
Amanida d'espinacs a la catalana
Ingredients:
Una bossa d'espinacs frescos i nets
Quatre cullerades de pinyons
Vi Pedro Ximenes
Oli de girasol
Sal Maldon

1. Feu una reducció d'un 
parell de copes de Pedro 
Ximenes a foc lent, fins 
que perdrà l'alcohol però 
sense que arribe a 
començar el procés de solidificació.

2. Poseu una bona glopada d'oli de girasol en una paella, escalfeu-lo i daureu els 
pinyons a foc lent. Quan estiguen fets, passeu-los juntament amb l'oli al 
recipient del túrmix i tritureu-los fins que aconseguireu una praline pastosa 
però no massa sòlida.

3. Poseu en el plat els espinacs com a base. Distribuïu per damunt la reducció de 
Pedro Ximenes i la praline de pinyons. Repartiu un parell de pessics de sal 
Maldon.

Aquesta extraordinària recepta és d'un dels llibres de Ferran Adrià, i és un exemple del 
seu principi genial d'ironia i humor en la cuina. Els tradicionals espinacs a la 
catalana queden “deconstruits”, com diu Adrià, per tal com tots els ingredients hi 
apareixen, però amb textures i formes diferents, i conservant el sabor propi del plat: 
els espinacs (ací crus, en la recepta tradicional escaldats i fregits), els pinyons (en 
forma de praline, crus en el plat de tota la vida) i el raïm (convertit en reducció de 
vi, com a panses en el plat tradicional). Resultat: un plat conegut i alhora nou, una 
mostra de com podem convertir la cuina en una activitat divertida. 


