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CUINA MENORQUINA

Ingredients
(4 personas) :

Per als paquetets:
4fulles de massade spring roll.
Sobrassada tendra

lou

Per al chutney:

12 albercocs

1ceba

gingebre

150gr.de sucre

Aigua

Romani

Sal

Vinagre (1 got de xarrup)
Peralavinagreta:

1 partdevinagre blanc

3 partsd'olid’oliva
Salipebre

Mostassa de Dijon antiga
Porradell

Sesam

900 gr.d’apinaprallat

Paquetets de sobrassada
i‘chutney’(*) d’albercoc

o Es Diari
SABADO, 23 DE JULIO DE 2016

FRA ROGER

PATRICK JAMES | Pan y Vino

«Me considero un chef apasionado
por mi profesion, por los viajes y por
sus costumbres culinarias y gastro-
némicas. Guernsey, Londres, Marrue-
cos, Holanda y Dinamarca son algu-
nas de mis Gltimas visitas. He traba-
jadoy he hecho turismo gastronémico,
tratando de plasmarlo en cada uno
de mis platos, intentando trasmitir
alguna influencia de todos ellos, coci-
nando siempre productos de prime-
ra calidad, frescos, y teniendo en
cuenta, por supuesto, mis raices,
Francia. Viajé a Lisboa, Florida y Viet-
nam y todos estos destinos me unen
con grandes chefs y amigos france-
ses, con los cuales intercambiamos
ideas, puesta en comun de diferen-
tes puntos de vista. El resultado es
el Restaurante Pany Vino

jOs esperol»

d’una cassola preparem un caramel,
amb sucre i un poc d’aigua. Mentres-
tant, trossegem els albercocs, piquem la ceba
iun poc de romani, i rallem una mica de gin-
gebre. Ho mesclem tot i ho reservem men-
tre esperem que el caramel s’acabi de fer.
Llavors, comencem a preparar els paque-
tets de sobrassada. Agafem les fulles de
massa de spring roll, les ben estirem, les
pintem amb ou i a sobre de cada una hi
col-loquem un trosset de sobrassada. Per-
queé els paquetets quedin ben tancats els
donem forma triangular (veure video). Els
reservem fins al final, moment en que els
fregirem amb oli ben calent.
Per preparar la vinagreta, agafem una
cullerada de mostassa antiga, la salpebrem
ihi afegim el vinagre. Ho ben barregem per

C omencem preparant el chutney. Dins

dissoldre la sal i llavors, lentament, hi afe-
gim I'oli d’oliva. En darrer terme hi posem
una mica de porradell picat i sésam. Amb
aquesta vinagreta acompanyarem l’api
nap que, préviament, haurem netejat,
pelat i rallat. Important barrejar-ho
tot.

Quan el caramel esta en el punt,
tirem la mescla d’albercoc, ceba
romani i gingebre dins la cassola.
Hi afegim un poquet de sal i ho dei-
xem coure durant deu minuts aproxima-
dament. Quan estigui ben cuit hi posem
una mica de vinagre de vi blanc per acon-
seguir que el chutney agafi el gust agre-

dolc desitjat.
Abans de preparar la presentacié del
plat fregim els paquetets de sobrassada
en oli d’oliva ben calent. Intentem que

FORO MENORCA ILLA DEL REI 2016 / Dijous 18 d’agost a les 19.30 hores a I'llla del Rei

“Lagastronomiaylaidentidad de

un territorio. El caso de Menorca”

dicion, patrimonio, identidad,
ly también es economia, agri-
cultura, turismo, producto local,
alimentacion, salud... Por todo esto,
5 ponentes altamente qualifica-
dos, cada uno en su ambito, diser-
taran sobre el caso de Menorca,
sobre como la gastronomia, en sen-
tido amplio, el patrimonio culina-
rio de un territorio, puede conver-
tirse en un valor y un recurso turis-
tico.
El Foro estd organizado por
MENORCA e «Es Diari», la Funda-
ci6 Hospital Illa del Rei, el Ateneu

La gastronomia es cultura, tra-

quedin ben cruixents. El chutney el
colem amb un colador, perqué el suc
ens servira per decorar i acompanyar
el plat.

La presentaci6 és ben senzilla. A la
base hi posem el chutney. Llavors, a
sobre, hi col-loquem els paquetets de
sobrassada acompanyats de I’api nap i
la vinagreta. Al voltant, hi posem una
mica del suc del chutney.

Bon profit!

(*) El chutney és un condiment que es fa
servir especialment a la cuina dels paisos
del sud d’Asia que normalment conté
espécies i una mescla de verdures.

E’ El video amb la preparaci6 d'aquest plat es

pot veure a www.menorca.info

de Mao y el Cercle d’Economia de
Menorca, con la colaboracion y
participacion de la asociacion Fra
Roger, gastronomia y cultura.

PONENTS:

Rafael Ansén Oliart, perio-
dista i psicoleg, empresa-
ri de comunicacio i imat-
ge, president de la Real
Academia de Gastronomia

Jaume de Febrer, propie-
tari del Hotel Rural i Restau-
rant Alcaufar Vell, que ha fet una
aposta per la gastronomia, vincu-
lada a historia i tradicié, membre

de lajunta directiva de Fra Roger
Pep Palau, creador i director del
Forum Gastronomic, pioner i inno-
vador; empresari dedicat als esde-
veniments gastronomics
Santi Taura, propietari del res-
taurant Santi Taura, de Llose-
ta (Mallorca), una de les 3
llistes d'espera més llargues
d’Espanya
Pep Pelfort, metge, cui-
ner i escriptor i investiga-
dor gastronomic, director del
Centre d’Estudis Gastrondomics
de Menorca i fundador de Fra
Roger.

Panoramica de la llla del Rei donde, el 18 de agosto, se celebrara el foro.



