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Fideuada  
Catalunya 
 

Josefina Rivera 
 

Ingredients  
 

400 g de fideus prims (cabell d’àngel) 
750 g de fumet de peix 

200 g de gamba petita pelada 

150 g de musclo sense closca 
200 g de sípia o calamar 

200 g de tomàquet fregit 
½ ceba grossa i 4 alls 

10 cullerades soperes d’oli d’oliva 
Cal disposar d’una cassola apta per al forn 

 
Preparació  

 
Netegeu el peix i el marisc. Peleu els alls i talleu-los en làmines una 

mica gruixudes. Ratlleu la ceba. Reserveu-ho tot. 
 

Poseu la cassola a foc fort i aboqueu-hi els fideus, bo i remenant 
contínuament perquè tots es torrin per igual, fins que quedin de color 

marronós.Traieu-los de la cassola i poseu-los en un plat. 

 
A la mateixa cassola, en oli una mica calent, enrossiu-hi els alls i 

traieu-los, així donarà gust a l’oli. Aboqueu-hi ara la ceba ratllada, 
daureu-la i afegiu-hi el tomàquet fregit. Remeneu-ho tot i deixeu que 

s’escalfi tot uns 5 minuts. Després afegiu-hi les gambes i la sípia (o 
calamar), remeneu-ho i deixeu que cogui durant 5 minuts. 

 
Mentrestant, engegueu el forn a 200ºC perquè es vagi escalfant, 

encès només per la part de dalt (el gratinador). 
 

Aleshores, aboqueu els fideus a la cassola i remeneu-ho tot bé. 
Afegiu-hi el fumet de peix ben calent (pràcticament bullint) i repartiu-

lo bé amb una cullera. Poseu-hi els musclos i aneu remenant de tant 
en tant fins que es consumeixi el fumet. Apagueu el foc.  

 

Llavors agafeu la cassola i fiqueu-la al forn a mitja alçada durant 15 
minuts o fins que les puntes dels fideus s’alcin. Podeu menjar la 

fideuada amb allioli. 
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