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			SINOPSI

			El llibre de receptes del guanyador de Masterchef i cuiner de Cuines.

			Aquest és un llibre de receptes originals, atrevides, saboroses i boníssimes que són fidels al caràcter creatiu i juganer del seu autor. L’Arnau Paris va ser el guanyador de Masterchef Espanya 2021, i ara col·labora al Cuines de TV3. Té trenta-dos anys, tota la vitalitat del món i durant el concurs no va dubtar a mostrar els seus dots personals. Fins i tot els plats que no li sortien gaire bé era capaç de presentar-los d’una manera increïble que no deixava indiferent cap membre del jurat. Aquestes receptes us sorprendran.
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			A l’àvia Antònia i els berenars de galetes amb mantega i sobrassada
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			Per als de ciutat soc de camp i per als de camp soc de ciutat. És en aquests llimbs on neixen les receptes d’aquest llibre, entre dos mons tan diferents, interessants i necessaris alhora. 

			M’encanta el que faig. El primer regal que vaig demanar als Reis Mags va ser una cuineta. De ben petit ja remenava per la cuina amb la mare, als quatre anys tenia la meva «aixada», en versió mini, per anar a l’hort amb els avis, i de mica en mica, com si es tractés d’un joc, vaig anar aprenent d’on venien les hortalisses, com es plantaven, es cuidaven, es collien i es cuinaven. He tingut la gran sort de poder gaudir molt dels avis i de compartir bona part del meu temps amb ells, i em sento molt afortunat d’haver tingut aquesta escola. Tots quatre eren d’origen rural, i entenien la vida d’una altra manera: miraven les llunes, llegien els boscos, connectaven amb l’entorn. Sabien com treure informació de tot el que els rodejava, i els era útil per viure. Aquest coneixement sempre m’ha fascinat, i tot i haver nascut i viscut a Barcelona, em considero un empelt entre el camp i la metròpoli, algú que necessita viure amb un peu a l’asfalt i l’altre al tros.

			Soc una persona molt curiosa, i sempre busco què hi ha darrere de tot el que veig. De petit no em treia de la boca el «per què?», ho volia saber tot. Cuinar és una manera meravellosa d’entendre d’on venen i com es transformen els aliments, perquè ens fa convertir ingredients i productes en plats deliciosos, per a nosaltres o per als altres, per menjar-los ara o per posar-los en un tàper. Depenent del que necessitem, la cuina ens permet transformar i adaptar els productes.

			La vida és un aprenentatge constant, i divertir-se és la millor manera d’aprendre, i jo sempre m’he divertit a la cuina. Amb trenta-dos anys, vaig tornar «al col·le», a cursar el màster en Cuina Tècnica, Producte i Creativitat al Basque Culinary Center, i això va ser una experiència vital i màgica. Vaig poder dedicar sis mesos de la meva vida a formar-me en el que per a mi era un hobby, la cuina. Però això no ha sigut tot, també he passat per cuines com les de l’Atempo Restaurant o Els Casals. Això m’ha donat eines per començar projectes gastronòmics propis (Molí la Vansa o Special), apassionants, amb gent apassionant.

			M’atreveixo a dir que fa dos anys vaig decidir llançar-me a perseguir un somni, però —que no us enganyin— perseguir somnis no sempre és agradable, perquè el meu ha sigut un camí amb molts alts i baixos, on els canvis s’han succeït de manera abrupta i ràpida, quasi sense deixar-me temps per parar i reflexionar. Moltes vegades m’he plantejat si m’havia equivocat, si realment la cuina era el meu camí. Ara mateix ho tinc claríssim: no canviaria res del que he viscut.

			Aquest llibre és un recull de l’aprenentatge de la cuina que he assolit als trenta-quatre anys, primer com a amateur i més tard com a professional. És un llibre que pretén mostrar com és l’Arnau a través de la cuina i els plats. De les ganes boges que tinc de cuinar i de fer cuinar! De ser sincer amb mi mateix i de recordar tot el que em van ensenyar els avis, que s’està perdent, d’entendre que la natura és entendre’ns a nosaltres mateixos. Ens convé intentar acostar-nos sempre que puguem i tant com puguem a l’origen, per conèixer, saber i decidir.

			Tenim unes vides frenètiques, i això ens fa oblidar molt de pressa coses importants com ara cuinar, que per a mi és sinònim de «cuidar». De menjar no se n’escapa ningú, ho solem fem tres cops al dia, i no hi donem prou importància. Mengem qualsevol cosa i de qualsevol manera. Jo entenc el fet de menjar com una manera de demostrar-nos respecte a nosaltres mateixos. Soc el primer que quan no tinc temps em menjo uns noodles assegut en un banc qualsevol, però també soc el primer que quan soc a casa i tinc temps em preocupo d’obrir la nevera i el rebost per veure què em puc preparar. La vida és un equilibri, i la nostra gastronomia no pot ser només la que veiem a través de les apps de delivery. La cuina estableix una connexió única que aplega els sentits i les emocions. Qui no recorda un lloc pel que hi ha menjat? O algun moment a través d’un àpat? O algun familiar o amic? La cuina té aquest poder.
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				OLIVES AMANIDES AMB ROMESCO PICANT

				
					Racions: 4 Dificultat: baixa Temps d’elaboració: 60 min

				

				
					
							Una barreja d’olives

							4 tomàquets

							1 pebrot vermell

							40 g d’ametlla

							40 g d’avellana

							1 nyora

							5 grans d’all

							1 cullerada petita de comí

							1 cullerada petita de pebre vermell fumat dolç

							1 bitxo fresc

							Pela aromàtica de llimona

							Vinagre

							Oli d'oliva verge extra 

					

				

				Escalfem el forn a 180 graus i escalivem els tomàquets, el pebrot vermell i els alls durant 45 minuts. Una vegada està tot cuit, els pelem.

				Traiem el tronc i les llavors de la nyora.

				Posem al foc una mica d’aigua en un cassó, i quan arrenqui a bullir apaguem el foc i hi submergim la nyora per hidratar-la, durant 20 minuts. Després l’obrim i rasquem la carn amb una cullereta.

				Posem els ingredients escalivats (el pebrot vermell, els tomàquets i els grans d’all) i la resta de components menys les olives en un got batedor. Els ingredients han d’estar freds o temperats. Ho triturem tot.

				Barregem les olives amb la salsa. 
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