Emaratiada 2 gust
=g o ool
= & mlethckes Soperes de margannd
- oonfinurg g rriata o moniEn bul
- | corfa die pa remulie

PREFARACED,
Pobesiz ke s s e ectients danarit-ios forma die Dicda | S emboliqueT en una il decol

e posem al barny maria disant 0 minui

CASCA
(& persones|

INGEREDIENTS.,

- | ki, e ameties motes.
« | keg e SuCTe.
- | bescult de doena desfet
- dmorratas (LU poc mesde s kg
-rafadura de ima,
- garpella |al quat]
rTeSreniga (ol oo Dabuda d puril o neu amb sucre,

PREFARACLO, ]

Ferm dlrrivar amb =t sucre | dues gates disigua; Mesclem o moeiees A Falmival lereament. fsgm
rametla b desprds, ¢ DesrLer

Ha past=m be | ho adobem armb canyella | ima

Cligarn L pasts $'esia refrecant, § canes i@ forma de casca (oroukar) fondada & centre) | la ot de
mevenga, Lafiguein al fon 3 foc lanl durart o s




POLCOS

"PASTISSETS" D'AMETLA

INGREDIENTS, B ] :

- » kg dameties rafllsdes sente pedar
- = ¥ de sicreE
- i:q a8 MrEInens
la ratkadura d'umalima S
| culeradets de carysiia T
algiia

i

FREFARACIO

Forem = ] de sache en dues cuferaded diaigua i quan & a punl, afegim fametia ratleda | o
rresckem b Ho fraiem del foc | desen que e efrede

A part, bulimels manianes L guan estan bullls ek peien | el deshem amb una forqueta Tor segil [osem
&l acre, @ ratladusg e lima | 1B carvelia

Per o By s “pastissety”. necessitern un plastic de 15 % 15 aprosmadamend
Armb la pasta oe Famea, fem uns pilarets o urs 3 om. de damere

ol s Carla pikesl £ PP ol 1 FAnlarer s el it Desords posem sobre o posta o
culeracieta e moniata, dobieguem o gt i donem forma de miga lura

Smpanem o pasbssets def plastc | &8 poec al (o & Iemperaies Mok sus durant une 20 mrts,
= e e e ]




~ “graim la colJaboracio de totes aquelles persones
que han collaborat desinteresadament
en l'elaboracid d'esta guia.




M.I, Ajurntament de Xabia

DISENOD
Tintorera

IMPRESION
Imprenta Botella, 5.1, - Xabia



Costa
Bianca

COMUNITAT o
VALENCIANA pemppr e




FE D'ERRATES

- PAELLA AMB SARDMMES | ESPINACS

{pag. 4}
/2 ky. despinacs
142 kp. de sandines,

- PAELLA AME BULL | GEBA (pag. 4).

1/2 kg, de bull.
¥4 kg, d'arrds.
2 Filreg § 1/4 d'aigua.

- BARGS DE RENDA {p&p.5).
1/2 cullerada sapera d'ali.
1Ete i 12 d'aigua.

- ARROS AME FAVA PELADA
{pag. 6

104 M. e Diedes,

- PEBRERES FARCIDES (pag. 8).
1/2 Ky de magre de porc.

304 . 0 et

- ARAOS CALDOS AMB CLOTXINES
ipag. 8.

12 kg d'arms,

Al k. oe paix (marraliah.

102 litre o @igua.

- ARROS AL FORN (pag. 13).
114 de costella da porc trossejada
11 de pallastra trossejal

- ARROS AMB FESOLS | NAP

(pég. 14
100172 daigua,
112 k. de cam de pang

- ARROS AME MAGRE | VERDURES
[pag. 15
1/4 ky.de magre de porT.

- POLP AME PENOUES (pag. 17},
102 kg, e crailies.

- PEIX A LA CASSOLA (pag. 18).
/4 da Bre de i banc alruilal

- BORAETA (pig. 21},
144 keg. de tomaca.

- TOMACAT (pdig. 22).
174 k. te salad,
112 kg e bomagues maduras.

- PUTXERD (pég. 27),
1 pat de cigrans.

- PEROLET DE PASCUA (pdg. 28).
112 kg de conill,
114 ko. da llomelio de pore.

- TORAAT, ESGARRAT 0 ESPENCAT
(pap. 33).

1142 kn. de tomagques.

1112 k. dalbenginies.

- ALBERGINIES EN ESCABETX
{pap. 33).
164 litre: doli daliva,

- MESCLA DE CEBA {pag. X5).
142 k. detomagues madures.

- COCA AMEB PANSA (pag. 36).
1/4 kg, de sugre.
142 k. de panses.

- TORTADA (pag. 57}
1/2 kg. de sucre.
142 k. d'amella ratiada sense pelar

- GASCA (pag. 3.
2 modiatos jun poc més de 172 k).

- sPASTISSETSs DVAMETLA (pag. 39).
112 kg, ematies rathades sense polar
112 kg de Sucre,

142 kg. de montatos,

Fanem 1/4 k. de suere ..

Agraim la collaboracio de totes les persones gue
han participat desinteressadament en I'elaboracio
d'aguesta guia.



