
Consorci per a la Normalització Lingüística – Servei Local de Català d'Esparreguera 

Can Pasqual – Carrer dels Cavallers, 26, 1a planta – 08292 – Esparreguera 

Tel. 93 772 92 92  – A/e: esparreguera@cpnl.cat – Web: Whatsapp: 644 39 00 40 

http://www.cpnl.cat      www.cpnl.cat/xarxa/cnlcanametller 

www.twitter.com/SLCEsparreguera  www.twitter.com/jovesillengua  

www.facebook.com/slcesparreguera   https://instagram.com/slcesparreguera  

http://blogs.cpnl.cat/receptaris               http://blogs.cpnl.cat/esparreguera 

Xató 
Catalunya 
 

Miguel Ángel Quesada 
 

 
Ingredients  

 
Escarola 

Tonyina 

100 g de seitó en vinagre 
100 g d’olives negres i verdes 

 
Per a la salsa: 

 
Molla de pa 

2 alls 
100 g d’ametlla torrada 

50 g d’avellana torrada 
4 nyores 

Sal 
Oli d’oliva 

Vinagre 
 

 

Preparació  
 

Escaldeu i macereu amb vi les nyores. Reserveu-les. 
 

Piqueu els dos alls al morter. Quan formi una pasta, aneu afegint-hi 
ametlles i avellanes. Piqueu-ho tot junt. Afegiu-hi la molla de pa 

mullada en vinagre. Torneu a picar-ho tot fins que es formi una 
pasta. Traieu la polpa de les nyores i afegiu-la a la barreja. 

 
A poc a poc, aneu-hi afegint oli i el vi de la maceració de les nyores i 

remeneu-ho fins que aconseguiu la consistència desitjada. 
 

Renteu l’escarola i escorreu-la bé. Poseu-la en un bol i barregeu-la 
amb la salsa que heu fet. 

 

En una safata a part, col·loqueu el peix i les olives perquè cadascú es 
pugui muntar aquesta amanida amb els ingredients que més li 

agradin. 
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