
G U I A  G A S T R O N Ò M I C A

ORADA AMB ALBERGÍNIA

No deixa de ser curiós que l’albergínia 
encara tingui un preu força inferior al 
del pebrot. I que, per tant, la càrrega 

econòmica d’una samfaina o una escalivada 
vingui fonamentalment del costat del pebrot. 
Dic això perquè, al marge de fer-la arrebos-
sada o en truita, sembla que la nostra cuina 
no sap tractar l’albergínia si no és posant-la al 
costat del pebrot. Vermell per més senyes.
Us proposo un plat que, com dirien alguns, 
“passa del pebrot”. Que basa el complement 
del producte principal, l’orada, en l’alber-
gínia. I en una textura que no ens és massa 
habitual. El puré. Potser perquè les nostres 
albergínies solen estar un punt passades i les 
llavors es noten. 
Bé, no acaba de ser cert que aquesta textura 
sigui estranya. Ho és a la nostra cuina. Que 
tots hem descobert, de la mà de la gent de 
l’Orient proper, el puré d’albergínia perfumat 
amb all, sèsam i un raig d’oli d’oliva. Una de-
lícia.

CONFECCIÓ
Esprémer la llimona i colar el suc que faci.
Posar les albergínies a escalivar regant-les 
amb una mica d’oli. Quan estiguin, deixar-les 
reposar una estona embolicades i pelar-les, 
passant la polpa al recipient de la batedora. 
Incorporar-hi els dos grans d’all degudament 
pelats i just tallats a bocins i triturar el conjunt. 
Quan estigui, incorporar-hi la crema de llet, 
una cullerada de suc de llimona i l’ou. Treba-
llar-ho novament amb la batedora.
Disposar al fons dels plats individuals (compte, 
han de poder anar al forn) una capa d’aquest 
puré i posar-hi al damunt de cadascun un fi-
let d’orada degudament desespinat, rentat i 
eixugat. Salpebrar-los i passar-los pel gratina-
dor del forn durant 10 minuts. Just sortits del 
forn, regar els filets amb unes gotes més de 
suc de llimona i espolsar-hi una mica de juli-
vert cisellat pel damunt.

CONSELLS
Per orientar-vos una mica més, diria que bus-
quéssiu orades de tres quarts de quilo. Una 
per a dues persones. I que us les feu filetejar a 
la peixateria. I no tingueu manies si resulta ser 
de piscifactoria. L’únic que heu de procurar 
és que no hi quedin restes del greix de les 
vísceres.
No patiu per la mida de les albergínies. Si us 
sobra puré, sempre podreu fer aquell prepa-
rat libanès. Fins i tot el podeu convertir en 
conserva si l’envaseu en un pot i l’esterilitzeu.
No us recomano cap mètode d’escalivar en-
cara que, per mi, escalivar és fer a la flama. El 
forn i el microones són alternatives igualment 
bones i vàlides però diferents. No hauríem de 
dir-ne escalivar. 
El puré d’albergínia us quedarà més consistent 
si deixeu escórrer una estona les tires escaliva-
des i, abans de passar-les per la batedora, les 
premeu una mica amb les mans.
Rentar els filets d’orada no significa deixar-los 
en contacte amb l’aigua una estona. Es tracta 
de passar-los per sota l’aixeta per retirar possi-
bles restes de sang o brosses un cop retirades 
amb les pinces les espines menors. No heu de 
deixar que la carn es xopi d’aigua. D’aquí que 
us parli de rentar i eixugar.
Podeu aprofitar la resta de suc de llimona per 
a les postres. Però no guardeu el suc. S’oxi-
da i perd propietats i sabor. Com el suc de 
taronja.
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CARACTERÍSTIQUES
DIFICULTAT

INGREDIENTS
-Orada (4 filets)
-Albergínia (4 unitats)
-All (2 grans)
-Ou (1 unitat)
-Llimona (1 unitat)
-Crema de llet (2 cullerades)
-Julivert
-Sal
-Pebre 

CALORIES

PREU

CONFECCIÓ
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BAR - RESTAURANT

Bisbe Estalella, 15
Tels. 93 890 33 45 - 670 20 37 03

08720 Vilafranca del Penedès

MENÚ DIARI
SOPARS I BANQUETS  

PER ENCÀRREC
MENÚ DIARI: 8,50 €

NOU SALÓ AMB CAPACITAT PER A 120 PERSONES
Menús especials per a comunions i batetjos

 TEL. 93 890 29 84
C/ Comerç, 25

 VILAFRANCA DEL PENEDÈS
E-mail:caljoanet@terra.es   

www.lafura.org/serveis/serveis/restauracio.html

Reserves: 938 981 117 - 619 740 340
Cra. Vilafranca-Sant Jaume, km 2,5

Restaurant

CA N'AYXELÀ
CUINA CASOLANA I BRASERIA • MENÚ DIARI

DIMARTS TANCAT

http://www.lafura.org/serveis/serveis/
SERrest/canayxel

• Salons Cabernet, Imperial i Celler
• Menjars d’empresa
• Comiats de solter/a
• Jardins per als aperitius 
 i reportatges fotogràfics
• Casa pairal envoltada de vinyes
• Temporada de Bodes i Comunions

BANQUETS DE 
CASAMENT

C/ Muralla de Sant Magí, 6 • 08720 Vilafranca del Penedès

Menú de migdia
de dilluns a divendres

8,60 € + IVA

Menú de degustació
de dilluns a diumenge, 
a partir de

12,30 € + IVA

Obert cada dia
12 a 16 h. i 20 a 24 h.

Tel. 93 892 44 13


