Amanida de faves, un classc modern de la cuina
catalana amb arrels d?autor
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Amanida de faves
Malgrat que aquesta amanida apareix en molts llibres de cuina catalana com una recepta

2radicional?, la realitat és que té un origen ben definit: va ser creada pel reconegut cuiner Josep
Mercader. Amb €l pas del temps i gracies a seu exit, s?ha incorporat a les cartes de nombrosos
restaurants i també ala cuinafamiliar.

El prestigios escriptor Josep Pla, que ocupava habitualment la taula 26 del Motel Emporda, n?era
un gran admirador. També e critic gastrondmic nord-america Colman Andrews, que va descobrir
la cuina catalana en agquest mateix establiment als anys vuitanta, en va quedar fascinat. Andrews
va escriure: 2Amb els anys, m?he adonat que en Jaume Subirés és un hoteler superlatiu, un
restaurador de gran importancia historica ?tant com a guardia d?un llegat com per les seves
innovacions? i, no pas per accident, un xef de primera.?

Ingredients

800 g de faves sense tavella

Enciam

Pernil

Menta

Oli

Vinagre
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M ostassa d?estrago (opcional)
Sal

Pebre

Elaboracio

Prepareu una vinagreta barrgjant 170li, €l vinagre, la mostassa, lasal i el pebre, batent-ho tot en un
bol fins que emulsioni.

Bulliu lesfaves fins que quedin [leugerament grenyals (al dente) i deixeu-les refredar.

En una enciamera, barregeu les faves amb I?enciam, e pernil i la menta, tot tallat ben fi.
Amaniu-ho amb lavinagretai serviu-ho immediatament.

Notes

Si s?hi afegeix pernil, és recomanable amanir |?7amanida just abans de servir-la, ja que aguest
ingredient es pot estovar. Cal utilitzar faves petitesi molt tendres per obtenir e millor resultat.

Existeixen diverses variants de la recepta: es pot prescindir del pernil o de la mostassa, o bé
afegir-hi ous durs, escarola, endivies o tomaquets, preferentment cherry.

Les faves tenen una certa tradicié com a entrant o tapa a la cuina catalana, ja sigui consumides
crues amb sal o bé escabetxades, fet que reforca e seu paper com aingredient versatil i arrelat al
territori.
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