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Receptes Mercat del Ram 2015

Sambucus 
Carrer del Pintor Guàrdia, 6, 08560 Manlleu, Barcelona
622 91 81 69 
www.sambucus.cat 

Patates amb maionesa de tòfona 
La maionesa: 
Emulsionem l’oli, l’ou i la tòfona ratllada dins a obtenir la consistència desitjada. Reservem. 

Les patates: 
Pelem i tallem les patates. Les posem sense apilar dins una bossa del buit i les envasem. 
Coem les patates al forn a 85º durant aproximadament 100 minuts. 
Abans de servir les patates, les fregim en abundant oli calent fins que estiguis cruixents. 
Les servim amb la maionesa al damunt al gust. 

Coca del mossèn amb ceba escalivada i anxoves 
Tallem la coca a tires estretes i  la torrem al forn preescalfat a 160º, durant un 6 minuts, 
vigilant que no es cremi. Reservem. 
Escalivem les cebes al forn. Les pelem i tallem a julliana i reservem. 
Per a servir-ho, damunt cada tall de coca posem una capa fina de ceba i una anxova i amanim 
al un raig d’un bon oli d’oliva. 
Cal muntar-ho al moment per tal que la coca no s’estovi. 

http://www.sambucus.cat/


Restaurant Mams
C. de la Farga, 5, baixos 17401 Arbúcies
972 16 26 29
www.mams.cat     

Pilotilles de porc al cava amb bolets 
Pilotilles
Cansalada del coll picada, 200gr
Carn magre picada, 400 gr
Ou sencer, 1 u.
Sal i pebre negre mòlt
Farina, 500 gr
Oli de girasol, 5 dl
Picada
Grans d’ all, 4 u.
Julivert, 20 gr.
Oli d’ oliva suau, 1 dl
Sofregit
Cebes, 500 gr
Oli d’ oliva suau, 1 dl
Acompanyaments
Barreja de bolets de temporada, 500 gr
Cava Les Enfosques de Mas Bertran, 1 dl

Pilotilles:  En  un  gibrell  hi  disposarem  tots  els  ingredients  amb  la  quantitat  de  picada 
necessària,  per  amalgamar  bé  la  barreja.  Formarem,  enfarinarem i  fregirem les  pilotilles. 
Reservarem.

Picada: Triturarem tots els ingredients amb un braç elèctric.

Sofregit:  Farem un sofregit  de  ceba tallada  tradicional,  ben fina  i  respectant  l’  elaboració 
pausada i tranquil·la de foc ben suau fins a aconseguir una textura de melmelada de color
ben fosc sense arribar a cremar-se. Triturarem i reservarem.

Acompanyaments: Per fer els bolets, saltarem aquests en una cassola i  quan estiguin ben 
daurats hi barrejarem les pilotilles que haurem fregit amb anterioritat i ho mullarem tot plegat 
amb el cava i així ho desgreixarem. Tot seguit hi posarem uns 100 gr de sofregit i les cobrirem 
amb aigua, també unes dues terceres parts més que el seu propi volum. Les deixarem coure 
fins que quedin ben tendres.

http://www.mams.cat/
tel:%20972162629


Restaurant Torres petit
Passeig de Sant Joan, 40. 08560 MANLLEU 
609734614  
www.laforquilla.cat 

Canelons de carn amb trompetes de la mort

Ingredients ( per unes 10 persones)
30 plaques de canelons
400 g carn de vedella, 400 g carn de pollastre, 400 g carn de porc
Oli d’oliva suau
1 bresa de verdures (1 ceba, 2 pastanagues, 1 porro, 2 grans d’alls i 1 fulla de llorer)  tallat a daus
2 tomàquets madurs tallats a daus mitjans
100 g farina i per altra banda 200g farina
¼ l llet i per altra banda 2 litres de llet
½ litre de vi ranci
25 g trompetes deshidratades ( en remull 24 hores)
100 dl brou de carn
200 g mantega
Nou moscada ratllada, Sal i Pebre
150 g formatge Emmental ratllat

Elaboració:
Per a la farsa dels canelons:

1. Salpebreu la carn.
2. Rostiu-la dins d’una cassola i reserveu-la.
3. A la mateixa cassola afegiu-hi la bresa de verdures i deixeu-la que agafi color.
4. Incorporeu-hi la carn i trossos de tomàquet. Remeneu-ho i deixeu-ho rostir uns 10 min.
5. Afegiu-hi el vi ranci i deixeu-ho rostir 1 h a foc lent. Si cal afegiu-hi una mica d’aigua.
6. Incorporeu-hi la farina i deixeu-la coure uns minuts, afegiu-hi la llet.
7. Ratifiqueu-ho de sal i pebre.
8. Trinxeu la farsa amb una màquina.
9. Afegiu-hi una mica de beixamel i remeneu-la.

Coure els canelons:
10.Poseu una cassola al foc amb molta aigua i una mica de sal. Quan bulli afegiu-hi els 

canelons com si tiréssiu cartes.
11.Remeneu-los els primers minuts perquè no s’enganxin. Deixeu-los coure uns 15 minuts 

i deixeu-los reposar uns 5 minuts més. Refresqueu-los amb aigua freda.
12.Estireu la pasta. Ompliu els canelons amb l’ajut d’una màniga i emboliqueu-los.

Per a la salsa de beixamel:
13.Poseu la mantega  dins d’una cassola i  deixeu-la fondre.
14.Afegiu-hi la farina, remeneu-la i  deixeu-la coure un minut.
15.Afegiu-hi una mica de llet. Remeneu-ho fins que s’espesseixi. Afegiu-hi  llet a poc a poc 

per desfer els grumolls.
16.L’espessor de la beixamel dependrà de la llet.
17.Afegiu-hi la nou moscada , les trompetes tallades i ratifiqueu-ho de sal.

Per al muntatge dels canelons:
   18.Poseu una mica de beixamel amb el suc de carn dins una safata i col·loqueu-hi  els  

canelons.
     19. Napeu-los amb la resta de beixamel. Afegiu-hi el formatge rallat per sobre.
     20. Gratineu-los.

http://www.laforquilla.cat/


Restaurant Ca l'Ignasi
C/ Major, 4, 08569  Cantonigròs 
938 52 51 24 
www.calignasi.net

Enciam Brut ( per unes 4 – 6 persones)

1 quilo de patates del Bufet o Canabec
1 quilo de cebes vigatanes o de Figueres
1 botifarra de carn de perol grossa
oli d´oliva
sal i pebre

Escalivem les patates (també les podeu coure al vapor amb pell) i les cebes, les pelem i les 
trossegem a dauets i per separat.
Treiem el budell a la botifarra (l´escaldeu uns segons i sortirà molt fàcil) i l´esmicolem.
Posem la paella a foc mitjà amb oli d´oliva i saltegem primer les cebes, quan estiguin ben 
rosses hi afegim les patates i saltegem bé, per últim la botifarra esmicolada que ens ajudarà a 
lligar-ho, rectifiquem de sal i pebre treiem i servim ben calent.

L'enciam brut és una gran base de cuina que admet moltes variants, aquesta és la que es feia 
el dia de matança però hi ha d'altres molt interessants...

1.-El podeu fer amb bolets, hi lliguen molt bé les trompetes negres també anomenades les 
tòfones de pobre, els ceps si el voleu fer més ric i una bona barreja també us anirà bé.
2.-Amb ou té bones aplicacions, podeu fer un remenat o una bona truita, amb ous poché 
també es deixen acompanyar i són més lleugers, una opció en un plat amb una base d'enciam 
brut, hi afegiu un parell d'ous ferrats i veureu el cel inclús si els feu estrellats, teniu l'opció de 
fer servir ous d'oca o en petit ous de guatlla.
3.- Amb tòfona d'hivern, quan ho tingueu a la paella afegiu tòfona fresca ratllada, remeneu 
una mica i serviu-ho.
4.-Amb arengada posada en remull i desespinada l'afegiu a la base de ceba i patata i saltegeu-
ho bé; podeu substituir-ho per anxoves. Si ho passeu per la picadora o trinxadora us quedarà 
una segona base amb les següents possibles aplicacions...:
5.- Podeu provar de farcir uns peus de porc d'enciam brut amb bolets, sobretot trompetes
6.- Per fer unes bones croquetes, feu enciam brut amb bolets o amb tòfona, ho piqueu i deixeu 
refredar a la nevera, doneu forma a les croquetes, les arrebosseu i fregiu, us llepareu els dits 
7.-També  amb  la  mateixa  base  de  les  croquetes  podeu  fer  uns  canalons  a  la  manera 
tradicional, sobretot si us feu la pasta del canaló vosaltres.

http://www.calignasi.net/


   
Restaurant ARKA
CTA. ARBÚCIES, nº 1 08507 Santa Eugènia de Berga
93 889 53 32  

www.hotelarumi.net 

Papada a baixa temperatura amb crema lleugeria de cigrons

Ingredients:

2Kg de cigró cru
100g de ceba
100g de pastanaga
100g de porru
1 os de pernil
1 peça de papada
Civoulet
Sal i pebre
Caldo de pollastre
1 cullerada de bicarbonat

1-Posem els cigrons en remull i la cullarada de bicarbonat la nit anterior.
2- L’andema, canviem l’aigua i rentem bé els cigrons, i els posem a bullir juntament amb l’os 
de pernil i les verdures .
3- Salpebrem la papada, l’envesem en una bossa de cocció i la courem 8h a 75ºC a vapor.
4- Un cop cuits els cigrons, retirem l’os de pernil I triturem la resta, si queda molt espès ho 
alleugerem amb caldo de pollastre, i ho ractifiquem de sal i pebre.
5- Fem un tall de papada i la marquem a la paella, emplatarem al plat, amb la crema de cigró 
a sota, la papada al damunt, i civoulet tallat.

http://www.hotelarumi.net/


Restaurant Ca l'U
Carer Riera, 25, 08500 Vic
938 89 03 45 

www.  restaurantcalu.com   

Cap i Tripa

Ingredients:

Cap i tripa
Xoriç
Vi Blanc
Tomaquet fregit amb ceba "Pasage"
Llorer
Cigrons
Sal
Aigua

Com preparar-ho:

Primer de tot tallarem el xoriç i el cap i pota, abocarem el xoriç a la cassola amb l'oli i el 
deixarem fregir una estona, seguidament afegim la cap i tripa i el vi blanc, per barrejar-ho, 
deprés i  afegirem el  "Pasage"  i  el  llorer  i  ho cobrim amb aigua (1a Hora i  Mitja)  deprés 
afegirem els cigrons i rectificarem de sal.

http://www.restaurantcalu.com/

