


✓ Primer netejar les carxofes, traiem les fulles 
verdes i dures fins a deixar el cor i les partirem a 
quarts. Després les ficarem en un bol amb aigua i 
llimona, perqué no se'ns oxidin.

✓ En un altre bol batem l'ou, amb aigua freda. 
Seguidament posem la farina i la sal i ho anem
barrejant fins que quedi tot integrat.

✓ Traiem les carxofes de l'aigua les assequem una 
mica amb paper de cuina i les anem ficant dins de 
la massa.

✓ Escalfem abundant oli en una paella,i anirem
fregint les carxofes en tandes, i les anirem
treient en un plat amb paper de cuina perquè
absorbeixi tot l'oli.❑ El nom científic, Cynara, prové d’una llegenda grega:

Zeus en veure a una bella donzella anomenada Cynara, es va enamorar i va decidir portar-la-hi al Mont 

Olimp per a convertir-la en deessa. Però Cynara estranyava a la seva família i va decidir tornar a la 

seva illa. Enfurit pel despit, Zeus la va convertir en carxofa.

❑ El seu origen en el nord d'Àfrica. La paraula procedeix de l'àrab (al-kharshûf), que es tradueix

com a “pal d'espines”.

Recepta: Carxofes arrebossades

Ingredients (4 pax)

4 Carxofes

150 gr de Farina

1 Ou

200 ml d'Aigua freda

200 ml d'Oli

1 Llimona

Sal
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