


e DONa-li VIDA

EDICIO 2026

‘s EEEEEEEEEEEREE

2 Lentrepa Xisto

Lentrepa de Pamb
Per: Marc Ribas

3 Lentrepa Fresc

. . Lentrepa Veggie
Lentrepa de Can Ros 5 ;
Per: Cristian Ros

6 Lentrepa del Comidista

, . . _ 8 . Lentrepa Pagesot
Lentrepa de La Bikineria |
Per: Joan Gurgi 9 Lentrepa Caliu

11 Lentrepa Mariner

[0l Lentrepa del Compa

12 Lhamburguesa Fumada

gt




Marc Ribas 1

PAMB

| projecte d'entrepans
de Marc Ribas porta

l'estil de xef televisiu al
: format bocata: produc-
: te molt cuidat, receptes
: canalles i un format que
: reivindica lentrepa com
: a plat principal i ben tra-
dicional, passat pel filtre
: actual.
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PA: FARCIT:
l"_’ de coca botifarra, formatge, pruna confitada
4 i un sofregit
w
a » 1 coca de forner * 2 prunes confitades de 'Emporda
€ | 1 botifarra medieval de Fermi » 2 cullerades de sofregit casola
g Corominas (Garrotxa) (ceba i tomaquet)
TP = | *2llesques de formatge de la Seu e« Un raig d'oli d'oliva verge extra
PAMB d'Urgell
ST S ili
tens i eU!
ntrepd atica
pr © \a suavitatd e e - o _
prat. . medieval Obre el pa per la meitat i unta les dues cares interiors amb el sofregit
dela bo-t‘a del formatge: \ada casola.
; i
remos de \a prund conf\ta_\t
S  casola de! sofred™ Talla la botifarra medieval a rodanxes o longitudinalment i marca-la
ietpul comb\ﬂac‘o = lleugerament a la planxa perque deixi anar el seu aroma i agafi una
creen U \t cataland Y | textura encara més melosa.
en <
pren o
<L | Colloca la botifarra sobre la base del pa. Afegeix les llesques de for-
2 matge de la Seu d’'Urgell perqué es comencin a fondre amb la calor
a | dela botifarra.
Incorpora les prunes confitades de 'Emporda, que aportaran un con-
trast dol¢ i afruitat.
Tanca U'entrepa, posa-hi un petit raig d'oli d'oliva verge extra i planxa’l
lleugerament perqué el pa quedi cruixent i el farcit s'integri.
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U N bar de tota la vida

conequt per la cui-

CY].Stlan ROS 1 na casolana i pels entre-

pans i plats de forquilla

que respecten la tradicio
i de bar de barri.



PA: FARCIT:

TP Barra rustica Mandonguilles sucoses amb pésols
gar CanROs i salsa de tomaquet
ue Compren‘e\ lu_’ . .
Fa 40 anys 9 ner artesa £ Mandonguilles: Salsa amb pésols:
2 al mate* fora\‘\tat'\ \a w150 g de carn picada de vedella * 1/2 ceba mitjana, picada fina
del barri. L2 Q‘édudes de a « 150 g de carn picada de porc « 1/2 pastanaga petita, tallada a daus
recerca dé pr 5 seva M e  *lou » 70 g de péesols
roximitat €5 O | «1ldentdall ben picats + 100 ml de brou de carn o aigua
ma prioritet Z . sSalipebreal gust « 1/2 culleradeta de tomaquet con-
« 2 cullerades de pa rallat centrat (opcional)
« Oli d'oliva per fregir * Sal i pebre
» Oli d'oliva

Preparar les mandonguilles: En un bol gran, barreja la carn de vedella i porc amb l'ou, l'all picat, sal, pebre
i el pa rallat. Amasseu bé fins que la mescla quedi homogenia i facil de manipular. Forma petites mandon-
guilles, d'uns 3—-4 cm.

Sofregir les mandonguilles: Escalfa una paella amb un raig d'oli d'oliva. Fregiu les mandonaguilles a foc
mitja fins que agafin color daurat per fora. No cal que estiguin completament cuites, ja que es remataran
amb la salsa.

Preparar la salsa amb peésols: En una cassola, escalfa una mica d’'oli i sofregiu la ceba i la pastanaga fins
que estiguin toves. Afegeix el tomaquet concentrat i remena un minut. Incorpora les mandonguilles
daurades i cobreix amb el brou de carn. Deixa coure a foc lent uns 10 minuts. Afegeix els pésols i conti-
nua cuinant fins que les mandonguilles estiguin completament cuites i els pésols tendres, uns 5-7 minuts
més. Ajusta de sal i pebre.

PAS A PAS

Muntar U'entrepa: Talla el pa i, si vols, unta una mica de mantega o allioli. Colloca 3—4 mandonguilles per
entrepa amb una mica de salsa i pésols al damunt. Tanca l'entrepa i serveix calent.
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Joan Gurgui i

LA BIKINERIA

oan ha convertit el bi-
kini classic en un en-

: trepa de culte, amb pa |
: farcits de qualitat i com-
: binacions creatives amb
:  molts seguidors incondi-
i cionals.
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n PA: FARCIT:
= | de motlle artesa Calcot, mozzarella, botifarra negra i salsa romesco
4
w
a « 2 llesques de pa de motlle artesa * 50 g de botifarra negra
eAL e | (gruix1,5-2cm) * 1 cs de salsa romesco
\_PU 3! ‘23 g « 2 calcots petits » Mantega (per daurar)
e LaB\““e = | * 60 gde mozzarella a llesques fines « Oli d'oliva verge extra
anted®
viof uxe?
e (2
iE:er'\oM ofar@ “22 Enforna els calcots a 220 °C fins que estiguin tendres i lleugerament
\(_\Tr'\a un ar-li e fumats. Pela'ls i talla'ls a tires. Amaneix amb oli i sal.
resal
:ﬂe\'os w | Retira la pell de la botifarra negra, talla-la a rodanxes o esmicola-la i
E marca-la a la paella un parell de minuts perqué desprengui aroma.
: Munta el bikini untant una capa fina de romesco a la cara interior de
<« | cada llesca. Afegeix-hi el cal¢ot i la botifarra.
o
Tanca l'entrepa, unta l'exterior amb una mica de mantega i planxa'l o
torra'l lleugerament a la paella a foc mitja, volta i volta.
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Lentrepa del

COMPA

Entrepaneria calabresa
nascuda a la Barcelo-
neta, centrada en focac-
cies farcides tipus panini
que es fan al moment
amb embotits, format-
ges i guisats italians, ele-
vant lentrepa calent de
tota la vida.
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PA: FARCIT:
Focaccia Alberginies, salsa de tomaquet, all, alfabrega,
pernil cuit a la llenya i formatge scamorza

2 alberginies mitjanes » 180-200 g de pernil cuit a la llen-
* 150 g de salsa de tomaquet (lleu- vya (tallat a llesques gruixudes)
gerament reduida) « Oli d'oliva verge extra

e 2 grans d'all « Sal en escates

* Un bon manat d'alfabrega fresca  « Pebre negre i orenga

INGREDIENTS

Talla les alberginies a rodanxes d'l cm. Sala-les lleugerament i deixa-
les suar 20 minuts. Asseca-les i enforna-les a 200 °C amb un raig d'oli
fins que estiguin daurades i cremoses (uns 20 min). Afegeix-hi un toc
de pebre negre.

Barreja la salsa de tomaquet amb 1 gra d'all ratllat ben fi, 4 fulles d'al-
fabrega picades i un fil d'oli d'oliva. Incorpora-hi les alberginies a la
paella.

PAS A PAS

Farceix la focaccia amb una base de llesques de pernil cuit, afegeix-hi
l'alberginia cuinada i un parell de llesques de formatge per sobre.

Marca la focaccia a la planxa perqué el formatge es fongui i el pa quedi
cruixent. | a gaudir-ne! Mamma mia, quina delicia!
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