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CUINES DEL MÓN

Pebrots farcits de 
formatge d’ovella
Ingredients:
- 6 pebrots vermells 

per el farcit de formatge
- 250 g de formatge frecs
- 80 ml de nata
- 1 rovell d’ou
- 1 cullerada de julivert trinxat 
- pebre acabada de moldre i sal 

per la vinagreta de tàperes
- 30 g de tàperes en sal
-  5 cullerades d’oli d’oliva
- 2 cullerades de vi blanc
- 1 cullerades de suc de llimona
- 30g de ceba blanca trinxada
- 1 grill d’all trinxat
- 1 cullerada de farigola
-  pebre negre acabada de moldre i sal 
A més:
- oli per untar la safata
- 2 cullerades d’oli d’oliva
- unes fulles d’enciam
Preparació:
1. Tallar en rodó la part superior del  
pebrot i buidar l’interior de pites. 
Introduir-los al forn pre-escalfat a 
220ºC fi ns que la pell faci bombolles, i 
desprès treure la pell.
2. Pel farcit es desfà el formatge amb 
la forquilla i barrejar-lo amb la nata, 
rovell d’ou, julivert i pebre, i sal al gust, 

Turquia
1er. plat

introduir la 
barreja en 
els pebrots 
ja preparats. 
Amb un pinzell 
untar amb oli 
la safata del 
forn i coŀlocar 
en ella els 
pebrots. Ruixar-
los per sobre 
amb una mica 

d’oli, introduir-los al forn, previament 
escalfat a 190ºC i deixar fer durant uns 
15 minuts. Deixar refredar. 
3. Per la vinagreta coŀlocar les tàperes 
en un colador i passar-les per aigua 
freda. Deixar-les escórrer bé. Barrejar 
l’oli, el vinagre, el suc, la ceba, l’all, la 
farigola i el pebra. Afegir les tàperes. 
Condimentar la vinagreta amb sal al 
gust. 
4. Servir els pebrots amb unes fulles 
d’enciam i ruixar-lo tot amb la vinagreta.

2on. plat

introduir la 
barreja en 
els pebrots 
ja preparats. 
Amb un pinzell 
untar amb oli 
la safata del 
forn i coŀlocar 
en ella els 
pebrots. Ruixar-
los per sobre 
amb una mica 

d’oli, introduir-los al forn, previament 

Carn picada i verdures al forn
Ingredients:
- 350 g d’esberginies, sal 
- 800 g de carn  picada de vedella, pebre 
negre acabada de moldre, nou moscada 
acabada de moldre, pebre vermell 
- 1 cullerada de julivert trinxat
- 1 cullerada de menta trinxada
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- 300 g de tomaques, 
450 g de patates, 
oli per fregir-  4 
cullerades d’oli d’oliva 
per ruixar, 1/4 l. de 
brou de verdures.
A més:
- oli per la safata
- 1 cullerada de 
menta trinxada
- 150 g de iogurt 
(3,5% de matèria 
grassa)
Preparació:
1. Eliminar el neixament del tall de 
l’esberginia i tallar la resta en rodanxes 
de 15mm de gruix. Saonar-les per les 
dues bandes, deixar reposar durant 1/2 
hora i assugar el líquit que perden amb 
paper de cuina.
2. En una safata barregar bé la carn 
picada amb la sal, pebre, nou moscada, 
pebre vermell, julivert i la menta. 
Amb aquesta massa de carn formar 
unes minis hamburgueses de 6cm de 
diàmetre aproximadament. Eliminar 
el neixament del tall dels tomàques i 
tallar la polpa en rodanxes de 15mm 
de grosor. Rentar les patates, pelar-les i 
tallar-les en rodanxes de 5mm de gruix.
3. Escalfar l’oli en una paella i fregir en 
ella les ronxes de patates, i d’esberginia  
fi ns que estiguin daurades. A continuació 
deixar-les escórrer sobre paper de 
cuina.
4. Untar amb oli una safata 
sufi cientement gran i col·locar en ella 
els ingredients intercalats con en la 
fotografi a. Condimentar con sal, unes 
gotes d’oli i ruixar amb el brou de 
verdures. Introduir el forn pre-escalfat 
a 190ºC durant 25 minuts.
5. Retirar del forn i esbandir per sobre 
la menta. Abocar el iogurt per sobre i 
introduir-lo al forn uns 5 minuts més. 

1. Eliminar el neixament del tall de 

Arròs al safrà 

Ingredients:
- 1 l. d’aigua, 200 
g de sucre
- 125 g d’arròs 
(gra rodo)
- 1 dosi de safrà en pols
- 20g de farina d’arròs
- Suc de 1/2 llimona
- 1 cl d’aigua de roses
A més:
- 20 g de pinyons
- 1 magrana, fulles de menta pel 
guarniment
Preparació:
1. Bullir l’aigua en una cassola amb el 
sucre. Afegir l’arròs i reduir una mica la 
intensitat del foc. Deixar que l’arròs es 
vagi fen lentament durant 20 minuts.
2. Dissoldre el safrà en pols en una mica 
d’aigua i afegir-lo a l’arròs. Desfer també 
la farina d’arròs en una mica d’aigua i 
afegir-la també a l’arròs. Deixar coure 
fi ns que l’arròs estigui espès. Remenar 
de tant en tant. Quan quedi foc per 
acabar la cocció, barrejar amb l’arròs el 
suc de la llimona i l’aigua de roses.
3. Retirar el recipient del foc i repartir 
l’arròs en quatre bols. Deixar refredar.
4. Daurar els pinyons en una paella. 
Desgraneu, i netegeu de restes de pells, 
les magranes.
5. Col·locar per sobre de l’arròs els 
pinyons torrats i els grans de la magrana.
Decorar amb fulles de menta i servir.

- 1 dosi de safrà en pols
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