Nom cientific:
‘Aristeus antennatus’.

Classificacié:
De la familia ‘Aristeidae’, de
I'ordre decapode.

Reproduccio:

Poden reproduir-se tres vega-
des al’any i ponen uns 25.000
ous cada vegada.

Localitzaci6:

En tot el Mediterrani entre els
300 1.000 metres de profun-
ditat. També es troba en menys
quantitat a I'Atlantic oriental,
entre Portugal i Cap Verd. -

Curiositats:
Es de la familia dels crustacis.
Neix mascle i canvia de sexe als

2 o4anys.

La millor época de reproduc-
€i6 son els mesos d’agost i
setembre.

~ Larecepta

Ingredients
per a 4 persones
12 gambes vermelles d'uns

30-35 g cada una. Si no les podeu

aconseguir tan grans, poseu-

ne 4 0 5 per plat. Aixo si, heu
d’intentar que siguin fresques.

8 daus de melé d'1,5 cm cada un
4 maduixots grans tallats per la
meitat de dalt a baix.

4 cullerades petites d’ous de
truita (opcional).

11 de gaspatxo fet al vostre gust.

? Gambes vermelles amb gaspatxo

EL XEF DAVID SERRA, DEL BOCAGRANDE, ENS DELECTA AMB UNA SOFISTICADA RECEPTA
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Es ben segur i sabut per
tots que la millor manera de
menjar les gambes és a la
planxa o a la brasa, i encara

Recomanem que sigui ben suau

i, si voleu, podeu posar a dins del
gaspatxo mel6 i maduixes per
endolcir-lo una mica.

11 d'aigua de mar per escaldar
les gambes. Si no, ho podeu fer
amb un litre d’aigua mineral i uns

. 25gde sal marina.

1 bol d’aigua de mar amb gel.

Elaboracio
1 Peleu les gambes deixant el cos
enganxat a la cua i sense treure

que no ho sembli, es tracta
d’un procediment relativa-
ment modern. Antigament,
a causa de les técniques de
pesca que hi havia, les gam-
bes no es pescaven, fins que

I'ultima part de la cua. Després,
tallaeu-les deixant un tros de cua
en el cap, per aixi mantenir el co-
rall en el cap quan les escaldem.
Es la mateixa técnica que vam fer
servir [a setmana passada quan
vam fer els gambots.

2 Feu bullir I'aigua de mar i
poseu-hi els caps de les gambes.
Deixeu que bullin fins que comen-
cin a surar. Aleshores afegiu-hi
els cossos, deixeu-los-hi 5 segons
i rapidament refredeu-ho en

es va coneéixer la practica de
Parrossegament. Per aix0
als llibres de cuina no hi

ha constancia de receptes
de gambes fins a 'any 1977
(Cuina catalana, de Maria

I'aigua amb gel. Quan els tingueu
freds, escorreu-los i reserveu-ho.
3 Marqueu els daus de meld i

les maduixes a la planxa amb
una mica d’oli d'oliva, fins que
agafin una mica de color. El melé,
per dues bandes, i la maduixa,
només per la cara de dintre.

4 Poseu el gaspatxo a la base
d’un plat ben fred, col-loqueu-hi
les fruites i les gambes i acabeu-
ho amb ous de truita si voleu i un
bon raig d’oli d’oliva verge extra.

del Carme Nicolau).Al nostre
pais son famoses les gambes
de Palamds, on es celebren
unes jornades gastronomiques
dedicades a aquest crustaci. La
gamba de Palamés presenta un
color vermell intens, i té una
carn molt fina i gustosa, molt
dolcenca, que creiem que casa
molt bé amb un gaspatxo, i per
aix0 avui us presentem aquesta
recepta ben primaveral, que no
deixa de ser un simple mar i
muntanya.
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RESTAURANTE BOCAGRANDE

PASSATGE DE LA CONCEPCIO, 12.
OBERT CADA DIA, DE 13 A 24H.
PREU MITJA: 40€.

TEL.: 834 675 149.
reservations@bocagrande cat
www.bocagrande.cat
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SILENCIS 2013

Silencis és un vi blanc xarel-lo,
acid, d'alta expressio salina.
Orientacio est, sols amb fossils
marins del miocé; ceps de

50 anys i una tradicio viticola
centenaria caracteritzen el seu
terrer. Vi natural sense filtrar.
A Raventos i Blanc recorden
I'anyada 2013 com a exigent,
frescai amb un gran potencial
per al'envelliment.
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