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Remojón granadino amb patates i taronja 
Andalusia 
 

Purificación Serrano Ramos 
 

 
Ingredients  

 
250 g de bacallà en salaó o bacallà esqueixat en salaó 

1 kg de taronges 

150 g de ceba tendra 
2 alls 

100 g d’olives negres 
 

Per a amanir: 
 

Oli d’oliva verge extra 
Vinagre de Xerès 

Suc de taronja 
Sal 

Pebre negre 
½ culleradeta de comí en gra 

Pebre vermell dolç o fumat 
 

 

Preparació  
 

Perquè l’amanida no tingui un excés de sal, la meva mare deixa el 
bacallà en aigua unes hores; si és una peça, unes 8 o 10 hores; si és 

esqueixat, una hora, hora i mitja.   
 

Escorreu-lo bé, eixugueu-lo amb un drap i rostiu-lo lleugerament en 
una planxa, o millor encara, passeu-lo per la flama. Poseu el bacallà 

esqueixat en un bol gran. 
 

Peleu les taronges, intentant treure tota la part blanca. Talleu-les a 
rondanxes i les rodanxes, en trossos. El millor és fer-ho sobre un plat 

fondo per recollir el suc que va deixant anar. El farem servir després 
per fer l’amaniment. Col·loqueu els trossos de taronja al bol, al costat 

del bacallà. 
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Les patates, coeu-les en abundant aigua amb sal. Deixeu-les 

refredar, peleu-les i talleu-les a daus. Afegiu els cubs de patata al bol 
amb la taronja i el bacallà. En aquest pas, en lloc de patates, podeu 

coure 4 ous i, un cop freds, pelar-los i tallar-los a trossos. 

 
Peleu les cebes tendres i partiu-les per la meitat. Talleu-ne cada 

meitat en rodanxes. Peleu i piqueu els alls. Afegiu els dos ingredients 
al bol. 

 
Afegiu-hi les olives negres escorregudes, senceres o partides per la 

meitat, tant és. Però a l’hora de partir i de menjar l’amanida, és més 
còmode que siguin sense pinyol. 

 
Remeneu bé tots els ingredients del bol. Reserveu-ho a la nevera. 

 
Per a fer la vinagreta, bateu el suc de taronja amb una mica de sal i 

pebre, comí, un pessic de pebre vermell i unes gotes de vinagre. 
Afegiu-hi l’oli d’oliva verge extra a poc a poc mentre ho bateu amb 

unes varetes fins que emulsioni bé. 

 
Afegiu aquesta salsa a l’amanida, remeneu-ho amb cura, tapeu-ho i 

reserveu-ho a la nevera fins al moment de servir. 
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