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bar ca toni monica
C/ Pare Placido, 31
Tel. 96 649 36 36

bar el mercat
C/ Mercado, 1
Tel. 644 423 750

la cuina de xaro
Partida Alcasar, 10 - CV-737
Tel.654 894 602

restaurante antiquary pizzeria

Avda. de Valéncia, 1
Tel.96 649 36 20

restaurante la cumbre
(tra.Playa del Moraig, s/n
Tel.96 649 32 13

tribus vegan cafeteria
Avda.Alicante, 51
Tel.96 649 32 91/ 672 264 364

trillaora bar-café
(Ctra.Xabia, 5
Tel.96 649 31 10

restaurante casa beni-asia
(/ Assagador, 14
Tel. 96 649 40 42



INGREDIENTS

(Carn de porc i vedella picada
Fetge de porc

Faves

Ous

Sal

Pebre

Ratlladura de llima

Pa ratllat

Brou de putxero

Julivert (opcional)

DIFICULTAT: Baixa
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pilota de faves amb caldet

ELABORACIO

Mesclem la carn, els ous, el pebre, la sal, el pa ratllat, la ratlladura
i el brou de putxero en un bol.

Bullim les faves amb brou de verdures durant 20 minuts.

Triturem les faves sense arribar a que es desfacen del tot.

Afegim al bol en el qual tenim la carn preparada anteriorment.
Removem, mesclem bé i afegim una mica de brou de verdura, fins
que quede una massa compacta.

Fem les pilotes i cuinem amb brou de putxero a foc suau uns 40
0 50 minuts.

TEMPS DE REALITZACIO: 2 hores




INGREDIENTS

Faves tendres fresques
Farina

Ous

Formatge emmental ratllat
Llevat en pols

Pa ratllat per arrebossar
Oli doliva

DIFICULTAT: Baixa

croqueta de fava
amb crema de pessols

ELABORACIO

Bullim les faves tendres, les escorrem i les triturem.

Posem en un bol les faves triturades i fem un pasta afegint ous
batuts, farina, el llevat, el formatge ratllat i oli doliva. Ho deixem
reposar mitja hora.

Elaborem les croquetes i les arrebossem amb Lou que ha sobrat i
el pa ratllat.

Fregim amb gran quantitat doli doliva ben calent i escdrrer en
un paper absorbent.

TEMPS DE REALITZACIO: 1 hora
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INGREDIENTS

500 grams de carn picada

250 grams de ceba picada

1 cabeca dialls, pelada i picada

650 grams de tomaca triturada

3 cullerades de farina

1 litre de brou de carn

1 quilo de fava pelada i bullida préviament
250 grams de dacsa dolca

Orenga, sal i pebre (ditet picant opcional)

DIFICULTAT: Baixa
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xili amb carn i fava del
poble nou de benitatxell

ELABORACIO

Sofregiu la carn fins que estiga ben sofregida.

Afegiu la ceba i lall picat. Afegiu la farina i sofregiu una mica més.
Afegiu la tomaca triturada i el brou.

Bulliu durant un temps fins obtindre una bona consisténcia.
Completeu amb les faves i amb la dacsa i bulliu a foc lent durant
20 minuts més.

TEMPS DE REALITZACIO: 1 hora

~y
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crema de faves al curri
verd amb crema de coco

INGREDIENTS ELABORACIO

1 kg de faves En una cassola amb aigua aboquem las creilles pelades, rentades
1 creilla i tallades a trossos, les faves i la ceba tallada a trossets finets.
1/4 ceba Afegim el curri verd i ofequem.Vessem el brou de pollastre i
Curri verd assaonem. Ho deixem cuinar durant 25 minuts.

1 llauna de crema de coco Aboquem les verdures al got de la batedora amb una mica de

1 kg de formatge fresc tipus Philadelphia brou de la coccid i les triturem i ho passem per un xinés.

Sal Tornem a vessar el barrejat a la cassola, aboquem el formatge

1 litre de brou de pollastre fresc i ho mesclem enérgicament, fins que s'hi integre.

Ara només cal abocar la crema de coco, calfar-ho sense bullir i
servir-ho calent.

DIFICULTAT: Baixa TEMPS DE REALITZACIO: 1 hora

el receptari de la fava | 7



INGREDIENTS

500 g de sepia
200 g de fava

1 ceba

2alls

1 gotet de conyac
Herbes provencals
Sal

Oli doliva

Tomaca ratllada

DIFICULTAT: Baixa
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sepia amb fava

ELABORACIO

Tallem la ceba a trossets finets i sofregim junt amb les faves i els
alls, afegim la tomaca i la sepia i ho sofregim tot.
Després afegim el conyac i ho deixem coure uns 15 minuts.

TEMPS DE REALITZACIO: 30 minuts Y




INGREDIENTS

PASTA

200 g de farina

10 g de llevat

1/2 got d'aigua

1/4 de got doli

Un pessiguet de sal

FARCIT

200 g de fava

100 g de pebrera roja i verda
100 g d'alberginia

100 g de ceba

1 botifarra

Ous de guatla

DIFICULTAT: Baixa

coques de samfaina amb
fava i ou de guatia

ELABORACIO

Pasta:

Posem tots els ingredients de la pasta en un bol i els pastem.
Quan tinguem la pasta feta, fem boletes, les posem en una safata
i les tapem. Quan hagen doblat la seua grandaria aplanem la
pasta en forma redona.

Farcit:

Tallem la verdura en quadrats. Sofregim totes les verdures juntes
i quan estiguen fregides afegim la botifarra a trossets i la deixem
coure uns 15 minuts.

Posem el farcit per damunt de la pasta de la coca i afegim un ou.
Enfornem a 190 graus durant uns 20 minuts.

TEMPS DE REALITZACIO: 1 hora

el receptari de la fava | 9



REST ANTE ANTIQUA ZE

mini pizza vegetariana de
faves tendres i escalivada

INGREDIENTS ELABORACIO
PASTA Pasta: minuts més.A continuacié, amb una mica doli (la qual
1 got d'aigua tebia En un gibrell posem un cal estirar les boletes i cosa ajuda a pelar-ho bé
25 g de llevat de forner got daigua tebiai 25gde  col-locarenunaplacade  després).
Oli llevat de forner. Deixem que forn. (al rostir aproximadament
Sal es dissolga bé i li afegim 45 minuts a 180 graus.
una cullerada dolid'oliva.  Faves: Deixeu-les refredar cobertes
Aleshores cal afegir la farina Sofregim les faves tendres  amb un paper de cuina.
FAVES amb una cullerada de sal. ~ amb oli doliva,sali pebre  Peleu i talleu en juliana.
Faves tendres Poc a poc es pasta fins que  fins que estiguen tendres.  Reserveu amb un poc doli
oli doliva quede suau i no senganxe  Primer a foc viu i després  doliva i un all picat.
sal a les mans.Reposar tapada  a foc lent, tapades uns 15
pebre amb un drap en un lloc minuts. Confeccié:
calid fins que doble la seua Sobre les bases de pasta
ESCALIVADA grandariadurant 1 h.i30  Escalivada: estirades poseu un poc
1 pebre roig o verd min.o 2 h. La preparem rostint: descalivada i les faves
1 alberginia Feu boles de pasta de la 1 pebre roig o verd, 5 cuinades. Afegiu damuqt el
1 ceba grandaria que desitgeu (40  tomaques menudes, 1 formatge que més sestimeu
0 50 grams és suficient alberginia i 1 ceba. (0 sense formatge).
per a una base menuda)i  Les peces han d'estar Enforneu aproximadament
deixeu reposar uns altres 30 senceres.Cal untar les peces 45 min a 180 graus.
DIFICULTAT: Mitjana TEMPS DE REALITZACIO: 2 hores
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cruixent de faves i anxoves

INGREDIENTS ELABORACIO

Anxoves en salad netes dessalades Amb les faves sofregides amb lall, la ceba tendra i la clrcuma i
1/2 kg de faves tendres desgranades amb Loli ben escorregut, afegirem les creilles fregides i els ous
1 ceba tendra picada bullits. Farem com una mena de puré que ens permeta fer boles.
1 gra daall picat

2 creilles grans fregides amb sal, Després es passen per farina, ou i molla de pa fresc ratllada i es
una fulla de Llorer i un rajoli doli frigen. Per ultim, posem les anxoves per damunt.

2 ous bullits Es una croqueta pero arrebossada amb molles de pa.Déna un
Una cullerada de curcuma resultat diferent.

Sal i pebre

2 ous batuts amb all, julivert i sal
Farina i molla de pa fresc ratllada

DIFICULTAT: Baixa TEMPS DE REALITZACIO: 1 hora
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STAURAN A CUMB

cruixent de “brick” amb
fava i gambes

INGREDIENTS

1 kg de puré de faves tendres amb
1 litre de brou de peix

200 g de farina

60 ml de conyac

150 g de faves bullides i pelades
150 ml doli extra verge doliva
3alls

1 porro mitja picat

1 cebeta picada

600 g de cua de gamba pelada
Pebre roig

Pebre

Sal

Pasta “brick”

DIFICULTAT: Mitjana
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ELABORACIO

1 Preparem una beixamel amb loli, la farina, el conyac, el brou de
faves i el peix.

2 Sofregim les gambes amb oli, all i pebre.

3 Fregim a foc lent amb molt poc oli el porro i la cebeta.

4 Amb els 150 g de faves les escaldem i les pelem.

5 Quan tenim totes les preparacions anteriors les afegim a la
beixamel de fava i ho deixem refredar.

6 Tallem la fulla de la pasta “brick” en tres tires. Posem una mica
de la farsa de fava i anem donant-li forma de triangle.

7 Pintem amb ou i enfornem a 180 graus fins que estiguen ben
daurades.

TEMPS DE REALITZACIO: 1 hora



INGREDIENTS

1 kg de faves tendres
125 ml doli verge doliva
4 alls secs

2 cebes grans

1/2 manoll dalls tendres
50 g de pernil tallat fi
100 g de cansalada seca ibérica
2 botifarres de ceba

1 branqueta de fonoll

1 branqueta de menta
Nyora picada

Sal

Pasta fil

Ou

DIFICULTAT: Baixa
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rul-lo de faves sacsades

ELABORACIO

Sofregim els alls, [a ceba, els alls tendres i després el pernil i la
cansalada.A continuacid, les faves junt amb algunes beines de les
mateixes faves i la botifarra. Finalment, afegim la nyora picada

i les herbes. Rectifiguem de sal. Les tapem i que es cuinen a foc
lent fins que estiguen tendres.

Agafem la pasta fil i tallem unes tires de 12 cm d'ample, posem

les faves ja fredes i anem enrotllant i fent uns rul-lo ho segellem
pintant lextrem amb una miqueta dou.

TEMPS DE REALITZACIO: 1 hora
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INGREDIENTS

PER AL PAINDI

25 g de llevat

500 g de farina de cigré

1/2 tassa de puré de fava sense pell
1 cullerada de vinagre

1 cullerada dooli doliva

1/2 tassa daigua tébia

Sal al gust

1/4 ceba picada i fregida

PER ALHUMMUS DE FAVA

1 tassa de fava en puré sense pell
2 grans dall picat

Sal

2 cullerades dooli doliva

PER ALES FAVES SALTEJADES
1 tassa de fava pelada

1/2 ceba picada

1 tomaca tallada en daus

2 cullerades de coriandre picat

1 culleradeta de pols de curri

Sal i pebre al gust

DIFICULTAT: Alta
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‘ETERIA

ELABORACIO

Per a la pell fregida: simplement
cal fregir les corfes en oli i salar.
Quedaran super cruixents, afegiran
textura y ho aprofitarem tot.

Per a la pasta:

En un bol col-loquem l'aigua tebia,
el llevat, el vinagre, loli i la sal. Ho
mesclem bé, afegim la farina i la
ceba fregida. Mesclem i deixem
llevar durant mitja hora.

Una vegada llevada, calfem en una
paella amb un raig doli doliva.
Col-loquem una pasta i esclafem
amb una espatula. Una vegada
que es daure d'un costat, li donem
la volta i cuinem de laltre costat a
foc mitja perqué no es creme.

Per a 'hummus de fava:
Colloquem tots els ingredients

TEMPS DE REALITZACIO: 1 hora

pa indi de fava amb
hummus de fava

en un processador i processar fins
que senforme 'hummus.

Per a les faves saltejades:

En una paella escalfem un raig
doli i sofregim l'all i la ceba
primer, després la tomaca i
finalment la fava. Afegim el curri,
la sal i el pebre i quan estiga

tot fet cal afegir el coriandre i
remoure-ho.

Col-loquem el pa en el plat

i damunt una cullerada de
Uhummus, les faves saltejades

i la corfa fregida. Els altres
acompanyaments son verdures
tallades, melmelades especiades,
salsa de iogurt de soja, escalivada
y qualsevol cosa que se’ns passe
pel cap.



hamburguesa de fava
amb allioli vega

INGREDIENTS ELABORACIO

HAMBURGUESA Hamburguesa:

1 tassa de puré de fava Triturem tots els ingredients excepte la farina, laigua i el pa
2 cullerades de ceba picada ratllat.

2 gallons dall En un bol posem la farina amb l'aigua i ho mesclem i en un altre
1 culleradeta de pebre dolg bol posem el pa ratllat.

Sal i pebre al qust Amb els ingredients que hem triturat fem la forma

1/4 de tassa de farina de cigrons d’hamburguesa i ho passem per la mescla de farina i aigua i
1/2 tassa daigua després pel pa ratllat.

Pa ratllat per a empanar Fregim amb prou oli i després enfornem uns 20 minuts.
ALLIOLI -

1/2 tassa de tofu Allioli:

Col-loquem tots els ingredients en un got i els passem per la

2 cullerades de julivert batedora de ma.

1 cullerada de llima

1 cullerada dboli doliva
Sal i pebre al gust

2 gallons dalls

DIFICULTAT: Mitjana TEMPS DE REALITZACIO: 1 hora
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falafel de fava

INGREDIENTS ELABORACIO

MEDIDES PER A: 15/20 peces En un got de batedora o un processador d'aliments (Turmix,
Thermomix...) posem els ingredients i els triturem fins aconseguir

PASTA una pasta solida.

250 g de cigrons ja hidratats Salpebrem al gust.

125 g de faves fresques sense beina Piquem molt fi 5 branques de coriandre fresc -només les fulles- i

1 cebeta tendra menuda 5 branques de julivert fresc -només les fulles- i ho mesclem amb

1 gradall la pasta.

Caiena en pols Cobrim el fons - %2 centimetre aproximadament- d'un cassé o una

1 culleradeta de bicarbonat paella profunda amb oli doliva -suau o verge- i calfem a foc mitja.

Sal Mentre Loli agafa temperatura, formem boles de la grandaria

Pebre d’una nou, esclafem i arrebossem en farina de cigrons o de fregit

normal. Fregim un minut per cada costat i deixem que sescdrrega
l'excés doli en un colador.

DIFICULTAT: Mitjana TEMPS DE REALITZACIO: 1 hora
16 | el poble nou de benitatxell



INGREDIENTS

300 g de favetes (conservem-les en un pot
amb oli doliva)

2 ous

20 g de formatge ratllat (el que més us
agrade)

1/2 got de nata liquida

3 cullerades doli doliva (aprofitem el que
porten les favetes)

Pebre

Alfabega

Julivert

Sal

DIFICULTAT: Baixa

flam de fava

ELABORACIO

Preparem la vinagreta mesclant en un bol Loli de les faves, el suc
de llima, l'alfabega, el julivert picat, el pebre i un bri de sal.
Tapem i guardem. També reservem unes poques favetes per
adornar.

Triturem les favetes restants, lou, la nata, el formatge, la sal i el
pebre. Rectifiquem.

Aboquem el barrejat en flameres individuals.

Tapem les flameres amb la seua tapadora o si no en tenen amb
paper de forn.

Preescalfem el forn a 200 graus i hem de coure el flam al bany
Maria durant 35 minuts.

Retirem els flams i deixem que es refreden.

Desmotllem, aboquem l'amaniment i decorem amb les favetes.

TEMPS DE REALITZACIO: 1 hora

el receptari de la fava | 17



ESTAURANTE CASA BENI-ASIA

.. bao bau o baozi

INGREDIENTS ELABORACIO

FARCIT Poseu en un bol la farina. Afegiu el llevat, laigua i [a llet i ho

Fava pasteu fins aconseguir una massa que no sapegue.

Carn picada Formeu una bola i deixeu-la reposant uns 30 minuts fins que

Porro doble el seu tamany. Estireu la massa i poseu el farcit, que
selabora mesclant a carn picada, la fava i el porro.

MASSA Tanqueu la massa en forma de saquet.

Farina Cuineu-ho al vapor durant 10 minuts i serviu-ho amb salsa de

Llevat soja.

Llet

Salsa de soja

DIFICULTAT: Baixa TEMPS DE REALITZACIO: 50 minuts

18 | el poble nou de benitatxell
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