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L lamantol amb salsitxesi sépia
Aquest llamantol amb salsitxes i sepia és una sorprenent combinacié de sabors que resumeix
|?esséncia de la cuina marinera i de muntanya. Una creacié tradicional dels pescadors i tapers
catalans, reinterpretada a Ilarg dels anys pels millors xefs. El [lamantol ?conegut també com

[lobregant o llongant? és per a molts fins i tot més saborés que la llagosta. Els exemplars del Cap
de Creus, alaMar d?Amunt, son especialment preuats per la qualitat de les seves aiglies.

Ingredients

4 llamantols (d?uns %2 kg cadascun)
Y2kg de sepia

2 salsitxes per persona

1 cebamitjana

2 tomaguets madurs

3 gransdall
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1 branqueta de julivert

8 ametlles torrades

1 llesgueta de pafregit

3 galetesMaria

1 presa de xocolata amarga

Oli d?olivaverge extrai mantega (opcional)

1 raig de brandi

Sal i pebre

Elaboracio

Poseu unapaellaa foc amb oli d?olivai, si voleu, una mica de mantega. Sofregiu-hi els llamantols
i les salsitxes fins que agafin color. A continuacio, afegiu-hi un raig de brandi, flamegeu i
retireu-ho del foc.

A la mateixa paella, rossegeu la ceba ratllada i incorporeu-hi el tomaquet ratllat. Quan el sofregit
sigui a punt, afegiu-hi la sépiatallada a daus, cobriu-ho amb una mica d?aiguai deixeu-ho coure a
foc suau. Uns 10 minuts abans que la sépia sigui cuita, torneu a posar-hi el llamantol i les salsitxes,
juntament amb una picada feta amb els alls fregits, € pa, les galetes, € julivert, les ametllesi la
xocolata. Deixeu-ho coure uns minuts mési salpebreu al vostre gust.

Notes
Per donar-hi un toc final, podeu decorar el plat amb una estrella d?ou dur o llesquetes de pa fregit,
com fan alguns cuiners tradicionals. Si ho preferiu, substituiu el brandi per vi ranci o vermut, que

també aporten un punt aromatic excel -lent.

Un plat intens, equilibrat i ple d?aroma mediterrania que uneix la poténcia del mar amb la calidesa
de laterra, tot un homenatge ala gastronomia catalana més autéentica.
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