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CUINER: Toni Murcia Torroella

Ingredients:
2 Kg de gamba de Blanes, 1 ampolla de cava brut de Blanes i glagons.

Posem el cava de Blanes en una olla al foc. Quan comenci a bullir, hi tirem la
gamba de Blanes. Esperem que torni a arrencar el bull.

Escorrem lagamba i seguidament la posem en un bolamb els glagonsiuna mica
d'aigua, que passara de 100°C a 0°C.

| jala podem servir, juntament amb una copa de cava de Blanes.

Ingredients per a 4 persones:
2 Kg de gamba de Blanes, 4 grans d'all, 1 bitxo, 4 cullerades de salsa de
tomaquet natural, 2 copa de brandi, oli d'oliva i sal.

Posem una paella al foc amb I'oli d'oliva i hi tirem els alls tallats a laminesi el
bitxo. Hi afegim les gambes i les salem.

Quan estiguin saltejades, les flamegem amb el brandi. A continuacid, hi afegim
les 4 cullerades de tomaquet natural i ho deixem coure durant 3 minuts.

Recomanem acompanyar-les amb pa ben cruixent.
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Aperitiu per a dues persones:
Gambes a la planxa + 2 vermuts

Menu:

Primer: amanida tropical amb enciam, salmé, blat de moro, gambetes i caviar.

Segon: graellada de peix amb gambes de Blanes.
Postres: pastis de formatge casola amb salsa de fruites del bosc.
Aigua, vi Blanc Pescador..

Cafe.

Menu:

Gambeta de morralla

Suquet de rap amb gambes i mongeta del ganxet de Blanes.
Coca de pa “Can Mies” torrat.

Postres: pastisseria Marina.

Aigua, Sangria de cava Mont-Ferrant

o vi Monistrol

.Cafe.

Menu:

Primer: tartar de gamba vermella de Blanes sobre fons mari.
Segon: rap de senyoret amb gambes i cloisses.

Postres: els nostres moments dolcos.

Cava Laviret.

Menu:

Pica-Pica: cabdells amb tonyina.

Seitons en vinagre.

Salmo marinat.

Gambeta de Blanes saltejada amb all i julivert.

Pop a la gallega.

Segon a escollir: Entrecot de vedella amb reduccié de vi negre o
bacalla amb cava “Ses Vernes“ i escamarlanet de Blanes.
Postres: recomanacio6 del dia.

Cafe.

Menu per a dues persones:

Primer: tapa de gambes de la Llotja de Blanes amb all i julivert.
Segon: arros caldos amb gambes de la Llotja de Blanes a la marinera.
Postres: crema catalana o gelats variats.

Aigua, Vi Canals & Nubiola.

Cafe.

Suplement de amb Cava Laviret o Ses Vernes.

Menu:

Entrant: aperitiu de gamba cruixent amb vermut i cava Laviret.

Primer: Carpaccio de carbass6 amb xampinyons marinats, encenalls de pernil,
favetes i foie.

Segon: Gambes de Blanes a la planxa.

Postres: Pastis Tatin o gelat de casa.

Aigua, vi de la casa.

Cafe.

Safata de gamba de Blanes a la planxa

Menu per a dues persones:
mariscada Sa Nansa amb gamba de Blanes, aigua i vi.

Menu per a dues persones especial cap de setmana
amb gamba de Blanes, aigua i vi terbol.

Menu degustacio (Taula completa):

Entrants:

Pa de xapata de Ca I'Orench amb tomaquet.

Ensalada russa amb ou, tonyina i gambeta vermella.

Croquetes de gamba.

Com un ceviche de gamba amb crema de blat de moro.

Ou ferrat i rovell curat, amb gamba “al ajillo”.

El millor de la gamba!

A escollir: gambes de Blanes estil Thai amb llet de coco, curri vermell i
citronel-la o gamba mitjana de Blanes a la planxa amb forca sal.
Postres: cubik de tres xocolates o sopa de fruits vermells i vainilla amb sorbet
de llimona i menta.

Begudes a part.

Platets d’avui:

Carpaccio de gamba de Blanes amb tartar de tomaquet
Risotto verd amb gamba de Blanes
Gamba de Blanes a la planxa

Més informacio a visitblanes.net/gambadeblanes



