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Mostra de Cuina 2010

Un cop més arriba la primavera i amb ella el bon
temps, encara que aquest any s’ha fet esperar
despres del llarg, fred i nevat hivernll. Sense
adonar-nos-en, ens trobem a les portes de la
Mostra de Cuina de Santa Cristina d’Aro, encara
recordant les aromes i els sabors de la edicio del
darrer any. Després de Sant Jordi i de la Festa de
la Santa Creu, podriem dir que la Mostra déna
continuitat a les activitats més populars que fem
al nostre poble i que tenen la maxima expressio
en la Festa Major a ple estiu. Aquest any cele-
brem la divuitena edicié on ens trobarem amb la
familia, els amics i coneguts per a gaudir, degus-
tar i fer-la petar al voltant de la taula.

Reconegut és el bon menjar d’aquest Territo-
ri que és I'Emporda, excel-lent i cada cop més
reconegut arreu. La Mostra de Cuina de Santa
Cristina és un exponent de 'art de cuinar, amb
que un grup de ciutadanes i ciutadans del nostre
poble volen enfortir les tradicions de les cuines,
perd també enriquir-les amb les aportacions
d’altres territoris i cultures, amb formes i mane-
res diverses, que aporten un valor de solidaritat i
riquesa a la nostra comunitat.

Cuinar és com una mena d’alquimia casolana,
on davant d’un seguit d’ingredients que, un per
un, tenen un unic i sovint ampli valor nutritiu, i
mitjangant els fogons, el forn, I'adob, I'amanit,
i d’altres elements de preparacio, els cuiners i
cuineres creen el Seu Plat que volen oferir a la
seva gent, normalment la familia i amistats, pero
en la Mostra de Cuina Casolana ens ho ofereixen
a la gent del nostre poble.

Que gran és I'expertesa del cuinar el dia a dia,
que generods és I'esforg de millorar-ho els dies de
festa o trobada amb la gent més propera, pero
quan hem d’agrair la voluntat de cuinar per a tots
el dia de la Mostra de Cuina del Poble de Santa

Cristina. Volen fer Festa Gran amb les mans i
els estris de cuina, amb les menges servides
en plats a I'abast per a tothom, en un ampli i
excel-lent mostrari de sabers, sabors i aromes
que ens repten a decidir quins plats escollim,
perque no els podem tastar tots.

Un fet important que m’agradaria ressaltar de
la nostra Mostra de Cuina, és la companyonia
i el somriure ampli que s’aconsegueix, entre
els participants; els que cuinen i no cal dir-ho
entre els que s’ho mengen. Assaborir un plat
va molt més enlla del fet de menjar-se’l, per-
queé incorpora les riques opinions dels agraits
paladars i intercanvi de receptes entre fogons,
i consells sobre el punt de sal, el punt sucos
de les viandes o tantes i altres percepcions ol-
factives i gustatives dels cuiners i participants.
Aquest any 2010, en que les economies van
més justes per a tots i totes, encara més gau-
direm del plaer de la bona cuina. Per ben poc
tindrem molt de sabor, de gust, de plaer en els
paladars i de bona companyia, com a partici-
pants a la Mostra de enguany.

Per totes aquestes raons i agraint I'esfor¢ dels
que estimem el poble, en aquells moments
on el fer poble ha d’estar per sobre dels afers
economics, vull felicitar a tots aquells gracies
als quals, a Santa Cristina podem presumir
d’haver organitzat divuit homenatges al bon
cuinar i menjar, perd també agrair el seu in-
teres d’expressar-nos aquesta dolga manera
d’estimar, amb la voluntat que tots gaudirem
de les millors sensacions.

A tots els ciutadans i ciutadanes, bona Cuina,
Bon Profit i una abragada.

’Alcalde, Ricard Herrero.



Primers Plats




Tania Mercader Lépez Muntanyeta de pastanaga amb embotits

Pastanagues, Enciam, Pernil, Formatge, Llonganissa, Bull blanc, Bull negre, Sal, Pe-
bre, Mel, Llimona, Oli

Es renten i es piquen les pastanagues.

Es renten i piquen els enciams

Es fa una barreja amb la mel, la llimona, I'oli, la sal, el pebre i s’amaneixen les pastana-
gues i els enciams per separat.

S’adorna el plat amb els embotits.

Kerstin Peter Ségemeier Amanida de pollastre

1 pollastre i per a fer el caldo: 2 pastanagues, 1 ceba gran, 1 porro
500 g. de maionesa, 1 llauna gran de pinya, 2 llaunes de xampinyons tallats, 2 pots
d’esparrecs blancs, sal i pebre.

Bullir el pollastre (amb les pastanagues, ceba i porro) i deixar refredar.

Barrejar en un bol gran la maionesa amb més o menys la meitat del suc de pinya (de la
llauna) fins que estigui cremds. Afegir sal i una mica de pebre.

Tallar el pollastre a tiretes i posar a la maionesa. Fer el mateix amb els esparrecs tallats
i els xampinyons.

Remoure amb compte.

Deixar reposar un minim d’1 hora i servir a temperatura ambient (Si esta molt freda
perd sabor)

Isabel Aymerich Brujats Variat de “Montaditos”

Pa, Salmé fumat, Anxoves, Pebrot, Escalivat, Maionesa, Palets de cranc
Segons el gust de cadascu



Montse Sala Panqueque de Formatge Per a 12 panqueques

500 gr. de formatge Hawarti, 300 gr. de farina, 350 cl. de llet, 3 ous, mantega, % kg
de tomaquet pelat, sal, pebre, sucre, llorer, orenga, 2 cebes

Per a la pasta del panqueque es posa farina, llet, ous, un pols de sucre i sal. Es barre-
ja tot amb el minipimer i es posa de mica en mica a la paella molt calenta, untada de
mantega.

Quan és cuit per una cara es tomba per I'altra, com si fos una creppe. Es deixa refre-
dar.

Pel farcit es talla el formatge en trossos llargs i s’enrotlla amb la pasta. Per a la salsa
es fa un sofregit de ceba tallada molt i molt petita, tomaquet, orenga, pebre i llorer.
S’aboca el sofregit per sobre la pasta i es posa al forn uns vint minuts.

Hawa Diallo Cous cous amb salsa de xai

Ceba, Avecrem, Pebre moscat, Patata, Pasta de cous cous, Raiser (Fruit sec), Ensa-
ladilla russa, Mantega, Vi negre, Oli d’oliva, All (3 dents)

Cous cous:

Es posa un cassé amb aigua. Es bull el cous cous al vapor. Quan estigui fet es
treu.. Es barreja amb oli d’oliva. Es torna a bullir 10 minuts. Es treu i s’hi afegeix
I’ensaladilla, els fruits secs i la mantega. Es retira.

Salsa:

Es posa la carn amb oli, all (3 dents) barrejat amb Avecrem. Es posa el pebre moscat.
Es posa una mica de vi negre. Es deixa 10 minuts a la cassola i que vagi bullint a foc
lent.

Es talla la patata a talls ben fins, s’afegeix i es cou a foc lent.

Fina Sénchez Alberginia farcides amb botifarra de perol i ceps

Alberginies llargues, Botifarra de perol, Ceps (Secs), Ceba de Figueres, Sal, Pebre,
Conyac, Formatge ratllat Emmental.
Per a la beixamel: Llet, Caldo d’au, Farina, Ceps, Sal, Pebre, Nou moscada, Conyac

Es parteixen les alberginies per la meitat i es buiden. Es reserva la polpa.

Es posen al forn amb una mica d’oli i sal per tal que quedin tendres.

Es trinxa la ceba i es sofregeix en oli d’oliva.

Es van incorporant la carn de les alberginies talladeta, després els ceps (Préviament
hidratats en aigua calenta i escorreguts), la sal i el pebre, la carn de la botifarra i el
conyac.

A continuacié s’omplen amb la massa. Es fa la beixamel amb la meitat de llet i la
meitat de caldo, la farina i la resta dels ingredients. Es cobreixen les alberginies amb
la beixamel, el formatge ratllat i es forneja amb el gratinador al gust.
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Aisha El Boukrissi Cous Cous de pollastre

1 kg de cous cous, 1 pollastre sencer, 1 got d’oli de gira-sol, 2 got d’oli d’oliva, 1
culleradeta de pebre negre, 1 de gingebre, una mica de safra, Sal, 2 Cebes, 1 tomata
gran, Julivert

Posem en remull el cous cous amb aigua, sal i oli. Es cuina al vapor durant 3 minuts.
Es mulla un altre cop amb aigua i oli. Es torna a cuinar al vapor, aquest cop dues
hores.

Acompanyament:

Posar oli en una cassola. Afegir el pollastre, la ceba, les verdures i I’'aigua. Coure-ho
durant una hora.

Es barreja tot i ja es pot servir.

Teresa Moreno Carpaccio de bacalla
Llom de bacalla dessalat, Olivada, Tomaquet natural ratllada, Oli d’oliva

Agafem el bacalla i li retirem la pell i 'emboliquem amb plastic transparent. El fem
rodo.

El posem al congelador i quan esta semi congelat, el tallem a rodelles primes.

Al fons d’una plata hi posem la tomata ratllada i seguidament el bacalla i el cobrirem
amb oli d’oliva barrejat amb olivada. Es posa a macerar 4 o 5 hores minim.

Paquita Sala Pastis de formatge de cabra amb pebrots de colors

Ingredients ( per quatre/sis persones)

Un pebrot vermell, dos pebrots verds, 170 grams de formatge fresc, 150 grams de
formatge per a untar, 80 gr. de formatge “parmesa”, 5 ous, dos cullerades de llavors
de sésam, una culleradeta de mantega, 100 ml de nata liquida, Sal i pebre i un pols de
comi

Es posen a escalivar els pebrots i es deixen refredar, a continuacio es pelen i es treuen
les llavors.

Triturarem els formatges amb els ous, sésam, nata liquida i el pols de comi.

S’agafa un motllo (pot ser rodo o allargat). Es posa mantega per qué no s’agafi. Poste-
riorment anem fent capes amb la massa que hem triturat i els pebrots.

Es posa al forn (préviament escalfat a 170 graus aproximadament durant 1 hora).

Es va punxant fins es veu que esta acabat.

Es posa a refredar a la nevera durant 2 hores.

Finalment es presenta amb unes fulles de rdcula i llavors de sésam.



Merce Oliver Ricart Canelons

Pollastre, porc, botifarres, vedella, ous, oli, mantega, ceba, alls, farina, llet, formatge,
pasta de canelons

Rostir la carn amb alls i ceba, i bullir els ous.

Triturar-ho tot i afegir-hi beixamel clara.

Bullir els canelons, omplir-ho amb la pasta i cobrir de beixamel amb formatge ratllat
per sobre.

Gratinar.

Nuri Arbat Truita de patates amb gambes de I’avia Nuri Per a 4 persones
4 ous, patates, gambes

Es fregeixen les patates. Es fregeixen les gambes.
Es baten els ous i es barregen amb les patates i els ous.
Es fa la truita i ja es pot servir

Kerstin Peter Sogemeier Rotllet de salm6 amb espinacs

125 g. Espinacs, 4 ous, 250 g. de salmé fumat, 200 g. de formatge fresc, 2 limona suc
i pela, un pessic de nou moscada, anet, sal i pebre

Barrejar els espinacs amb els rovells d’ou, la nou moscada, la sal i el pebre.

Batre les clares dels ous amb una barreja de sal i després afegir a la barreja
d’espinacs.

Tapar una safata amb paper per al forn i escampar la massa d’espinacs. Coure-ho al
forn a 200° durant 10-12 minuts.

Deixar refredar. Barrejar el formatge fresc amb I’anet picat, la llimona (Suc i pela),
afegir-hi la sal, el pebre i escampar sobre els espinacs (refredats).

Cobrir-ho tot amb el salmé. Enrotllar-ho i tapar-ho amb paper d’alumini o film.
Deixar durant 6 hores i tallar a rodanxes



Félix Vicens Bou i Dolors Gonzalez Navarro Esqueixada de bacalla i
verdures amb salmo fumat

1 kg. de bacalla, 1 pebrot vermell, 1 pebrot verd, 200g. de tomaquet Cherry, 2 cebes,
2 alls, Cebolli, 300 gr. de salmé fumat, 2 pots de puntes d’esparrecs, 1 pot d’olives
negres, 1 pot d’olives verdes, V2 litre d’oli d’oliva balsamic, Orenga, Pebre negre en gra
i sal

Es macera el bacalla amb oli, alls, pebre en gra, orenga i les verdures trinxades ben
petites juntament amb les olives i el salmé fumat.

Es barregen tots els ingredients amb el bacalla (sense les espécies).

Es presenta en platets individuals

Es serveix en una Font amb gel picat.

Mariam Atmnane Tajin de vedella

Pere Jofra i Palou Carpaccio de peus de porc

Peus de porc, farina, farigola, llaurer, sal, oli. Acompanyament: endivies, anxoves, lla-
gostins o escamarlans

Preparacio

Es desossen els peus de porc bullits amb espécies (Farigola, llaurer, sal)

Es tallen ben fins. S’enfarinen amb oli roent durant un minut

Es serveixen amb acompanyament (Endivies, anxoves, llagostins o escamarlans)

Carme Barreneche Crepes de marisc
Roser Peris Canelons de patata
Patates

Farciment pels canelons Base de patata bullida amb pell i es talla a lamines.
Es fa el farciment de canelons i es posa al mig de les lamines

Es rebossa.

Es pot servir fred o calent.
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Segons Plats




Rosa Pi i Josep Gallardo Canelons freds de tonyina amb gambes

Per a 4 persones: 250 gr. De tonyina en oli d’oliva, 150 gr. de gambes pelades mitjanes,
4 ous durs, 3 cullerades soperes de maionesa, 1 cullerada de ketchup, 1 pot d’olives
farcides, 2 cebes tendres, sal

Courem la pasta en una olla amb aigua abundant amb sal el temps que s’indiqui a
’envas. Ho reservem.

Es posa la tonyina, la ceba molt picada, els ous picats, les gambes trossejades, les
olives picades, la maionesa i el ketchup en un bol. Es barreja tot ben barrejat.

Es posa la pasta sobre un drap de cuina net. S’asseca bé i es comenga a col-locar
sobre cada lamina de pasta de caneld una cullerada del farciment que hem preparat
anteriorment.

La decoracio del plat va al gust del cuiner.

Antonia Carrasco Calamars farcits amb llagostins
Calamars, llagostins, carn picada, ceba, ou, all, julivert, tomaquet, sal, pebre

Es fa un bon sofregit de ceba i tomaquet. Quan és cuit, es tritura fins que quedi ben
fi. Tot seguit, es netegen els calamars, les potes i les ales es tallen a trossos ben pe-
tits i es barregen amb la carn picada, I'all i el julivert i I'ou batut. Amb aquesta barreja
s’omplen els calamars i es tanquen amb uns escuradents.

Es posen dins la cassola amb el sofregit.

S’afegeix aigua fins que quedin coberts i la picada. Quan faltin 3 minuts s’hi posen
els llagostins.



Carmen Pérez Gonzélez Col farcida de carn amb pilotilles

1 col, 300 g. de carn picada de pollastre i vedella, sal, pebre, ous, pa ratllat, ceba,
ametlles, pa torrat

Coure la col.

Fer la pasta pel farcit amb la carn, els ous, el pa ratllat, la sal i el pebre.
Es fa el farcellet i es cou.

Es fa una salsa amb la ceba, les ametlles i el pa torrat.

Es passa pel turmix amb un xic de brou i es bull durant uns 15 minuts

Rosa Coronel | Beas Mongetes amb cloisses i gambes

1 kg. de mongetes blanques cuites, ¥4 de kg. De cloisses, 400 g. De gambes o llagos-
tins, 2 cebes, 3 tomaquets mitjans, pebre vermell picant, oli, sal, 4 dents d’all, brou de
peix

Es fregeixen les gambes. Es fa un sofregit amb tomaquet i ceba.
Quan esta fet es posen les mongetes el brou, les cloisses fins que faci xup xup.
S’hi tira la picada d’alls, la sal, el pebre vermell picant, el julivert i al final, les gambes.

Anna Maria Ramon Riba Quiche de xampinyons i bacé

Per 4 / 6 racions

Massa de pasta de full congelada

Pel farcit: 100 g. de baco, 250 g. De xampinyons, 3 cullerades d’oli, 80 g. De formatge
ratllat, Sal, Un got de nata liquida, 3 ous, Pebre negre i nou moscada

La massa s’ha d’estendre en un motlle untat amb mantega o margarina.

El forn s’escalfa a temperatura mitja alta i s’hi introdueix la massa durant 15 o 20 mi-
nuts.

Es netegen els xampinyons. Es tallen en lamines fines i es fregeixen amb oli durant 5
minuts.

Treure la cona del baco i es talla a trossets menuts.

Es baten els ous juntament amb la nata, la sal, el pebre i una mica de nou moscada.

A continuaci6 s’afegeixen els xampinyons escorreguts d’oli. S’afegeix també el format-
get i el baco.

Es remou tot bé.

La barreja es posa sobre la massa i s’introdueix de nou el motlle al forn durant 25 minuts
aproximadament fins que el farcit quedi ben quallat.

Deixar reposar, treure del motlle quan estigui una mica tebi i servir.



Margarita Hospital i Meritxell Deulofeu Cargols amb all i ol

Per a 4 persones
1 kg. De cargols, % de litre d’oli, Sal i pebre (Al gust), All i oli

Poseu en una cassola gran i fonda els cargols. A continuacio hi aboqueu I'aigua, que
els cobreixi, i els deixeu bullir 30 minuts.

Quan els cargols ja han absorbit I’aigua, s’hi tira I’oli, la sal i el pebre, i després es deixa
rostir. Quan ja estiguin rostits es serveixen amb all i oli separat i... bon profit!!!

Anna Maria Donatiu Dalmau Suquet de peix
Llug, Calamar, Gamba o escamarlans, Cloisses, Cebes, Tomaquet, All, julivert

Es fregeix el peix i la gamba.

S’escorre bé.

Es retira i es fa el sofregit amb la ceba, el tomaquet, I’all i el julivert.
Es posa el peix, el calamar, el fumet i s’hi tira la picada.

S’hi posa la gamba i les cloisses.

Ramon Colomer i Laura Companyd Conill amb gambes

Per a 4 persones

1 conill, 8 gambes grosses, 1 ceba, 250g. de tomaquets, 2 alls, 1 copa de vi ranci, 1
copa de conyac, ametlles torrades, brou de carn, 20 g. de xocolata, 20 g. de mantega,
oli, sal, pebre, 20g. de farina

Tallar el conill, salpebrar i rostir.

Reservar.

Saltejar les gambes i reservar.

Sofregir la ceba, quan tingui color afegir els alls, els tomaquets i el brou.

Afegir el conill.

En un morter fer una picada amb les ametlles i la xocolata.

Afegir el vi ranci, posar-ho al conill i coure 25 minuts.

Quan el conill estigui tou passar la salsa pel xino.

Posar el conill i les gambes i flamejar amb el conyac. Coure 15 minuts.

Barrejar la mantega i la farina. Afegir-ho perque espesseixi. Coure 5 minuts més.
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Conxi Cabezas i Palomero Mandonguilles amb sépia i gambes

Carn de vedella picada, carn de porc picada, all ben picat, julivert ben picat, pa ratllat,
1 ou, farina, sépia, gambes, vi blanc sec, oli, ceba, tomaquet

Es fan les mandonguilles amb la meitat de la carn de vedella i meitat de porc, all i juli-
vert, pa ratllat i un ou. S’enfarinen i es fregeixen una mica. Es retiren en un plat.

Amb el mateix oli, es posa la sépia tallada i es tapa. Es deixa coure en el seu mateix
suc. Les gambes es fan a part, i s’aboca també el suc a la sépia.

Es posa la ceba picada a fregir i es deixa molt daurada. Després es posa el tomaquet i
es fa el sofregit ben confitat.

Es posa una mica de vi, es deixa evaporar, s’hi posen les mandonguilles, una miqueta
d’aigua, les gambes i que faci xup-xup.

Recordeu que és més bo si es deixen reposar una estoneta.

Victoria Garcia Solano El platillo de la Victoria
Pollastre, escamarlans, bolets, tomaquet, ceba, alls, picada, xocolata, safra

Es posa oli a la cassola.

Quan estigui ben calent s’hi afegeix el pollastre a talls.

Quan estigui ben ros s’hi afegeix la ceba i es deixa rossejar.

S’hi posa I'all, es remena i s’hi afegeix el tomaquet.

Es remou i s’hi afegeix una mica d’aigua.

Al cap d’una estona s’hi afegeixen els bolets i finalment s’hi posa la picada amb xoco-
lata.

Montse Ribas Terrasench Llom a la mostassa

Per a 6 persones
1 kg. De llom de porc, 1 pot de mostassa granulada, 4 cebes, 3 pastanagues, 3
tomaquets, 1 got de vi “El gran chef”

Es posa oli en una plata per al forn a 170°

Es salpebra el llom, es cobreix amb la mostassa

Quan I'oli esta calent es posa al forn

Es deixa 30 minuts, s’hi tira la ceba, la pastanaga, el tomaquet trossejat i el vi.

Es deixa coure segons la mida del llom. Que no quedi massa sec.

Es treu el llom i es deixa refredar. Millor si es fa el dia anterior.

Es talla a lamines, es posa en una safata per poder anar al forn.

Es cobreix amb la ceba, el tomaquet i la pastanaga que haura quedat, a trossos petits,
sense triturar. Es deixa coure uns 20 minuts.
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Miquel Royo Pollastre amb botifarra
pollastre, botifarra, alls, cebes, vi blanc, pebre, sal

Posar junts tots els ingredients a la cassola, els alls (la cabecga sencera) i les cebes
(millor petites) i senceres i si no tallades en 4 talls a foc lent fins que estigui ben tendre
i daurat.

Isabel Cargols amb cansalada i salsitxes

4 cebes de Figueres grosses, 2 kg. De tomaquets, 2 kg. de cansalada fresca, 1,5 kg.
de salsitxes, 4 grans d’all, Julivert, Pebre negre, Sal, - litre de vi blanc, 2 cullerades de
farina, 3 kg. de cargols

Rentem els cargols | els bullim un parell de vegades amb sal Durant mitja hora.
Fregim les salsitxes | la cansalada | ho reservem.

Sofregim la ceba, el tomaquet i una picada d’all i julivert.

Tallem ben petites les salsitxes i la cansalada i ho afegim al sofregit juntament amb
pebre al gust del consumidor.

Afegim també 2 cullerades de farina remenant bé i hi afegim el vi blanc.

Hi aboquem els cargols i ho deixem coure fins que els cargols estiguin fets.

Teresa Casas i Anna Anglada i Felip Cargols amb cabra
Cargols, Cabra, pit de porc, cebes, tomaquets, pastanagues, ametlles, safra
Bullir els cargols i escorrer-los. Fregir el pit de porc, tirar-hi la ceba i la pastanaga. Tot

seguit I'all picat i els tomaquets. Afegir-hi la picada i seguidament posar-ho tot en una
cassola amb aigua juntament amb els cargols a bullir una estona.



Pilar Gazquez Esquiva Peus de porc amb gambes

2 peus de porc amb gambes, 8 gambes, 1 ceba grossa i 1 de petita, 2 alls sencers,
6 ametlles torrades, 6 avellanes torrades, V2 galeta, una mica de xocolata negra, sal,
pebre, julivert, oli, llorer, 1 cullerada sopera de tomaquet sofregit

Poseu els peus de porc tallats per la meitat en una olla a pressio i cobriu-los amb aigua,
poseu-hi la fulla de llorer, sal i pebre, una cabeca d’alls i la ceba petita i deixeu-ho bullir
durant aproximadament %2 hora.

A part, en una cassola, poseu oli i la ceba picada, poseu sal i sofregiu-la.

Prepareu la picada dels alls pelats d’una cabecga i el julivert i una mica de sal, afegiu la
picada a la ceba i acabeu de sofregiu-ho tot. Finalment afegiu el tomaquet.

Quan els peus ja estiguin cuits afegiu-los al sofregit amb la meitat del suc de la seva
coccio i que es vagin fent durant ¥4 d’hora.

Saltegeu les gambes a part i introduiu-les als peus.

Per ultim, fer la picada de les ametlles i avellanes pelades, galeta i xocolata i aboqueu-
la a la cassola també. Acabeu de coure-ho durant ¥4 d’hora més, tasteu-ho i, si cal,
rectifiqueu-ho de sal i pebre.

Laura Brujats Cuixetes de pollastre rostides a la mel

2 cuixetes de pollastre per persona, 1 cabeca d’alls, 2 cebetes, 1 pastanaga, 2 prunes,
Mel al gust, 2 cullerades de postres de mel, Oli, Sal, Llorer, Pebre

En una cassola amb oli es dauren les cuixetes de pollastre, previament macerades en
oli, una pela de llimona, llorer, sal i pebre.

Es retiren les cuixetes i en la mateixa cassola i el mateix oli es fa la pastanaga, la ceba,
i els alls amb les prunes.

Un cop fet s’afegeixen les cuixetes a la cassola amb un got d’aigua i a foc lent es deixa
reduir 'aigua. Un cop consumida, s’hi tira la mel. Es deixa coure 2 minuts per acabar
de fer-se el rostit.
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Pilar Puig Graupera ~ Peus de porc farcits amb botifarra de perol i ceps

Peus de porc, Ceps, Botifarra de perol, 2 clares d’ou, Farina, ceba, tomaquet, All, Un
got de vi blanc, Ametlles, all, julivert

Desossar els peus de porc.

Saltejar els ceps a la paella.

Afegir botifarra de perol saltejada

Fer 2 clares d’ou a punt de neu i barrejar el farcit amb les clares.

Farceixo el peu amb la barreja.

S’enfarina i es fregeix una miqueta.

Es fa un sofregit de ceba tomaquet i all amb un gotet de vi blanc. S’afegeixen els peus
i una mica d’aigua del suc d’haver bullit els peus.

Que facu xup xup 20 25 minuts a foc mitja.

Fer una picada d’ametlles amb all i julivert i tirar-ho per sobre quan estigui cuit.
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Sonia Martinez Casanovas i Alex Revuelta Bassas
Pastis de Quallada amb melmelada de fruits del bosc

Y2 litre de nata, V% litre de llet, 2 quallades, 4 cullerades soperes de sucre, Sobaos,
Melmelada de maduixa o de fruits del bosc

Es posen a bullir els liquids amb el sucre i s’afegeix la quallada dissolta; quan bull es
treu del foc, es fa bullir 2 o 3 vegades, es posa a la plata de servir amb els sobaos
tallats pel mig a sobre i es posa a la nevera. Quan es refreda es posa la melmelada
per sobre dels sobaos.

Anna Schérf Peter Pastel de marmol

250 g. de margarina, 200 g. de sucre, 1 cullerada sopera de sucre de vainilla (casola),
4 ous, 300 g. de farina, 1 culleradeta de llevat en pols, 2 cullerades de llet, 1 cullera-
da de brandy, 3 cullerades de xocolata a la tassa, 3 cullerades de llet, Margarina per
engrassar el motlle, un motlle rectangular

Batre la margarina fins que estigui espumosa. S’afegeixen els sucres. Es segueix
batent. Afegir-hi els ous un a un per tal que es barregi millor la margarina.

Afegir la farina amb el llevat i |a llet, batre-ho fins que es barregi tot i la massa estigui
uniforme.

Untar el motlle i posar 3 parts de la massa al motlle.

Afegir a la resta de la massa les 3 cullerades de xocolata i la llet, barrejar bé i bolcar a
sobre de la massa del motlle.

Es passa una forquilla, comengant en un lateral, en forma d’espiral per la massa.
Fornejar a 180 graus (Escalfar el forn) durant 50 o 60 minuts.

Comprovar amb un punxé de fusta si esta cuit. Si ho esta, no s’hi enganxara.



Carme Cabarrocas Coca de Pinyons

% de kg. De farina, 7 ous, 2 iogurts, 2 gots d’oli, 3 mesures de sucre, 2 Royals, la
ratlladura d’una llimona, barreja de can Quim.

Tot ben barrejat i les clares dels ous batudes. Quan la coca esta cuita s’agafa una
agulla i es punxa. Si I’agulla surt neta, la coca esta cuita.

Quan la coca és freda s’obre per la meitat i s’emplena de crema.

| per acompanyar, un got de moscatell del Celler de Can Quim.

Isabel Rosillo Goffres Belgues

250 g. margarina o mantega, 5 ous, 200 g. de sucre, 2 sobres de sucre de vainilla,
600 g. de farina, 32 g. de llevadura en pols (2 sobres), 350 cc. de llet

Barrejar tots els ingredients i posar-los a la gofrera. No posar gaire massa perque
augmenta quasi el doble.
Acompanyar amb nata i fruites o xocolata o sucre glacé.

Ana Garcia Torres Pastis de tocinillo

Per al tocinillo: 200 g. De sucre, 6 rovells d’ou, 1 ou, Sucre per a caramel-litzar el
motlle

Per al bescuit: 1 tauleta de xocolata sense llet, 100 g. de sucre, 5 ous

Per al pastis: 300 g. De nata muntada

Per al tocinillo: Posar en una cassola els 200 g. De sucre i % d’un got d’aigua. Remoure
fins que no que no quedi cap grumoll. A continuacié coure a foc viu fins aconseguir un
almivar al punt (uns 15 minuts).

Batre els rovells i I'ou, i afegir I’'almivar sense deixar de batre. Passar per un colador i
escampar la barreja al motlle caramel-litzat. Coure al forn al bany maria durant 15 mi-
nuts i deixar refredar.

Per al bescuit: Batre els rovells amb el sucre fins que estiguin cremoses. Afegir la
xocolata fosa al bany maria amb dues cullerades d’aigua i barrejar bé. Incorporar les
clares muntades a punt de neu. Escampar la barreja en un motlle de la mateixa mida
que el del tocinillo (+- 25 com.) i coure al forn previament escalfat durant 25 minuts,
desemmotllar i deixar refredar.

Per al pastis: Cobrir el tocinillo amb la nata muntada i col-locar sobre el bescuit de xo-
colata. Deixar refredar una hora a la nevera i desemmotllar. Es pot guarnir amb fils de
xocolata per sobre el tocinillo.

Bon profit.
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Mari Comino Tarta de Santiago

Per a 6 persones: 250 gr. D’ametlla crua molta, 200 gr. De sucre, La pela d’1 llimona
(La part groga i prou), 4 ous, Sucre glacé

Escalfar el forn a 180°.

Posar en un bol el sucre, la pela de la llimona tallada molt fina i els ous. Batre molt bé
per tal que quedi tot ben barrejat. Afegir les ametlles i tornar a barrejar. Quan estigui
tot ben barrejat posar en un motlle engrassat amb mantega i enfornar durant 20 o 25
minuts. Desemmotllar.

Guarnir posant la creu de Santiago al centre amb sucre glacé.

Maria Parra Pastis de melindros amb crema catalana

Melindros de pastisseria
Per a la crema: Llet, Rovells d’ou, Sucre, Pela de llimona, Vainilla, Canyella (En
branca),Maizena

Es fa bullir la llet amb sucre, vainilla, canyella i pel de limona. Quan comenca a bullir
s’aboca damunt de rovells d’ou poc a poc remenant bé amb un batedor, S’hi posa la
maizena diluida amb una mica de llet, i es remena poc a poc / sense bullir mai/. fins
que comenca a espesseir.
Amb un motlle muntar el pastis amb capes de melindros i capes de crema i acabar-lo
amb xocolata, nata, etc...

Elena Kosidlo Pastis de fruita

75 gr. mantega, 75 gr. sucre, 2 ous, vainilla en pols, un polsim de sal, 150gr. farina, 1
cu. llevadura en pols, 2 cu. Llet

Es barregen tots els ingredients fins que quedi una pasta cremosa, tot seguit es posa
en una forma rodona i al forn.

Forn: 175° duran 25 minuts

Quan el pastis esta fred s’incorporen les fruites vermelles i es fa una gelatina per
donar brillantor.
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Teresa Masvidal Pastis de formatge

4 ous, 4 iogurts, 400 gr. de Philadelphia, 3 cullerades de farina, 12 cullerades de su-
cre

Ariadna Peria i Pablo Martori Pastis de maduixa

Massa: 1 tassa i mitja de farina amb llevat, > tassa de maizena, 1 tassa de sucre, 100
g. De margarina, 1 ou, 1 raig de llet

Crema: 250 g. De nata

Decoracio: Maduixes

Massa: Barregeu els ingredients secs: farina, maizena i sucre. Un cop barrejats, afegiu-
hi la margarina i I'ou.

Lligueu bé la massa i, si cal, afegiu-hi un raig de llet. Poseu mantega al motlle i enfari-
neu-lo. Poseu-vos oli a les mans i escampeu la massa al motlle.

Cuineu-ho al forn 15 minuts a 180°.

Bateu la nata al punt de neu amb una mica de sucre i un cop estigui freda, escam-
peu-la sobre la massa.

Talleu les maduixes i decoreu el pastis.

Variants: Es pot fer servir préssecs en almivar

Carme Caritg Pastis d’ametlla

200 gr. ametlla crua molta, 200 gr. sucre, 6 ous (muntar les clares al punt de neu), 1
ratlladura de llimona, 1 cullerada petita de canyella, 1 cullerada sopera de farina, 1
sobre de llevat “Royal

En un bol, barrejar els rovells d’ou amb el sucre fins obtenir una crema. Afegir la farina
d’ametlla i la ratlladura de llimona. Posar la canyella i la farina fins obtenir una massa
homogenia. Barrejar les clares muntades (vigilar que no perdin la textura) i el llevat
“Royal”. Posar-ho en un motlle amb una mica d’oli o mantega per evitar que s’enganxi.
Introduir-ho al forn (180°) durant 20 minuts
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Judith Escamez, Lucia Vicens Gonzalez , .
i Estel Roig Vicens Bunyols de ’'Emporda

1kg. de farina, 300 g. de sucre, 140 ml. d’anis sec, 2g. de matafaluga picada fina, 50
g. de llevat fresc de Paris, 8 ous, la ratlladura d’una llimona, una punta de canyella
en pols, 2g. de sal, 100 ml. de llet, 150 g. de mantega, oli d’oliva per fregir, sucre per
ensucrar els bunyols

Escalfeu fins a 20° la llet i desfeu-hi el llevat fresc.

Pasteu tots els ingredients junts durant 10 minuts.

Poseu-ho a llevar durant dues hores en un lloc de la casa a uns 35°.

Talleu la pasta a porcions, feu-ne boles i feu-hi un foradet al mig.

Fregiu els bunyols amb oli d’oliva a 160° i assequeu-los sobre paper de cuina.
Ruixeu-los amb un fil d’anis i empolvoreu-los amb sucre.

Silvia Vicens Bou i Ismael Garcia Trujillo Pastis de Sacher

100 g. de farina, 7 ous, 175 g. de sucre, 175 g. de mantega, 175 g. de xocolata amarga,
50 g. d’ametlla molta, 100 g. de melmelada, 150 g. de xocolata fondant, 4 cullerades
de nata liquida

Batre enérgicament la mantega fins aconseguir que quedi espumosa i afegir el sucre i
els rovells d’ou un a un sense deixar de remoure.

Fondre al bany Maria la xocolata amarga i afegir-la a la massa anterior quan s’hagi
refredat una mica.

En un bol barrejar la farina amb les ametlles moltes i incorporar-ho a la barreja anterior
sense deixar de remoure. Incorporar finalment les clares batudes a punt de neu.
Coure en el forn a temperatura de 180° durant 45 minuts, en un motlle amb mantega i
farina (perque no s’enganxi).

Tallar el pa de pessic horitzontalment i omplir-lo amb la melmelada d’albercoc. Tan-
queu-lo i unteu-lo també amb la melmelada per fora.

Realitzar la cobertura fonent la xocolata amb la mantega al bany maria. Quan estigui
fos afegir la nata liquida i cobrir el pa de pessic.

Introduir el pastis a la nevera i servir si es vol amb nata muntada.
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Assumpcid Riera Tusell Coques de cabell d’angel
Pasta de full, carbassa de siam, sucre, pinyons de pinya, ous, sucre moreno

Es fa amb pasta de full per sota i per sobre. Per dintre es posa el cabell d’angel.
Cabell d’angel:

Es cou la carbassa de Siam, amb aigua bullint o al forn. Es treuen els fils de la carbas-
sa (Pulpa). Es barreja amb sucre fins que queda una confitura. Es posa dins les dues
capes de pasta de full. Es pinta amb ou i es posa els pinyons de pinya. S’hi tira sucre
moreno. Es posa al forn a 180° durant 20 / 25 minuts a la part baixa.

Marina Rosés Formatger Flam d’ou al gust

Joan Bou i Geli Pastis de xocolata amb nous

'BAR RESTAURANT SOLIUS

drns a_la brasa
! diaris i carta
a casolana catalana

imana Mariscada freda Wga
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