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  PRESENTACIÓ


  Tot i que, històricament, Catalunya va ser la pionera peninsular, i fins i tot europea, en molts aspectes de la difusió dels dolços —l'esplèndid manual Llibre de totes maneres de confits data del segle XV—, el panorama modern de llibres d'aquesta mena és més migrat. Es a dir, no hi ha l'equivalent del que en cuina va ser, per exemple, La cuynera catalana, al segle XIX, o el Llibre de la cuina catalana, de Ferran Agulló, a la dècada dels 30.


  


  Per això, l'aparició de Les postres de casa meva, de Lolita Avellana, és un fet important dins l'art casolà de la pastisseria.justifica això que diem l'important recull de receptes: unes 150. N'hi ha de tradició popular catalana —coques, etc.—, clàssics pastissos i dolços europeus i, també, creacions pròpies. Totes les fórmules, però, porten el segell personal —i fins i tot amorós— de la seva autora, Lolita Avellana, i, per tant, n'està garantit un resultat final sempre reeixit.


  


  Lolita Avellana i Ortiz fou una dama barcelonina que va néixer a l'Eixample el 16 de gener de 1900, i hi va morir el 13 de novembre de 1990. La seva mare havia nascut casualment a París, tot i que procedia d'una de les grans famílies d'Arecibo (Puerto Rico), i el seu pare era un comerciant barceloní. Es va casar amb el farmacèutic Miquel Pujol i Pont, que tenia la farmàcia Pujol i Cullell, d'estil modernista, al carrer de Pelai, 56, de Barcelona. La seva gran afició a l'art de la pastisseria es va afermar a París, on va viure tres anys, amb la família, a causa de la Guerra Civil. De retorn a Barcelona, aquesta afició va esdevenir una veritable dedicació. La seva casa es va convertir en una mena d'obrador de pastisseria, tot ple de motlles, estris, condiments, etc. Es va subscriure a les revistes especialitzades de pastisseria i va arribar a aplegar, sobre el tema, una nodrida biblioteca. Lolita Avellana, tot i fer de mestressa de casa, projectava la seva creativitat —i el seu afecte— damunt les creacions pastisseres, amb les quals delectava familiars i amics en tota mena de celebracions. Sempre va intentar perfeccionar-se en aquest art —viatjava a Londres, aprenia anglès, etc. Finalment, l'any 1972 va escriure l'original d'aquest llibre, en espanyol, en una casa de la Diagonal on vivia. Comptava amb l'ajut inestimable de la seva filla, Rosa Maria, una remarcable pintora, a la qual, precisament, va dedicar el pastís «Sol d'estiu», inspirat en Joan Miró. Hem de dir, doncs —i des d'aquí li mostrem el nostre agraïment—, que aquest llibre s'ha publicat, justament, gràcies als afanys de la Rosa Maria, que, per descomptat, recorda amb enyorança aquells deliciosos pastissos.


  


  Es una sort, doncs, i també un goig, que ara tinguem a les mans Les postres de casa meva; un autèntic regal, en forma d'un dels llibres més útils, creatius i complets que s'han publicat sobre el tema.


  


  JAUME FÀBREGA


  


  


  PRÒLEG


  És per a mi un plaer, i un honor que agraeixo, presentar aquest tractat de pastisseria, tan admirable, escrit per Lolita Avellana. Dic això per dues raons: primer de tot, perquè m'ha encantat la lectura de no poques d'aquestes receptes, redactades amb precisió i, al mateix temps, amb una apassionada estimació. D'altra banda, la pastisseria m'ha interessat sempre perquè sóc, ho confesso, un llaminer impenitent i perquè considero que, des dels orígens fins ara, la pastisseria constitueix un importantíssim capítol de l'art culinari. Un art subtil, delicat i complex, en paraules del francès Robert J. Courtine, indiscutible autoritat en matèries gastronòmiques. I un compatriota seu, el novel·lista Anatole France, va ser encara més rotund en l'afirmació de la naturalesa artística de la pastisseria, en escriure que les Belles Arts «són cinc, és a dir: Pintura, Escultura, Poesia, Música i Arquitectura, la branca principal de la qual és la pastisseria».


  


  Aquest art de la pastisseria té una llarga tradició i el seus orígens es remunten al temps dels israelites, segons certifica el meu admirat Joan Perucho, brillant i intel·ligent estudiós d'aquestes coses, il·lustre escriptor dels nostres dies. Evidentment, els primers flequers de la Història devien imaginar més d'una llaminadura barrejant la massa de farina amb la mel, molt anterior, com tothom sap, al sucre. Malgrat que el sucre de canya es coneixia a l'època dels faraons —i fins i tot n 'hi ha referències anteriors—, el seu ús no es va generalitzar a Europa fins molt més tard, fins al segle XVIII i sobretot a partir del XIX quan, seguint les directrius de l'emperador Napoleó, un dinàmic financer, Benjamin Delessert, va posar a punt el procediment per extreure el sucre de la bleda-rave. De totes maneres, la pastisseria va tenir un brillant protagonisme a les taules de la Roma i la Grècia antigues, al llarg de l'Edat Mitjana i en els segles posteriors —n'hi haurà prou de recordar l'extensa literatura que se li va dedicar: entre altres obres, La pratique de faire toutes confitures, de 1448; l'Arte de cocina, pastelería, bizcochería y conservería, de Francisco Martínez Montino, datat el 1611; Le pàtissier français, de François-Pierre de la Varenne, que va aparèixer al 1655 o l'Arte de repostería, escrit per Juan de la Mata i que es va publicar a Madrid al 1748— fins a la passada centúria. Recordem que fins a la darreria del XVIII, en tota la cuina d'Occident, la pastisseria protagonitzava una gran part de la cuina; la barreja del dolç i del salat va ser una constant.


  Més tard, la veritat és que la pastisseria va quedar una mica marginada. És obligat referir-se a la cèlebre frase d'Alexandre Grimod de la Reynière, savi tractadista, publicada en el seu Almanach des Gourmands, al principi de la passada centúria—, «Els veritables gastrònoms donen per acabat l'àpat abans de les postres. Allò que mengen després ho fan només per cortesia; però tots solen ser molt cortesos.» I Grimod, sens dubte, el més cortès de tots, ja que era notòriament un considerable llépol. ]oan Perucho transcriu, en un deliciós article, els paràgrafs de Carlos Ossorio y Gallardo, pertanyents al llibre El Arte de Bien Comer, on «conta d'una senyora elegant del temps dels feliços Anys Vint, que li va dir després d'un àpat sense postres: "Segurament que en l'àpat ha trobat a faltar les postres, ¿no és cert?... No crec que em faci la injustícia de suposar que ha estat per gasiveria. Ignora que ara, el més modern, el més nou i el més 'chic' és no donar 'postre' i molt menys 'postres', com s'ha vingut fent?..."»


  


  Però, també al segle XIX, a l'art de la pastisseria no li varen mancar insignes mestres i apassionats partidaris. Antonin Carême, mestre de cuina de Tyllerand, del príncep regent d'Anglaterra, del tsar de Rússia i de l'emperador d'Àustria, del baró de Rotschild, gran escriptor i autèntic arquitecte-pastisser, va crear un estil monumental i sumptuós en l'elaboració de les postres per culminar els més fastuosos menús.


  


  Sigui com sigui, la pastisseria ha romàs feliçment, tant en els obradors dels pastissers, com a les taules públiques, com en els fogons familiars. I jo sento una especialíssima predilecció pels dolços casolans, tal vegada perquè, com creia l'inoblidable Josep Pla, el plaer del paladar em sembla que rau en un repetit retorn a les experiències palatals de la infància. Les postres elaborades per la mare de família tenen com a ingredient segurament fonamental l'afecte, l'atenció i la il·lusió que només ella pot posar en la seva confecció. Per això, com deia al principi, m'ha satisfet la lectura d'aquestes receptes de Lolita Avellana. El seu tractat, en efecte, em passa pel cap que és imaginat per a la mestressa de casa i, per extensió, per als qui, en la cuina domèstica, practiquen aquest art culinari per a satisfacció pròpia i dels seus. D'aquesta manera, l'autora ha aconseguit descriure amb claredat, pas a pas, les operacions per a la perfecta execució no només de les fórmules més senzilles, sinó també les d'una major complicació. En aquest sentit, considero que el receptari inclou un important valor didàctic. Però, d'altres dues característiques no menys notables crec haver descobert en aquesta agradable i alliçonadora lectura. De primer, l'amplíssim ventall de creacions pastisseres que comprèn l'índex, malgrat la qual cosa, quan s'escau, les receptes presenten un matís, un segell peculiar de l'autora. I després, l'afecte, la cura i la il·lusió que Lolita Avellana va posar en aquesta feina i que, com deia abans, constitueixen la base de l'autèntica pastisseria casolana, la més perfecta pastisseria.


  


  LUIS BETTÓNICA


  


  


  Heus aquí unes postres fetes amb art i dolçor, creacions pròpies que han estat elaborades amb la il·lusió d'harmonitzar el bon sabor amb les belles formes i la varietat de colors. Aquests pastissos són el resultat de llargs estudis especialitzats, assaigs, pràctiques... que, reunits aquí en aquest llibre, els ofereixo per tal que d'altres famílies en participin i frueixin de les seves delícies.


  


  L. A.


  


  


  OBSERVACIONS INTERESSANTS PER A LA BONA ELABORACIÓ DE LA PASTISSERIA


  1. Les raspadures de l'escorça de la llimona o de la taronja es poden substituir per essències.


  2. A fi de comprovar si el bescuit ja és cuit, cal punxar-lo amb una agulla de fer mitja, i quan surt neta és evident que ja està al punt.


  3. Abans de coure el pastís, cal escalfar el forn uns minuts; durant la cocció no s'ha d'obrir la porta, llevat que es faci amb molta cura.


  4. Si el pastís es daura massa ràpid, quedarà cru per dins. A fi d'evitar-ho, es cobreix la seva superfície amb paper d'alumini tallat.


  5. A fi d'aconseguir un bescuit amb clivelles, cal ensucrar-lo abans d'introduir-lo al forn.


  6. Els bescuits, un cop cuits, es deixen refredar en una reixeta. Si s'han de farcir, és preferible deixar passar vint-i-quatre hores, a fi de no córrer el risc que s'esmicolin en partir-los.


  7. Es aconsellable no utilitzar els ous acabats de treure de la nevera en la confecció del bescuit, ja que no s'esponjaria com cal.


  8. Quan es confecciona una massa composta de farina, llevat premsat i aigua, cal afegir-hi la farina que sigui necessària encara que excedeixi la quantitat indicada a la recepta, ja que la proporció pot variar una mica segons la qualitat de la farina i la grandària dels ous.


  9. Bany maria: consisteix a coure al foc un preparat qualsevol en un recipient immers dintre d'un altre de més gran ple d'aigua. Nota: Amb una cuina d'inducció es pot prescindir del segon recipient amb aigua.


  10. Els motlles per a bescuits i d'altres pastissos similars es greixen i s'enfarinen prèviament per tal que la pasta no esperi i decaigui. Després d'empolvorar el motlle amb farina, es bolcarà i se li donarà uns copets a fi que es desprengui la sobrant.


  11. Els motlles preparats amb pasta de bescuit o d'elaboració similar no s'han d'omplir fins a les vores a fi d'evitar que es vessi en coure's.


  12. Reixeta: graelles rodones o quadrades que serveixen per refredar tota classe de pastissos en treure'ls del forn.


  13. Empolvorador: petit pot de llauna amb tap amb foradets que es fa servir per empolvorar pastissos, pastes de te, etc. L'operador pot actuar en la decoració segons el seu gust personal.


  14. Napar (gal·licisme): cobrir un bescuit amb una capa prima de crema o confitura, tot allisant-la amb un ganivet.


  15. Brocs de llauna: cucurulls d'obertures diverses que s'adapten a les mànegues de pastisseria a fi d'escudellar o formar les pastes sobre les llaunes per anar al forn. També es fan servir per decorar postres amb nata, trufa, etc.


  16. Mànega de pastisseria: embut de tela al qual s'ajusta en la seva extremitat més estreta un broc o punta de llauna


  


  


  I


  BESCUITS


  1. BESCUIT MARGARIDA


  Ingredients


  (per a unes 6 persones)


  Bescuit:


  4 ous


  150 g de sucre fi


  150 g de farina passada pel sedàs


  100 g de mantega


  mantega i farina per al motlle


  


  Farcit


  Crema de mantega:


  ½ l d'aigua


  125 g de sucre fi


  un pols de vainilla


  3 rovells d'ou


  125 g de mantega


  


  Decoració


  melmelada d'albercoc al gust


  fideus de xocolata en la quantitat necessària


  anissets grocs


  


  Procediment


  Bescuit: En un recipient, poseu-hi els ous i el sucre. Debateu-ho tot prop del foc procurant que només arribi a temperar-se. Un cop sigui ben batut fins a formar relleu, aparteu-ho de l'escalfor i incorporeu-hi la farina, que s'hi barrejarà amb molt de compte. Finalment, afegiu-hi la mantega, ja prèviament fosa. Aboqueu aquest preparat en un motlle de divuit cm de diàmetre, prèviament untat el seu interior amb mantega i empolsat amb farina. Fiqueu-lo al forn moderat durant 30-35 minuts. Un cop cuit, desemmotlleu-lo i deixeu-lo refredar en una reixeta.


  


  Crema de mantega: En un cassó, que no sigui d'alumini, poseu-hi l'aigua, el sucre i la vainilla, formant al foc un xarop a punt de fil fort, o sigui, força espès. Quan hagi pres el punt desitjat, aparteu-lo de l'escalfor i incorporeu-hi els rovells barrejant-los bé durant una estona. Després bateu-ho tot novament al foc fins a formar una crema espessa, retireu-la del foc i continueu batent-la un o dos minuts afegint-hi, llavors, la mantega estovada. Deixeu que aquest preparat reposi en un lloc no molt fred.


  


  Farcit i decoració


  Quan el bescuit ja està fred, talleu-lo en horitzontal per dividir-lo en dos discos. Unteu-los per la part interior amb la crema de mantega i uniu-los de nou. Cobriu tot el pastís amb una capa de melmelada d'albercoc i recobriu-lo amb fideus de xocolata. Amb crema de mantega, dibuixeu al mig una margarida fent la llavor amb una capa d'anissets grocs. Serviu-lo en una safata amb un tovalló de blonda de paper.


  2. UN BESCUIT DE QUALITAT


  


  Ingredients


  (per a unes 3 persones)


  Bescuit:


  60 g d'avellanes lleugerament torrades


  3 terrossos i 125 g de sucre fi


  una mica de vainilla


  4 ous


  100 g de farina passada pel sedàs


  100 g de mantega


  mantega i farina per al motlle


  


  Decoració


  Glaça de xocolata:


  250 g de sucre glaç


  75 g de xocolata ratllada


  1 clara d'ou


  1 llimona


  avellanes mòltes, mantega, cireres confitades en quantitat prudencial


  


  Procediment


  Bescuit: Moleu les avellanes afegint-hi els terrossos de sucre. En un cassó que no sigui d'alumini, tireu-hi el sucre, la vainilla i els ous; acosteu-lo al foc per tal que tingui escalfor. Amb un batedor de filferro, bateu-ho tot amb força fins que s'espongi i augmenti el doble. Llavors, aparteu-ho de l'escalfor i continueu batent fins que es refredi. Tot seguit afegiu-hi la farina, les avellanes mòltes anteriorment i la mantega estovada. Aboqueu aquest preparat en un motlle untat amb força mantega i empolvorat amb farina. Fiqueu-lo al forn moderat durant uns 30-35 minuts. Ja cuit, bolqueu-lo sobre la reixeta i deixeu-lo refredar.


  


  Decoració: Cobriu totalment el bescuit amb la glaça de xocolata, alliseu-lo amb una espàtula i empolvoreu els costats amb avellanes mòltes. Amb l'ajut de la mànega, feu amb mantega una vora arrissada a l'entorn de la superfície del pastís i una roseta al mig. Distribuïu al damunt algunes cireres confitades.


  3. SOL D'ESTIU


  Ingredients


  (per a unes 4 persones)


  Bescuit:


  4 ous


  125 g de sucre fi


  125 g de farina passada pel sedàs


  raspadures de pela de llimona o essència


  mantega i farina per al motlle


  


  Farcit i decoració


  Crema de xocolata:


  70 g de xocolata superior en pastilla


  1 rovell d'ou


  un pensament de vainilla


  100 g de mantega


  50 g de sucre glaç


  


  Dolç de gema dura:


  100 g de sucre fi


  3 cullerades d'aigua


  4 rovells d'ou


  


  Complements:


  melmelada d’albercoc i fideus de xocolata en la quantitat que admeti


  cireres confitades (les necessàries)


  


  Procediment


  Bescuit: En un recipient, tireu-hi els ous i el sucre i bateu-ho amb un batedor o amb batedora elèctrica fins que quedi ben esponjós; si ho feu a mà, caldrà batre-ho durant uns 15 minuts com a mínim. Ja en aquest punt, incorporeu-hi a poc a poc la farina fent servir una cullera de fusta i afegiu-hi també les raspadures de llimona. Aboqueu aquest preparat en un motlle rodó i llis que haureu untat amb mantega i empolvorat amb farina. Feu-ho coure a forn moderat uns 30-35 minuts. Un cop llest, bolqueu-ho sobre la reixeta i deixeu-ho reposar fins que es refredi.


  


  Crema de xocolata: Estoveu la xocolata en un perolet al bany maria. Afegiu-hi el rovell d'ou i la vainilla barrejant-ho bé; a continuació, incorporeu-hi la mantega a trossos i afegiu-hi tot seguit el sucre. Aquesta crema s'ha d'utilitzar de seguida, ja que es qualla en refredar-se.


  


  Dolç de gema dura: En un cassó, que no sigui d'alumini, poseu-hi el sucre i l'aigua, preparant al foc un almívar a punt de fil, deixant espessir els ingredients. En un perolet, que tampoc no sigui d'alumini, poseu-hi els quatre rovells d'ou i afegiu-hi, a poc a poc, l'almívar preparat abans. Atanseu-ho al foc remenant-ho de pressa amb un batedor fins a obtenir una gema una mica espessa.


  


  Farcit i decoració


  Talleu el bescuit de forma horitzontal per dividir-lo en dos discos; unteu-los per la part interna amb força crema de xocolata i ajunteu-los de nou.


  Recobriu la superfície amb una capa de la gema preparada i, un cop endurida, abrillanteu-la amb un lleuger vernís de melmelada d'albercoc passada abans per un colador. Amb la crema de xocolata, feu una franja per tot el costat del pastís, aplicant-hi després abundants fideus de xocolata. Com a acabament del bescuit, dibuixeu-hi al mig un sol fent un cercle amb mitges cireres confitades i fent sortir per sota els raigs, que es formaran amb crema de xocolata amb l'ajuda de la mànega de punta arrissada.


  


  Nota: Pastís dedicat a Joan Miró.


  4. BESCUIT DE XOCOLATA


  Ingredients


  (per a unes 4 persones)


  Bescuit:


  3 ous


  ½ got de sucre fi


  un pensament de vainilla


  ½got de farina passada pel sedàs


  mantega i farina per al motlle


  


  Farcit i decoració


  Crema de xocolata:


  70 g de xocolata en pastilla o cacau


  1 rovell d'ou


  ½culleradeta de vainilla en pols


  100 g de mantega


  sucre glaç al gust


  midó segons necessitat


  


  Altres:


  ametlles torrades (en la quantitat que admeti)


  


  Procediment


  Bescuit: Deixateu els rovells dels ous amb el sucre i la vainilla fins que quedin ben esponjats i, llavors, afegiu-hi la farina i les tres clares batudes a punt fort. Aboqueu aquest preparat en un motlle rodó prèviament untat amb mantega i empolsat amb farina. Feu-ho coure a forn moderat uns 30-35 minuts. Un cop llest bolqueu-ho sobre la reixeta per tal que es refredi.


  


  Crema de xocolata: En un cassó al bany maria, feu estovar la xocolata si és de pastilla o poseu-hi directament el cacau, i afegiu-hi el rovell d'ou, la vainilla i, a continuació, la mantega i el sucre, barrejant amb suavitat tots els ingredients. No hem de trigar gaire a usar aquesta crema, ja que es qualla de seguida.


  


  Farcit i decoració


  Talleu el bescuit al través en dues parts, unteu-les pel seu interior amb la crema de xocolata i ajunteu-les tornant el bescuit a la seva forma primitiva. Cobriu-lo arreu, per sobre i els costats, amb una capa de crema de xocolata, tot distribuint-la amb l'ajut d'un ganivet. Reserveu una mica de crema per a la decoració, afegint-hi el midó suficient a fi que tingui més consistència i poseu-lo una estona a la nevera perquè s'endureixi una mica. Tot seguit posareu la crema de xocolata restant a la mànega de broquet arrissat i formareu unes rosetes per adornar la superfície del pastís. Amb les ametlles torrades i mòltes empolsareu tot el lateral.


  5. CANÇÓ TROPICAL


  Ingredients (per a 6 o 7 persones)


  Bescuit:


  6 ous


  100 g de sucre fi


  25 g de cacau


  100 g de farina passada pel sedàs


  10 g de llevat en pols


  mantega i farina per al motlle


  


  Farcit i decoració


  Coco:


  200 g de coco ratllat sec


  200 g de sucre de llustre


  mantega (la que admeti en la barreja)


  


  Crema de mantega de coco:


  1 dl d'aigua freda


  100 g de sucre en terrossos


  un pensament de vainilla


  3 rovells d'ou


  125 g de mantega


  


  Altres productes:


  xocolata de cobertura en quantitat prudencial


  algunes rodanxes de pinya en almívar i cireres confitades


  


  Procediment


  


  Bescuit: En un recipient, tireu-hi els rovells dels ous, el sucre i el cacau; remeneu-ho amb una cullera de fusta fins a obtenir una pasta esponjosa. Afegiu-hi la farina i el llevat, barregeu-ho tot bé i ajunteu-hi les clares batudes a punt de neu. Tireu aquest preparat en un motlle prèviament untat amb mantega i empolsat amb farina. Feu-ho coure a forn moderat durant 40-45 minuts. Un cop al punt, desemmotlleu-ho damunt una reixeta i deixeu-ho refredar.


  


  Coco: Passeu el coco i el sucre de llustre per la batedora elèctrica procurant que quedi una pasta fina però sense que destil·li oli. Afegiu a aquesta pasta una mica de mantega, suficient per obtenir una barreja adequada.


  


  Crema de mantega de coco: Poseu un perolet al foc amb l'aigua, el sucre i la vainilla; deixeu-ho espessir per confeccionar un almívar a punt de fil fort. En un altre recipient, hi tirareu els tres rovells d'ou completament desproveïts de la clara i els deixatareu una mica amb un batedor; tot seguit, hi incorporareu l'almívar preparat barrejant-ho tot vigorosament. Un cop s'hagi refredat i hagi obtingut més consistència, hi afegireu la mantega ja reblanida i el coco preparat anteriorment; i així aconseguireu una crema suau.


  


  Farcit i decoració


  Talleu el bescuit en horitzontal en dos discos; unteu-los per la cara interior amb la crema de coco i torneu-los a ajuntar per reconstruir el pastís. Recobriu la superfície i els costats amb xocolata de cobertura desfeta al bany maria. Amb bocinets de pinya, formeu una bonica flor per adornar el centre i, com a llavor, poseu-hi una cirera confitada. Al seu entorn, escampeu-hi rosetes en dos colors de coco i xocolata formats amb la mànega amb broquet arrissat.


  6. TURÓ VERMELL


  Ingredients (per a unes 3 persones)


  Bescuit:


  3 ous


  250 g de sucre fi


  125 g de mantega


  1 llimona


  125 g de farina passada pel sedàs


  mantega i farina per al motlle


  


  Farcit i decoració


  melmelada de grosella, maduixetes i pistatxos a discreció


  


  Procediment


  Bescuit: En un recipient fondo escalfat a prop del foc, tireu-hi els ous sencers, el sucre, la mantega i unes raspadures de pela de llimona. Barregeu-ho tot bé per espai d'uns 20 minuts fins a obtenir una crema consistent que, en caure del batedor, formi torretes. També podeu batre-ho en menys temps amb la batedora elèctrica. Incorporeu-hi ràpidament la farina emprant una cullera de fusta o espàtula per barrejar-ho, feu-hi talls profunds i aixequeu paletades de massa de baix cap amunt en sentit horitzontal, fins a unir-ho tot bé. A continuació, aboqueu-ho en un motlle untat amb mantega i empolsat amb farina. Per a la seva cocció a forn moderat calen uns 30 minuts, aproximadament. Un cop fet, desemmotlleu-ho i deixeu-ho refredar.


  


  Farcit i decoració


  Talleu el bescuit al través en dues rodes; cobriu-les per la part interior amb melmelada de grosella en abundància i torneu a reconstruir el bescuit. Cobriu també la superfície i els costats del pastís amb abundant melmelada i alliseu-la amb un ganivet. Per sobre, ho omplireu tot de maduixetes fins a formar una piràmide i, als costats, hi fareu una franja amb els pistatxos verds molt picadets adherits sobre la melmelada ja repartida. Així tindreu la gespa que rodejarà i farà ressaltar el turó vermell.


  7. CIM NEVAT


  Ingredients (per a unes 5 persones)


  Bescuit:


  4 ous


  125 g de sucre fi


  raspadures de la pela d'¼ de llimona


  125 g de farina passada pel sedàs


  mantega i farina per al motlle


  


  Farcit i decoració


  Crema de pistatxos:


  60 g de pistatxos


  una copeta de Kirsch


  150 g de sucre en terrossos


  ½ got d'aigua


  3 clares d'ou


  un pensament de vainilla


  125 g de mantega


  


  Pasta blanca d'ametlles:


  2 cullerades d'aigua


  150 g de sucre fi


  un pensament de vainilla en pols


  125 g de mantega


  2 rovells d'ou


  50 g d'ametlles crues sense pela


  


  Espiral de merenga:


  2 clares d'ou


  


  Procediment


  Bescuit: Poseu en un recipient acostat a l'escalfor els rovells dels ous, el sucre i les raspadures de pela de llimona; remeneu-ho tot fins a obtenir una crema espessa i, tot seguit, afegiu-hi la farina. Després hi afegireu les clares dels ous batudes a punt de neu forta i les barrejareu amb cura a fi que no baixin. Aboqueu-ho tot en un motlle untat amb mantega i empolsat amb farina i fiqueu-ho al forn a temperatura suau durant uns 35 minuts. Traieu-ho del motlle i deixeu-ho refredar bé sobre la reixeta.


  Crema de pistatxos: Poseu els pistatxos en aigua bullent durant uns minuts; traieu-ne la pell reblanida i, un cop s'hagin assecat, moleu-los i afegiu-hi després el Kirsch a fi que no es produeixi oli. A part, en un perol al foc, poseu-hi el sucre i l'aigua i deixeu-ho espessir de manera que es formi un almívar claret. Tot seguit, en calent, hi afegireu els pistatxos i les clares d'ou batudes a punt de neu. Deixeu-ho refredar i, un cop tebi, afegiu-hi la vainilla i la mantega a trossos, mentre remeneu amb una cullera de fusta a poc a poc fins que quedi una crema fina.


  Pasta blanca d'ametlles: En un cassó, poseu-hi l'aigua i el sucre i coeu-ho al foc; quan bulli es formarà un almívar; retireu-lo afegint-hi la vainilla. Poseu la mantega en una tassa, bateu-la amb una cullera fins a reblanir-la del tot i afegiu-hi a continuació els rovells d'ou, l'almívar que estarà encara tebi i les ametlles mòltes.


  


  Farcit i decoració


  Talleu el bescuit al través en dues parts i unteu-les per la cara interna amb la crema de pistatxos; torneu-les a ajuntar per compondre el bescuit. Cobriu la superfície i els costats amb abundant pasta blanca. Per últim, bateu les clares a punt de merenga forta i formeu una espiral per sobre, pertot arreu, amb la mànega de broquet de punta llisa. Flamegeu-les uns segons introduint-les al forn per tal que les clares adquireixin consistència i es daurin una mica.


  8. BESCUIT AMB CONYAC


  Ingredients (per a unes 4 persones)


  Bescuit:


  4 ous


  125 g de sucre fi


  1 llimona


  150 g de farina passada pel sedàs


  1 culleradeta de llevat en pols


  mantega i farina per al motlle


  


  Farcit i decoració


  75 g de sucre fi


  1 dl d'aigua


  2 copetes de conyac


  


  Procediment


  Bescuit: En un perol, que no sigui d'alumini, poseu-hi els ous, el sucre i algunes raspadures de pela de llimona; debateu-ho tot amb un batedor fins a obtenir una pasta ben espessa i flonja. Coneixereu que està al punt si la pasta cau del batedor formant relleu. A continuació, incorporeu-hi la farina i el llevat i, sense remenar-ho molt, tireu-ho en un motlle fondo, greixat lleugerament amb mantega i empolsat amb farina. Feu-ho coure al forn a temperatura regular per espai de 30-35 minuts. Un cop llest, augmentarà el doble del seu volum. Traieu-lo del motlle, deixeu-lo reposar i, quan sigui fred, talleu-lo en porcions que col·locareu sobre una reixeta.


  


  Farcit i decoració


  Poseu un cassó al foc amb 50 g de sucre i l'aigua; feu-ho bullir uns 5 minuts i afegiu-hi el conyac. Amb una cullera de fusta, aneu tirant aquest xarop al damunt dels trossos de bescuit. Tot seguit, empolseu-los amb la resta del sucre (afegiu-n'hi més si cal) i cremeu-ho lleugerament amb una pala de ferro roent. Serviu-ho en una petita safata coberta amb paper de blonda.


  9. DOS BESCUITS PER A TU


  Ingredients (per a unes 4 persones)


  Bescuit:


  4 ous


  120 g de sucre fi


  120 g de farina passada pel sedàs


  mantega i farina per als motlles


  


  Farcit i decoració


  Crema de maduixes:


  nata a discreció


  200 g de maduixes o maduixots


  


  Glaça blanca:


  50 g de sucre de llustre


  1 clara d'ou


  1/2 llimona


  


  Procediment


  Bescuit: Debateu els ous sencers amb el sucre fins a formar una crema espessa i, després, afegiu-hi la farina. Aboqueu aquesta preparació en dos motlles iguals greixats amb mantega i empolvorats amb farina. Poseu-los al forn a temperatura moderada durant 30-35 minuts. Quan ja siguin cuits, desemmotlleu-los sobre una reixeta i deixeu que es refredin bé.


  Crema de maduixes: Amb la nata i les maduixes aixafades amb una forquilla fareu una crema, que barrejareu bé. Reserveu les maduixes més boniques per a la decoració.


  Glaça blanca: En una tassa, tireu-hi el sucre de llustre, una cullerada de clara d'ou i unes gotes de suc de llimona; remeneu-ho, fins que resulti una pasta espessa i blanquinosa.


  


  Farcit i decoració


  Talleu els bescuits al través, dividiu-los en dues parts cadascun i unteu-los amb la crema de maduixes. Torneu a compondre els bescuits i cobriu-los per sobre amb la glaça blanca preparada prèviament. Feu un cordó amb nata amb l'ajuda de la mànega a les vores dels pastissos i guarniu-lo amb les maduixes que heu guardat.


  10. BOCADES


  Ingredients (per a unes 3 persones)


  Bescuit:


  3 clares d'ous mitjans


  75 g de sucre fi


  1 llimona


  50 g de maizena (farina de blat de moro)


  25 g de farina passada pel sedàs


  ½ culleradeta de llevat en pols


  mantega i farina per als motlles


  


  Farcit i decoració


  Almívar:


  ¼ de l d'aigua


  75 g de sucre fi


  1 llimona


  1 copeta de rom


  


  Glaça:


  100 g de sucre de llustre


  1 clara d'ou petit


  unes gotes de colorant vegetal vermell


  


  Procediment


  Bescuit: En un perol, que no sigui d'alumini, poseu-hi les clares dels ous, el sucre i una mica de pela ratllada de llimona; bateu-ho amb un batedor col·locant el perol al bany maria en aigua tèbia i treballeu-ho fins a obtenir una pasta espessa i flonja. A continuació, afegiu-hi la maizena, la farina i el llevat, i remeneu-ho força. Ompliu uns petits motlles de cassoletes que tindreu prèviament untats amb mantega i empolsats amb farina, i coeu-los al forn durant 20-25 minuts a foc lent.


  Almívar: En un petit cassó, poseu-hi l'aigua, el sucre i un tros de la pela de llimona, acosteu-lo al foc i coeu-ho uns 5 minuts; un cop passat aquest temps, afegiu-hi el rom i deixeu-ho refredar.


  Glaça: Passeu el sucre de llustre per un sedàs, poseu-lo en un bol i afegiu-hi la clara d'ou, unes gotes de suc de llimona o essència i dues o tres gotes de carmí, i ho barregeu amb una cullera de fusta fins a aconseguir una glaça espessa i fina.


  


  Farcit i decoració


  Un cop al punt, traieu les bocades dels motlles i banyeu-les lleugerament amb l'almívar que havíeu preparat. Deixeu-les reposar una mica sobre la reixeta, cobriu-les amb prou glaça i col·loqueu-les finalment en capsetes de paper.


  11. BESCUITETS MAMA


  Ingredients (per a unes 6 persones)


  Bescuit:


  300 g de farina passada pel sedàs


  2 ous


  100 g de sucre fi


  60 g de mantega


  un pensament de sal


  ½ got de llet bullida i freda


  pela de llimona ratllada


  2 culleradetes de llevat en pols


  mantega i farina per al motlle


  


  Farcit i decoració


  Crema de xocolata:


  25 g de cacau


  25 g de sucre de llustre


  una mica de mantega


  


  Altres:


  melmelada d'albercoc en quantitat prudencial


  fruites confitades a discreció


  


  Procediment


  Bescuit: En un recipient, poseu-hi la farina de manera que formi un cercle; al mig, tireu-hi els rovells dels ous, el sucre, la mantega fosa, la sal, la llet, una mica de pela de llimona ratllada i el llevat. Barregeu-ho bé i afegiu-hi tot seguit les clares dels ous batudes a punt de neu. Tireu-ho tot en un motlle quadrat untat amb mantega i empolsat amb farina. Poseu-lo a forn moderat uns 30-35 minuts. Un cop cuit, desemmotlleu-lo i deixeu-lo reposar sobre la reixeta.


  Crema de xocolata: Barregeu el cacau amb el sucre de llustre i una mica de mantega, poseu-ho a foc lent en un perol remenant amb una cullera fins a obtenir una pasta consistent i suau.


  


  Farcit i decoració


  Quan el bescuit estigui ben fred, talleu-lo en horitzontal en dues meitats i farciu-lo amb la melmelada passada per un sedàs. Torneu a ajuntar les parts dividides i, tot seguit, talleu el bescuit en sis porcions quadrades. Decoreu-les amb les fruites confitades i, a sobre de cadascuna, poseu-hi una mica de melmelada per donar-hi brillantor. Amb la mànega de punta arrissada, formeu una sanefa de crema de xocolata freda a la vora dels bescuitets.


  12. BESCUIT AMB GERDONS


  Ingredients (per a unes 8 persones)


  Bescuit:


  8 cullerades soperes de farina passada pel sedàs


  3cullerades arranades de llevat en pols


  4cullerades soperes d'aigua


  6 ous


  250 g de mantega


  un pensament de sal


  300 g de gerdons


  mantega i farina per al motlle


  


  Xarop:


  1/3 de l d'aigua


  150 g de sucre fi


  2 cullerades de licor


  


  Fruita:


  100 g de gerdons


  


  Procediment


  Bescuit: Poseu en un recipient la farina i el llevat deixant un forat; al mig, tireu-hi l'aigua, els ous batuts, la mantega estovada i la sal. Barregeu-ho tot amb una cullera de fusta i afegiu-hi els gerdons remenant-ho amb cura.


  En un motlle rodó untat amb mantega i empolsat amb farina, aboqueu-hi aquesta pasta i fiqueu-la al forn a temperatura moderada durant 35-40 minuts. Ja cuit, desemmotlleu-lo en calent i deixeu-lo reposar sobre una reixeta.


  Xarop: Poseu al foc un perolet amb l'aigua, el sucre i el licor, i elaboreu un xarop claret. Vigileu que no bulli gaire a fi que no s'espesseixi.


  


  Decoració


  Un cop el bescuit estigui ben fred, ruixeu-lo amb el xarop i, a continuació, distribuïu els gerdons per tota la superfície.


  13. ANGELETS AMB TARONJA


  Ingredients (per a 6 persones)


  Bescuits:


  8 ous


  250 g de sucre fi


  250 g de farina passada pel sedàs


  4 cullerades de llevat en pols


  1 taronja


  2 cullerades arranades de cacau


  mantega i farina per als motlles


  


  Decoració


  melmelada d'albercoc


  taronja confitada (la que es necessiti)


  


  Procediment


  Bescuits: Unteu amb mantega i empolvoreu amb farina sis motlles cilíndrics de nou cm de diàmetre per deu cm d'alt. A continuació, en una enciamera debateu els ous amb el sucre fins a obtenir una pasta escumosa. Afegiu-hi la farina i el llevat, barregeu-ho bé amb una cullera de fusta, tireu-hi les clares dels ous a punt de neu treballant-ho amb compte a fi que es mantinguin i, per últim, tireu-hi les raspadures de la pela de taronja. Amb aquesta pasta ompliu, sense arribar a les vores, tres dels motlles que hem preparat i, amb la resta de l'esmentada pasta, feu dues parts afegint-ho a una de les parts de cacau. Amb la composició de xocolata s'ompliran la meitat dels altres tres motlles, completant-ho amb la pasta sense color. Feu-ho coure a forn fluix durant 30-35 minuts. Desemmotlleu-ho en calent i deixeu-ho refredar damunt una reixeta.


  


  Decoració


  Passeu la melmelada d'albercoc per un colador i amb un pinzellet pinteu la superfície de cada bescuit per donar-hi brillantor. Talleu la taronja confitada a grills molt fins i col·loqueu-los al damunt resseguint la vora i formant així una coroneta.


  14. BESCUIT DAURAT


  Ingredients (per a 2 o 3 persones)


  Bescuit:


  4 cullerades de farina passada pel sedàs


  4 cullerades de sucre fi


  un pensament de sal


  2 ous


  125 g de mantega


  3 culleradetes de llevat en pols


  2 cullerades d'aigua


  1 poma, 1 pera i 1 préssec


  mantega i farina per al motlle


  


  Procediment


  Bescuit: En un recipient, aboqueu-hi la farina, el sucre, la sal i els ous. Barregeu-ho tot i tireu-hi, a poc a poc, la mantega fosa prèviament. Després, incorporeu-hi el llevat amb l'aigua i les fruites pelades i tallades a trossets. Aboqueu aquesta composició en un motlle untat amb mantega i empolvorat amb farina. Coeu-lo a forn moderat per espai d'uns 30 minuts. Quan estigui al punt, traieu-lo i desemmotlleu-lo quasi en fred sobre una reixeta, sense col·locar-lo cap per avall a fi que no perdi altura. Abans de servir-lo, deixeu-lo reposar una estona.


  15. BESCUIT NEU


  Ingredients (per a 4 o 5 persones)


  Bescuit:


  4 ous


  mantega, sucre fi i farina passada pel sedàs


  (en una quantitat equivalent al pes dels ous per a cada ingredient)


  raspadures de pela de taronja


  2 culleradetes de llevat en pols


  mantega i farina per al motlle


  


  Decoració


  Glaça blanca:


  2 clares d'ou


  1 tasseta escassa d'aigua


  250 g de sucre en terrossos


  el suc de mitja llimona


  


  Procediment


  Bescuit: Reblaniu la mantega al bany maria; tireu-la en un recipient amb el sucre i bateu-la fins que quedi cremosa; afegiu-hi unes quantes raspadures de pela de taronja i la farina barrejada amb el llevat; debateu-ho bé i introduïu-hi, a poc a poc, dos ous sencers i dos rovells. A part, bateu les dues clares restants a punt de neu i afegiu-les a la preparació, barrejant-ho tot. Aboqueu-ho en un motlle untat amb mantega abundant i empolsat amb farina. Coeu-ho a forn moderat durant 30-35 minuts. Un cop al punt, desemmotlleu-ho sobre una reixeta i deixeu-ho refredar.


  Glaça blanca: En un perol a foc lent, tireu-hi les clares, l'aigua i el sucre. Barregeu-ho sense parar de batre-ho, afegiu-hi el suc de mitja llimona i coeu-ho tot fins que s'espesseixi i quedi blanc.


  


  Decoració


  Amb la glaça que heu preparat, recobriu tota la superfície del bescuit i els costats amb l'ajut d'una espàtula.


  16. BESCUIT AMB AMETLLES


  Ingredients (per a unes 4 persones)


  100 g d'ametlles crues


  100 g de sucre fi


  50 g de farina passada pel sedàs


  4 clares d'ou


  50 g de mantega


  ½ culleradeta de llevat en pols


  una mica de sucre glacé


  mantega i farina per al motlle


  


  Procediment


  Reduïu les ametlles a pols passant-les pel capolador elèctric i barregeu-les en un recipient amb el sucre i la farina. Bateu les clares d'ou a punt de neu i afegiu-hi, amb delicadesa, la preparació anterior, la mantega ja estovada i el llevat. Aboqueu-ho tot en un motlle untat amb mantega i empolvorat amb farina. Coeu-ho a forn suau durant uns 30 minuts. Un cop llest, desemmotlleu-lo sobre una reixeta i, quan sigui fred, empolvoreu-lo amb sucre glacé.


  17. BESCUIT VAPORÓS


  Ingredients (per a unes 6 persones)


  6 cullerades de farina passada pel sedàs


  6 cullerades de sucre fi


  ¾ de l de llet


  6 ous


  raspadures de pela de llimona


  una mica de mantega i sucre glacé


  mantega i farina per al motlle


  


  Procediment


  Tireu la farina i el sucre en un recipient i desfeu-los amb la llet; afegiu-hi els ous sencers ben batuts, barregeu-ho tot i aromatitzeu-ho amb algunes raspadures de pela de llimona. Amb aquest preparat, ompliu un motlle de pastís que tindreu untat amb mantega i empolsat amb farina, tot tenint la precaució de no arribar fins a la vora ja que s'infla bastant en coure's. Escampeu al damunt petites boletes de mantega i poseu-lo a forn regular per espai d'una hora. Un cop llest, desemmotlleu-lo sobre una reixeta i, quan sigui fred, empolseu-lo totalment amb sucre glacé.


  18. UN BESCUIT PER TOTS


  Ingredients (per a unes 3 persones)


  3 ous


  3 cullerades de sucre fi


  raspadures de pela de llimona


  3 cullerades de farina passada pel sedàs


  sucre glacé (la quantitat necessària)


  mantega i farina per al motlle


  


  Procediment


  Tireu els rovells d'ou en un recipient, el sucre, unes quantes raspadures de llimona i les clares muntades a punt de neu. Al final, incorporeu-hi la farina barrejant el conjunt amb suavitat. Aquesta composició, aboqueu-la en un motlle rodó i llis prèviament untat amb mantega i empolsat amb farina, sense omplir-lo del tot ja que augmenta força en coure's. Introduïu-ho a forn moderat durant 20-25 minuts. Estarà al punt quan el bescuit es desprengui de les parets del motlle. Bolqueu-lo sobre una reixeta. Quan es refredi, empolseu-lo amb sucre glacé.


  19. PASTÍS D'HIVERN


  Ingredients (per a 6 persones)


  Bescuit:


  2 ous


  100 g de sucre fi


  2 cullerades de rom


  un pols de sal


  100 g de farina passada pel sedàs


  1 cullerada de llevat en pols


  100 g de mantega


  200 g de puré de castanyes en conserva


  un pensament de vainilla en pols


  mantega i farina per al motlle


  


  Farcit i decoració


  puré de castanyes (segons necessitat)


  sucre esponjat (el que admeti)


  


  Procediment


  Bescuit: Bateu els ous sencers en un recipient; afegiu-hi el sucre, el rom i la sal, i, quan sigui esponjós, afegiu-hi la farina i el llevat. Barregeu-ho fins que la pasta quedi homogènia. A part, reblaniu la mantega i afegiu-hi el puré de castanyes i la vainilla, i incorporeu-ho tot seguit a la pasta. Tireu-la en un motlle rodó, prèviament untat amb mantega i enfarinat, sense omplir-lo del tot perquè no es vessi en pujar. Coeu-lo al forn a temperatura moderada durant 35-40 minuts. Desemmotlleu-lo en calent, deixant-lo reposar damunt d'una reixeta.


  


  Farcit i decoració


  Quan el bescuit sigui ben fred, partiu-lo de través, farciu-lo amb puré de castanyes, munteu el pastís de nou i cobriu-lo totalment amb més puré de castanyes, que napareu o estendreu amb un ganivet. Per últim, empolseu-lo amb sucre esponjat blanc.


  20. BESCUIT EN UN TRES I NO RES


  Ingredients (per a 2 persones)


  2 ous


  125 g de sucre fi


  125 g de farina passada pel sedàs


  una culleradeta de llevat en pols


  125 g d'oli d'oliva


  raspadures de pela de llimona o taronja


  mantega i farina per al motlle


  


  Procediment


  Escolliu un motlle rodó i poc fondo; unteu-lo amb mantega i folreu el cul amb paper d'alumini, que també untareu amb mantega amb l'ajut d'un pinzellet; empolseu amb farina el cul i les parets del motlle. Tot seguit, bateu en un recipient els ous sencers, afegiu-hi el sucre, treballeu-ho bé i després afegiu-hi la farina i el llevat. Quan hàgiu obtingut una pasta fina, hi afegireu l'oli i algunes raspadures de llimona o taronja, i ho barrejareu tot sense remenar-ho gaire. Tireu-ho al motlle ja preparat sense omplir-lo del tot, ja que puja bastant en coure's. Poseu-ho a forn moderat durant uns 20-25 minuts. Quan hagi assolit el punt desitjat, desemmotlleu-lo sobre una reixeta i deixeu-lo refredar a fi de treure millor el paper d'alumini que haurà quedat adherit a sobre.


  21. UN BESCUIT DE TRES GUSTOS


  Ingredients (per a 4 persones)


  Bescuit:


  4 ous


  125 g de sucre fi


  125 g de farina passada pel sedàs


  pela de llimona o essència


  mantega i farina per al motlle


  


  Farcit i decoració


  Dolç de gema dura:


  100 g de sucre fi


  3 cullerades d'aigua


  4 rovells d'ou


  


  Trufa crua:


  cacau dolç en quantitat suficient


  nata (segons necessitat)


  


  Procediment


  Bescuit: En un atuell posat al foc, tireu-hi els ous sencers, afegiu-hi el sucre i remeneu-ho fermament amb un batedor durant uns 20 minuts fins que sigui esponjós. Si es fa servir una batedora elèctrica, només es necessitaran uns minuts per aconseguir el punt desitjat. Tot seguit, incorporeu-hi a poc a poc la farina i remeneu-la lentament amb una espàtula de goma fent talls a la massa de baix cap amunt i sense entretenir-vos gaire a fi que no caigui. Al final afegiu-hi unes quantes raspadures de pela de llimona o essència. Aboqueu aquest preparat en un motlle untat amb mantega i enfarinat. Introduïu-lo a forn fluix uns 30 o 35 minuts. Desemmotlleu-lo en calent i deixeu-lo reposar sobre una reixeta fins que sigui ben fred.


  Dolç de gema dura: En un cassó poseu-hi el sucre i l'aigua i prepareu un almívar a punt de fil deixant espessir aquests ingredients. En un perolet, que no sigui d'alumini, tireu-hi els rovells d'ou i aneu-hi afegint a poc a poc l'almívar preparat abans. Acosteu-ho al foc remenant-ho tot de pressa amb un batedor fins a obtenir una composició de gema espessa.


  Trufa crua: En un recipient, barregeu el cacau amb la nata necessària per obtenir una trufa cremosa crua. Reserveu nata per a una altra part del farcit.


  


  Farcit i decoració


  Talleu el bescuit en horitzontal en dos discos que col·locareu en una plata amb cada cara interior cap amunt. Poseu la trufa crua en una mànega amb broc gros i fent espirals esteneu-ne una capa sobre el disc corresponent a la base del pastís. Procediu a fer la mateixa operació amb l'altre disc però només amb la nata que heu reservat. A fi que el farcit s'endureixi, fiqueu els discos, sense ajuntar-los, una estona a la nevera. Després reconstruïu el bescuit i cobriu la superfície amb el dolç de gema escampat amb un ganivet.


  Es tracta d'un pastís molt encertat, que permet infinitat d'idees i combinacions variades amb crema, confitura, etc.


  22. MONA DE PASQUA


  Ingredients (per a 3 persones)


  Bescuit:


  3 ous


  100 g de sucre fi


  pela ratllada de llimona


  100 g de farina passada pel sedàs


  50 g de llevat en pols


  mantega i farina per al motlle


  


  Farcit i decoració


  melmelada d'albercoc (en quantitat prudencial)


  sucre de llustre (el que admeti)


  4 ous


  100 g de fruita confitada: taronja, síndria, enciam i cireres


  figuretes de xocolata (segons el gust)


  35 g d'ametlles torrades


  


  Procediment


  Bescuit: Poseu en un perol, que no sigui d'alumini, els tres rovells d'ou, el sucre i una mica de pela de llimona ratllada. Barregeu-ho tot amb una cullera de fusta fins a obtenir una pasta espessa i esponjosa de color blanquinós. Afegiu-hi la farina i el llevat, associats d'antuvi, barrejant-ho tot bé. Finalment, debateu a part les clares dels ous a punt de neu fort i incorporeu-les amb cura al preparat fent que no caigui. Tireu-ho tot en un motlle rodó que tindreu untat amb mantega i empolsat amb farina. Feu-ho coure a forn fluix durant uns 30 minuts. Un cop llest, desemmotlleu-ho sobre una reixeta i deixeu-ho refredar totalment.


  


  Farcit i decoració


  Partiu el bescuit en horitzontal en dues meitats i cobriu-les per dins amb una capa espessa de melmelada; reconstruïu el pastís i unteu-lo per tota la superfície amb melmelada passada per un tamís o colador, tot distribuint-la amb un ganivet. Tot seguit, empolseu-lo amb sucre de llustre. Al mig, col·loqueu-hi quatre ous durs i adorneu-lo amb la fruita confitada i figuretes de xocolata al gust de l'operador. Per acabar, feu una franja al costat del bescuit amb les ametlles tallades a fils.


  23. CENTRE SIBARITA


  Ingredients (per a 6 o 8 persones)


  Bescuit:


  6 ous i 3 rovells


  4 cullerades de sucre fi


  4 cullerades de fècula de patata


  4 cullerades de farina passada pel sedàs


  pela de llimona ratllada


  mantega i farina per al motlle


  


  Farcit i decoració


  Crema de mantega:


  100 g de sucre fi


  una mica de vainilla en pols


  6 cullerades d'aigua


  suc de llimona o essència


  3 rovells d'ou


  150 g de mantega


  glaçons (en quantitat prudencial)


  


  Altres:


  avellanes torrades, les que admeti


  cafè en pols, al gust


  


  Procediment


  Bescuit: En un atuell de pisa, tireu-hi els tres rovells d'ou i el sucre, i bateu-ho tot fins a esponjar-ho; tot seguit, afegiu-hi la fècula de patata, algunes raspadures de pela de llimona i, per últim, les clares dels ous batudes a punt de neu fort. Barregeu-ho a poc a poc amb una espàtula mirant que no baixi. Aboqueu-ho en un motlle de flam untat amb mantega i empolsat amb farina i no l'ompliu del tot, ja que puja en coure's. Fiqueu-ho a forn moderat durant uns 30-35 minuts. Ja al punt, desemmotlleu-ho i deixeu-ho refredar en una reixeta.


  Crema de mantega: En un cassó petit que no sigui d'alumini, poseu-hi el sucre, la vainilla, l'aigua i unes gotes de suc de llimona. Poseu-ho al foc i deixeu-ho espessir fins a obtenir un almívar a punt de fil. Per conèixer aquest punt, cal agafar una mica d'almívar amb la punta dels dits, i en ajuntar-los i separar-los es produirà un fil enganxós. Deixeu-ho refredar una mica i afegiu-hi els rovells d'ou; barregeu-ho bé i acosteu-ho al foc lent mentre ho remeneu amb força fins a aconseguir una gema espessa. Arribat aquest punt, aparteu-ho del foc i afegiu-hi la mantega. Rodegeu el cassó amb el gel picat i aneu remenant amb una cullera de fusta, amb la qual cosa obtindreu, en anar-se refredant, una crema de mantega.


  


  Farcit i decoració


  Dividiu el bescuit en dos discos i unteu-los per la part interna amb abundant crema de mantega; reconstruïu el pastís i, per sobre i els costats, esteneu-hi una lleugera capa de crema amb un ganivet; reserveu crema per a la decoració. Amb les avellanes torrades, sense les peles i trinxades, recobriu tot el pastís. Afegiu el cafè en pols a la crema de mantega que haureu reservat i introduïu-ho tot a la mànega de broc petit i arrissat per tal de fer un bonic dibuix amb puntets a la superfície del bescuit. Poseu-lo en una safata amb un tapet de paper de blonda.


  24. CENTRE MUSSELINA DE NOUS


  Ingredients (per a unes 4 persones)


  125 g de sucre fi


  4 rovells d'ou


  50 g de farina passada pel sedàs


  50 g de fècula de patata


  3 clares d'ou


  40 g de nous sense clova


  sucre glaç al gust


  mantega i farina per al motlle


  


  Procediment


  Poseu en una terrina el sucre amb els rovells d'ou i treballeu-ho bé amb una espàtula; afegiu-hi la farina, la fècula de patata, les tres clares batudes a punt de neu i barregeu-ho amb cura per tal que no baixin. Finalment, afegiu-hi les nous, reduïdes a pols amb la màquina de tallar. Aboqueu aquest preparat en un motlle untat amb mantega i empolsat amb farina. Fiqueu-lo a forn suau per espai de 30-35 minuts. Un cop cuit, desemmotlleu-lo en una reixeta i, ja fred, empolseu-lo amb sucre glaç.


  25. PEIX DE BRIOIX AL FORN


  Ingredients (per a 2 o 3 persones)


  Brioix:


  200 g de farina passada pel sedàs


  ½ sobre de llevat en pols


  ½ culleradeta de sal


  una culleradeta de sucre fi


  ½ got de llet


  2 ous


  125 g de mantega


  mantega per al motlle


  


  Farcit i decoració


  Dolç de gema dura:


  100 g de gema dura


  cullerades d'aigua


  rovells d'ou


  


  Altres:


  nata en quantitat prudencial


  melmelada d'albercoc (la necessària)


  taronja i cireres confitades (al gust)


  una mica de cacau


  


  Procediment


  Brioix: Barregeu la farina i el llevat en un recipient; afegiu-hi la sal, el sucre, la llet, els ous i la mantega a trossets. Treballeu la pasta fins a obtenir una massa fina i deixeu-la reposar fins que llevi. Unteu un motlle en forma de peix i tireu-hi la pasta ja preparada; introduïu-lo al forn a temperatura moderada uns 50 minuts. Un cop cuit, desemmotlleu-lo sobre una reixeta i deixeu-lo refredar bé.


  Dolç de gema dura: Confeccioneu-lo com ja s'ha explicat a la recepta «Sol d'estiu».


  


  Farcit i decoració


  Talleu el brioix en horitzontal en dues parts i farciu-lo amb una capa de gema dura i una altra de nata; poseu-lo a la nevera per a un enduriment suficient i reconstruïu-lo de nou. Napeu-lo per sobre amb melmelada d'albercoc que haureu passat abans per un colador. Adorneu-lo amb taronja confitada, tallada a grills fins col·locats de través. Col·loqueu-hi dues cireres confitades com a ulls i, per efecte de relleu, pinteu-hi un cercle amb el cacau diluït amb una mica d'aigua, amb l'ajuda d'un pinzellet. També és important que marqueu les escates.


  


  Nota: El brioix pot substituir-se per bescuit, tenint en compte que a més de greixar el motlle cal empolsar-lo amb farina. Segons la quantitat de pasta, es poden farcir dos motlles. Si s'aconsegueix un motlle de peix no molt fondo i amb la cueta doblada cap a un costat, el resultat és impressionant i molt decoratiu. Us desitjo que surti perfecte!


  26. TORTELL DE XOCOLATA


  Ingredients (per a unes 8 persones)


  Bescuit:


  6 ous


  200 g de sucre fi


  50 g de xocolata en pols


  200 g de farina passada pel sedàs


  20 g de llevat en pols


  mantega i farina per al motlle


  


  Decoració


  Glaça dolça d'albercoc:


  melmelada d'albercoc sucre fi


  una copeta de Curaçao


  


  Fruita:


  200 g de fruites confitades: taronja, enciam, peres i cireres


  


  Procediment


  Bescuit: Poseu en un recipient els rovells dels ous, el sucre i la xocolata; remeneu-ho amb una cullera de fusta fins a obtenir una pasta flonja. Tot seguit, afegiu-hi la farina, el llevat i després les clares batudes a punt de neu. Barregeu-ho amb cura a fi que les clares no baixin. Aboqueu aquest preparat en un motlle de corona prèviament untat amb mantega i empolsat amb farina. Coeu-lo a forn moderat durant uns 20-25 minuts. Quan estigui a punt, bolqueu-lo sobre una reixeta i deixeu-lo refredar completament.


  Glaça dolça d'albercoc: Passeu la melmelada d'albercoc per un colador xinès i tireu-la en un perolet amb el sucre necessari per formar una crema suau. Coeu-ho al foc sense bullir-ho gaire a fi que no s'endureixi i afegiu-hi el Curaçao. Un cop al punt, retireu-ho encara tebi, vesseu-ho a doll sobre el pastís i esteneu-ho amb un ganivet. Si aquest bany resultés poc espès, hi podeu afegir més melmelada, ja colada. En prendre's, quedarà brillant.


  


  Decoració


  A la vora del tortell, incrusteu-hi grills fins de taronja confitada, amb la part corresponent a la pela cap a fora, i formeu així un fistó. Talleu a tires les peres i lletugues i distribuïu-les arreu alternant els colors. Finalment, resseguiu el forat del mig amb una línia de cireres partides per la meitat.


  27. TORTELL DE FRUITA


  Ingredients (per a unes 3 persones) Bescuit:


  100 g de mantega


  150 g de sucre fi


  3 ous


  150 g de farina passada pel sedàs


  60 g de llevat en pols


  pela de taronja ratllada


  mantega i farina per al motlle


  


  Farcit i decoració


  fruita confitada:dues peres, una taronja, cireres i ametlles


  melmelada d'albercoc en quantitat suficient


  una copeta de Curaçao


  


  Procediment


  Barregeu amb la mantega el sucre i els rovells d'ou; remeneu-ho amb una espàtula de fusta durant uns 5 minuts. A continuació, afegiu-hi la farina, el llevat, una mica de raspadures de pela de taronja i barregeu-ho tot bé. Aboqueu-ho en un motlle de corona untat amb mantega i empolsat amb farina, tenint la precaució de no omplir-lo completament, ja que puja bastant quan es cou. Fiqueu-ho a forn moderat durant 20-25 minuts i, un cop al punt, desemmotlleu-lo sobre una reixeta i deixeu-lo refredar.


  


  Farcit i decoració


  Talleu a quadradets la fruita confitada i reserveu una pera i cireres per adornar. Barregeu aquesta fruita amb la melmelada passada per un colador i, després, afegiu-hi el Curaçao. Col·loqueu el bescuit en una plata rodona i ompliu el forat central amb el preparat de fruites. Amb un petit colador passeu una mica de melmelada i escorreu-la damunt el pastís. Decoreu la superfície amb cireres i tires de pera intercalades.


  28. TORTELL DE TEMPTACIÓ


  Ingredients (per a 6 o 8 persones)


  Massa:


  345 g de farina passada pel sedàs


  4 cullerades de llevat en pols


  75 g de sucre mòlt


  ½ culleradeta de sal


  150 g de fruita confitada variada


  1 ou


  50 g de mantega


  2 dl de llet mantega per al motlle


  


  Decoració


  Bany de xocolata:


  xocolata en pastilla en la quantitat necessària


  una tassa d'aigua


  2 cullerades de mel


  


  Fruita:


  nous segons el gust


  


  Procediment


  Massa: En un recipient barregeu-hi la farina amb el llevat, el sucre, la sal i la fruita confitada tallada a trossets. A part, en un atuell, debateu l'ou i la mantega prèviament reblanida, afegiu-hi la llet i, un cop tot ben barrejat, incorporeu-ho a la preparació anterior. Obtindreu una massa fina. Passeu-la a un marbre enfarinat i continueu treballant-la, afegint-hi més farina si s'enganxa; enfarineu de nou la taula si cal i estireu la massa amb un corró fins a deixar-la de mig cm de gruix; talleu-la en dues tires llargues que entrellaçareu formant un tortell que col·locareu en un motlle de corona untat amb mantega. Deixeu-lo reposar 20 minuts i fiqueu-lo al forn uns 25-30 minuts a temperatura moderada. Un cop cuit, desemmotlleu-lo i deixeu-lo refredar sobre una reixeta.


  Bany de xocolata: Poseu en un perol la xocolata tallada a làmines en quantitat suficient perquè, quan bulli lentament amb una tassa d'aigua, s'espesseixi. Retireu-la del foc un cop aconseguit el punt i afegiu-hi la mel.


  


  Nota: Podeu realitzar aquest procediment al microones.


  


  Decoració


  Aboqueu, a petits dolls, la xocolata que heu preparat i banyeu tota la superfície del pastís. Napeu-lo tot estenent la xocolata amb un ganivet. Deixeu-lo entebeir i recobriu-lo amb les nous trinxades. Podeu adornar-lo, si ho desitgeu, distribuint algunes nous senceres al damunt.


  29. BRIOIXOS PETITA NÚRIA


  Ingredients (per a unes 6 persones)


  Massa:


  600 g de farina passada pel sedàs


  30 g de llevat premsat


  2 dl de llet


  120 g de sucre fi


  ¼ part d'una culleradeta de sal


  una mica de canyella i nou moscada en pols


  120 g de mantega


  2 ous


  150 g de panses de Corint


  30 g de fruita confitada mantega per a la placa del forn


  


  Decoració


  Glaça de sucre:


  sucre fi i llet (segons necessitat)


  


  Procediment


  Massa: En un recipient, tireu-hi 250 g de farina formant un cercle. A part, desfeu el llevat amb la llet tèbia i afegiu-hi una culleradeta de sucre; aboqueu-ho tot a l'interior del cercle de farina i barregeu-ho tot bé. Tot seguit, cobriu-ho amb un drap i deixeu-ho en un lloc calent durant uns 20 minuts per tal que arribi al doble del seu volum. Mentrestant, barregeu la resta de la farina amb el sucre i afegiu-hi la sal, la canyella i la nou moscada. En un altre recipient, foneu la mantega i bateu-la amb els ous; quan hàgiu obtingut una crema esponjosa, afegiu-hi les panses i la confitura, i tot això ho unireu a la farina. Addicioneu aquesta composició a la massa ja llevada preparada anteriorment, barregeu-la bé i, quan sigui homogènia, poseu-la en un marbre enfarinat per tal de seguir pastant-la fins a aconseguir un tacte suau sense que s'enganxi als dits (afegiu-hi més farina si fos necessari). A continuació, enfarineu-vos els dits per prendre petites porcions de la pasta i fer-ne brioixos, que col·locareu espaiats en una placa de forn ben untada amb mantega. Marqueu un tall a sobre de cada un i deixeu-los reposar de nou en un lloc calent durant uns 30 minuts per tal que tornin a llevar. Finalitzat aquest temps, marqueu un altre cop la clivella del tall si aquest ha desaparegut en pujar la massa, i introduïu-los al forn a temperatura regular fins a arribar al punt de cocció òptim.


  Glaça de sucre: Poseu en un bol força més quantitat de sucre que de llet; remeneu-ho amb una cullera de fusta fins que quedi ben desfeta i obtindreu un xarop una mica espès.


  


  Decoració


  Quan els brioixos siguin daurats i quasi cuits, traieu-los del forn i pinteu-los amb un pinzell amb la glaça de sucre. Torneu-los a ficar al forn i, un cop llestos, distribuïu-los sobre una reixeta i deixeu-los refredar.


  II


  PASTISSOS


  30. PASTÍS BONA TARDA


  Ingredients (per a unes 7 persones)


  200 g de mantega


  200 g de sucre


  essència de llimona


  6 ous


  200 g, aproximadament, de farina passada pel sedàs


  1 cullerada de licor


  mantega i farina per al motlle


  


  Procediment


  En una enciamera, bateu-hi la mantega amb el sucre fins que sigui molt escumosa. A continuació, afegiu-hi algunes gotes d'essència de llimona, els rovells dels ous i la farina, que alternareu amb el licor' afegint-li gota a gota per tal que la pasta se suavitzi. Bateu a part les 6 clares d'ou a punt fort i uniu-les a la pasta barrejant-ho a poc a poc per tal que no baixi. Tireu-ho tot en un motlle de plum-cake prèviament greixat i enfarinat, i coeu-ho al forn a una temperatura moderada durant uns 45-50 minuts. Un cop cuit, bolqueu el pastís sobre una reixeta i deixeu-lo refredar. És preferible no tallar-lo fins que passin unes hores, per evitar que s'engruni. Bona tarda!


  31. PASTÍS DE RAÏM BLANC


  Ingredients (per a unes 4 persones)


  Pasta:


  100 g de farina passada pel sedàs


  50 g de mantega


  un pessic de sal


  3 cullerades de sucre fi


  1/3 de l d'aigua sense calç


  mantega per al motlle


  


  Farcit


  400 g de raïm blanc


  2 ous


  50 g d'ametlles crues sense pela


  ½ got de llet


  ½ got de nata


  1 culleradeta de Kirsch


  


  Procediment


  Pasta: Dipositeu la farina en un recipient formant corona; al mig, tireu-hi la mantega tallada a trossos i barregeu-ho bé. Després hi afegireu la^al i l'aigua en quantitat suficient, perquè pugui formar-se una bola de pasta consistent. Pasteu-ho en un marbre enfarinat, afegint-hi més farina si s'enganxa a les mans i estireu-ho amb el corró, tot enfarinant de nou la taula si calgués. Folreu el cul d'un motlle de pastís untat amb mantega; retorceu i pessigueu amb els dits tota la vora de la massa cap a dins a manera de cordó.


  


  Farcit


  Peleu els grans de raïm, renteu-los, partiu-los per la meitat i distribuïu-los per tota la superfície de la pasta que heu preparat al motlle. En un recipient, barregeu els ous amb les ametlles mòltes, la llet, la nata i el Kirsch i tireu-ho tot sobre els raïms. Coeu-ho a forn suau durant 30 minuts; deixeu refredar el pastís abans de treure'l del motlle.


  32. PASTÍS BARCELONA


  Ingredients (per a unes 8 persones)


  Pasta:


  200 g de farina passada pel sedàs


  1 cullerada de llevat en pols


  75 g de mantega


  ½ dl, aproximadament, d'aigua tèbia


  una mica de sal i nou moscada en pols


  1 ou


  mantega per al motlle


  


  Farcit


  ½ l de llet


  4 rovells d'ou


  30 g de maizena (farina de blat de moro)


  150 g de formatge ratllat


  una mica de sal


  tomàquets en quantitat prudencial


  una mica d'oli d'oliva


  


  Procediment


  Pasta: En una enciamera, tireu-hi la farina amb el llevat, tot fent una bassa; al mig, afegiu-hi la mantega, l'aigua, la sal, la nou moscada i l'ou. Treballeu els ingredients amb una cullera de fusta i, quan tot obtingui cos, pasteu-ho amb les mans sobre un marbre enfarinat fins a aconseguir una pasta fina que no sigui enganxosa, afegint-hi la farina de més que pugui admetre. Enfarineu de nou la taula, estireu la pasta amb un corró i folreu el cul d'un motlle rodó, pla i llis que tindreu untat amb mantega. Enrosqueu cap endins tota la vora de la pasta i pessigueu-la amb els dits per formar un cordó al seu entorn.


  


  Farcit


  En un cassó que no sigui d'alumini, col·locat al foc, poseu-hi la llet; quan sigui tèbia, tireu-hi els rovells d'ou i desfeu-los bé; després afegiu-hi la maizena procurant remenar-la amb rapidesa amb una cullera de fusta per evitar que es formin grumolls, 75 g de formatge ratllat i un pols de sal. Abans que bulli, aparteu-ho del foc i tireu-ho al motlle ja preparat amb la pasta. Tot seguit, cobriu-ho amb una capa de puré confeccionat amb els tomàquets en cru; empolseu-ho amb sal segons el gust, amaniu-ho amb oli i, al final, hi escampareu la resta del formatge ratllat. Coeu-ho a forn moderat durant 30-35 minuts i desemmotlleu-ho en calent sobre una reixeta.


  33. NOU PASTÍS DE POMA


  Ingredients (pera unes 5 persones)


  Pasta semifullada:


  250 g de farina passada pel sedàs


  2 cullerades de llevat en pols


  un pessic de sal


  125 g de mantega


  ½ got d'aigua tèbia


  1 rovell d'ou


  mantega per al motlle


  


  Farcit


  confitura de poma en quantitat prudencial


  


  Procediment


  Pasta semifullada: Poseu en un recipient la farina barrejada amb el llevat i la sal tot fent-ne un cercle; al mig tireu-hi la mantega desfeta en l'aigua tèbia. Treballeu-ho amb una cullera de fusta i, quan agafi cos, pasteu-ho damunt d'una taula enfarinada. Si queda enganxós, afegiu-hi més farina barrejant-la amb cura. A continuació, enfarineu el marbre novament i estireu la pasta amb un corró; doblegueu-la tres vegades sobre ella mateixa i torneu-la a estirar fins a deixar-la del gruix d'un cm. Reserveu-ne una porció per a la decoració, i la resta la disposeu en un motlle rodó, pla i llis, untat amb mantega. Cargoleu la vora en forma de cordó pinçant amb la punta dels dits i picant tot el fons amb una forquilla per tal que no s'infli en coure's. Finalment, amb un pinzell unteu-ho tot amb el rovell d'ou deixatat amb una mica d'aigua.


  


  Farcit i decoració


  Cobriu tot el pastís amb la confitura de poma i, amb la pasta reservada, formareu unes tires per decorar tota la superfície segons el gust propi. Coeu-ho a forn moderat uns 30-35 minuts; desemmotlleu-ho en calent i deixeu-ho reposar damunt d'una reixeta.


  34. PASTÍS DE FRANGIPÀ


  Ingredients (per a unes 8 persones)


  Pasta:


  200 g de farina passada pel sedàs


  50 g de sucre de llustre


  50 g de mantega


  2 cullerades de llet


  algunes gotes d'essència de llimona


  mantega per al motlle


  


  Decoració


  200 g d'ametlles torrades


  150 g de mantega


  2 ous


  150 g de sucre de llustre


  una mica de confitura d'albercoc


  


  Procediment


  Pasta: Tireu en un recipient la farina formant un cercle; a dins, tireu-hi el sucre de llustre, la mantega prèviament reblanida, la llet tèbia i l'essència de llimona. Barregeu-ho tot bé i, a continuació, pasteu-ho amb les mans sobre un marbre empolsat amb farina fins a obtenir una massa fina (afegiu-hi la farina necessària si s'enganxa als dits). Aplaneu-la amb un corró, després d'enfarinar la taula un altre cop, i col·loqueu-la en un motlle rodó, pla i llis que tindreu untat amb mantega. Coeu-la a forn suau durant uns 35 minuts fins que agafi un color daurat; tot seguit desemmotlleu-la.


  


  Decoració


  En un atuell, poseu-hi 150 g d'ametlles torrades i trinxades, i guardeu-ne algunes per a l'acabament; afegiu-hi els ous i el sucre de llustre, barregeu-ho bé i cobriu amb aquest preparat tota la superfície del pastís. Passeu la confitura d'albercoc per un tamís i unteu-ne amb un ganivet tot el costat, i, llavors, hi tireu a grapats les ametlles restants, filetejades de manera que li quedi una franja al voltant.


  35. PASTÍS DE MASSAPÀ


  Ingredients (per a unes 8 persones)


  Pasta:


  200 g de farina passada pel sedàs


  1 ou


  50 g de sucre fi


  75 g de mantega


  unes gotes d'essència de llimona


  mantega per al motlle


  


  Farcit i decoració


  250 g de torró de massapà


  3 ous i 1 rovell


  25 g d'ametlles crues amb pela


  25 g de sucre glaç


  


  Procediment


  Pasta: En un recipient, tireu-hi la farina i feu un forat al mig, dipositeu allí l'ou sencer, el sucre, la mantega reblanida i l'essència de llimona. Barregeu-ho tot bé amb una cullera de fusta i, quan adquireixi cos, pasteu-ho amb les mans en un marbre enfarinat fins a obtenir una pasta fina sense que quedi enganxosa (afegiu-hi més farina si és necessari). Tot seguit, enfarineu un altre cop la taula, aplaneu la pasta amb un corró fins a deixar-la ben prima i folreu el fons d'un motlle rodó, pla i llis, untat amb mantega. Reserveu una mica de pasta per a la decoració final. Formeu un cordó al voltant enroscant la massa cap endins i pessigant-la amb els dits.


  


  Farcit


  Barregeu el massapà tallat a trossets amb els tres rovells d'ou i afegiu-hi després les tres clares batudes a punt de neu fort. Amb aquest preparat, ompliu el motlle folrat anteriorment amb la pasta i cobriu la superfície amb les ametlles que haureu trinxat. Per sobre, formareu un enreixat amb tires confeccionades amb la pasta que heu guardat, i el pintareu amb rovell d'ou deixatat amb una mica d'aigua, emprant un pinzell. Fiqueu-ho a forn moderat 15 minuts; quan sigui a punt, traieu-lo i deixeu-lo refredar. Després el desemmotllareu i l’empolsareu amb sucre glaç.


  36. PASTÍS BICOLOR


  Ingredients (per a 8 o 9 persones)


  50 g de mantega


  50 g de llard


  210 g de sucre fi


  unes gotes d'essència de taronja


  1 ou i 1 rovell


  325 g de farina passada pel sedàs


  10 g de llevat en pols


  un pols de sal


  1 cullerada de llet


  50 g de cacau i l'aigua necessària


  mantega i farina per al motlle


  


  Procediment


  Reblaniu la mantega i el llard al bany maria, tot afegint-hi de mica en mica el sucre fi, l'essència de taronja i els dos rovells d'ou batuts. En un recipient a part, tireu-hi la farina i el llevat, afegiu-hi la sal i la preparació anterior, que anireu alternant amb la llet una mica tèbia. Per últim, incorporeu-hi la clara d'ou batuda a punt de neu, barrejant-la amb compte per tal que no baixi. Aquest component es divideix en dues parts iguals, i a una se li afegeix el cacau desfet amb aigua tèbia, perquè quedi de diferent color. En un motlle de plum-cake untat amb mantega i enfarinat, hi tirareu en primer lloc el preparat de color natural i, tot seguit, el de xocolata. Coeu-ho a forn moderat durant 30 minuts i desemmotlleu-ho sobre una reixeta per tal que es refredi.


  37. PASTÍS D'ANÍS


  Ingredients (per a unes 4 persones)


  4 ous


  sucre fi (el mateix pes dels ous)


  farina passada pel sedàs (el mateix pes dels ous)


  8 g de llevat en pols


  mantega (el mateix pes dels ous)


  2 cullerades d'anís


  raspadures de ½ pela de llimona


  sucre glaç (el necessari)


  mantega i farina per al motlle


  


  Procediment


  En una enciamera bateu els rovells dels ous amb el sucre fins que quedin ben escumosos; a poc a poc, afegiu-hi la farina, barrejada d'antuvi amb el llevat, la mantega fosa, l'anís i les raspadures de llimona. Un cop ben treballat tot, aboqueu-hi per últim les clares dels ous a punt de neu, tot procurant fer-ho amb compte perquè no caiguin. Tireu aquest preparat en un motlle rodó untat prèviament amb mantega i empolsat amb farina. Introduïu-lo a forn moderat durant 30-35 minuts aproximadament. Un cop el pastís és cuit, desemmotlleu-lo sobre una reixeta i empolseu-lo amb sucre glaç.


  38. COCA DE MIL USOS


  Boníssima per menjar-ne amb te, cafè amb llet, etc.


  


  Ingredients (per a unes 8 persones)


  125 g de mantega


  125 g de sucre fi


  2 rovells d'ou


  2 cullerades d'aigua de tarongina


  1 cullerada de rom


  30 g d'ametlles crues sense pela


  60 g de fruites confitades variades


  250 g de farina passada pel sedàs


  6 g de llevat en pols


  mantega per a la llauna


  


  Procediment


  Tireu la mantega reblanida en un recipient ample, afegiu-hi el sucre i bateu-ho amb una cullera de fusta fins que quedi escumós. Afegiu-hi els rovells d'ou, l'aigua de tarongina, el rom, les ametlles mòltes i les fruites confitades picades a trossos molt petits. Finalment, afegiu-hi la farina i el llevat, treballeu-ho tot i, quan adquireixi consistència, pasteu-ho sobre una taula enfarinada fins a aconseguir una pasta suau que no s'enganxi a les mans (si és necessari incorporeu-hi més farina). Feu-ne una coca sobre la taula, enfarinada si cal, i poseu-la en una llauna untada amb mantega. Coeu-la a forn moderat de 30 a 40 minuts. Un cop al punt, retireu-la de la placa i deixeu-la refredar sobre una reixeta per servir-la al cap d'unes hores.


  39. CASSOLETES DE FRUITA AMB FORMATGE DE NATA


  Ingredients (per a unes 6 persones)


  Pasta:


  125 g de farina passada pel sedàs


  60 g de sucre de llustre


  60 g de margarina


  1 rovell d'ou


  1 pessic de sal


  mantega per als motlles


  


  Farcit i decoració


  Crema:


  4 formatgets cremosos en porcions


  4 cullerades de sucre fi


  3 cullerades de llet


  1 copeta de Kirsch o un altre licor


  suc de llimona


  un pessic de vainilla en pols


  


  Fruita:


  cireres confitades, albercocs o la fruita disponible del temps


  


  Procediment


  Pasta: Dipositeu la farina en una enciamera i feu una bassa; al forat del mig, poseu-hi el sucre de llustre, la margarina reblanida, el rovell d'ou i la sal i barregeu-ho tot treballant-ho bé. A continuació, poseu-ho en un marbre enfarinat i barregeu-ho amb les mans fins a obtenir una pasta fina que no s'enganxi, i afegiu-hi més farina si és necessari. Formeu una bola i deixeu-la en un lloc fresc durant mitja hora. Empolseu amb farina la taula, aplaneu la pasta fins a deixar-la d'un cm de gruix i folreu-ne uns motlles de cassoleta, prèviament untats amb mantega. Mireu de no omplir-los del tot, ja que la pasta puja en coure's; punxareu amb una forquilla els fons per evitar que s'inflin durant la cocció. Poseu-les al forn a temperatura moderada durant 20-30 minuts aproximadament, i tot seguit bolqueu-los sobre una reixeta.


  Crema: En un bol, tireu-hi els formatgets, el sucre, la llet tèbia, el Kirsch, unes gotes de suc de llimona i la vainilla. Barregeu-ho bé fins a obtenir una crema suau.


  


  Farcit i decoració


  Aboqueu la crema que heu preparat a les cassoletes cuites i decoreu-les per sobre amb la fruita confitada al gust.


  


  Nota: Podeu fer servir formatge de crema en terrina.


  40. PASTÍS DE MADUIXES AMB MATÓ


  Ingredients (per a unes 4 persones)


  Pasta:


  1 cullerada de mantega


  2 cullerades de sucre fi


  2 ous


  4 cullerades de farina passada pel sedàs


  unes gotes d'essència de llimona


  1 cullerada de conyac


  1 full de paper d'alumini


  mantega per al motlle


  


  Farcit i decoració


  Crema de mató:


  2 rovells d'ou


  3 cullerades de sucre fi


  una mica de vainilla en pols


  250 g de mató fresc


  ½ full de cola de peix


  aigua tèbia (la necessària)


  


  Fruita:


  250 g de maduixes naturals


  


  Procediment


  Reblaniu la mantega i bateu-la en un cassó amb el sucre fins a obtenir una crema escumosa; a poc a poc, afegiu-hi els ous sencers i la farina, i després l'essència de llimona i el conyac. Un cop barrejat tot amb una cullera de fusta, pasteu-ho amb les mans damunt d'un marbre enfarinat fins que quedi una massa manejable que no s'enganxi, afegint-hi la farina necessària. Després d'enfarinar la taula, aplaneu la pasta amb un corró fins que quedi d'un cm de gruix i col·loqueu-la en un motlle rodó untat amb mantega i cobert el seu fons amb un full de paper d'alumini que també caldrà untar. Doblegueu les vores de la pasta cap endins pinçant amb els dits per formar un cordó al seu voltant. Coeu-ho a forn fluix durant uns 20-25 minuts. Ja al seu punt, bolqueu el pastís en una reixeta per tal que es refredi i, tot seguit, traieu-li amb cura el paper d'alumini que haurà quedat enganxat.


  Crema de mató: Bateu en un recipient els rovells d'ou amb dues cullerades de sucre fi; afegiu-hi la vainilla i el mató, barrejant-ho tot bé. A part, bateu les clares dels ous a punt de merenga, afegiu-hi una cullerada de sucre fi i el mató, unint-ho amb delicadesa. Per acabar, poseu-hi la cola de peix desfeta prèviament amb un xic d'aigua tèbia i remeneu-ho amb cura fins a obtenir una crema fina.


  


  Farcit i decoració


  Amb la crema de mató que heu confeccionat cobriu el pastís i decoreu-lo per sobre amb les maduixes segons el vostre gust.


  Deixeu-lo refredar a la nevera fins al moment de servir-lo. Ho podeu col·locar en una bonica plata de cristall amb més maduixes al seu voltant.


  41. PASTÍS DE MATÓ AMB GERDONS


  Ingredients (per a unes 4 persones)


  Pasta:


  125 g de farina passada pel sedàs


  60 g de mantega


  60 g de sucre glaç


  1 rovell d'ou


  1 pessic de sal


  unes gotes d'essència de llimona


  mantega per1 al motlle


  


  Farcit i decoració


  Crema de mató:


  125 g de mató


  1 ou


  una mica de vainilla en pols


  1 cullerada de sucre fi


  ½ culleradeta de fècula de patata


  


  Fruita:


  gerdons en quantitat prudencial


  


  Procediment


  Pasta: Feu un cercle de farina en una superfície llisa; al mig, dipositeu-hi la mantega prèviament reblanida, el sucre glaç, el rovell d'ou, la sal i l'essència de llimó, i barregeu-ho tot amb una cullera de fusta. Quan agafi cos, pasteu-ho amb les mans i, si s'enganxa, aneu-hi afegint més farina, empolsant la pasta i la taula. Deixeu-la reposar mitja hora en un lloc fresc i després estireu-la amb el corró damunt la taula enfarinada. Amb la pasta folreu el cul d'un motlle rodó, pla i llis, que haureu untat amb mantega, i pinçant cap endins amb la punta dels dits cargoleu la vora formant un cordó.


  Crema de mató: Bateu en un recipient el mató amb el rovell d'ou fins a obtenir una crema escumosa; afegiu-hi la vainilla. A part, bateu la clara de l'ou a punt de neu fort, afegiu-hi el sucre fi i la fècula de patata, ajunteu-hi el preparat anterior de mató i barregeu-ho bé.


  


  Farcit i decoració


  Tireu la crema de mató sobre la pasta que ja teniu preparada i escampeu-hi per sobre alguns gerdons al gust. Ho coureu a forn moderat uns 20 minuts, ho traureu del motlle i ho deixareu refredar.


  42. CASSOLETES PER FARCIR


  Ingredients (per a unes 30 unitats)


  250 g de farina passada pel sedàs


  2 culleradetes i mitja de llevat en pols


  un pessic de sal


  125 g de mantega


  1 rovell d'ou


  ½ got d'aigua tèbia


  mantega per als motlles


  


  Procediment


  Poseu en un recipient la farina amb el llevat i feu una bassa; al mig, dipositeu-hi la sal, la mantega reblanida, el rovell d'ou i l'aigua tèbia, barregeu-ho tot amb una cullera de fusta i afegiu-hi l'aigua necessària si la farina n'absorbís més quantitat. Treballeu el producte amb suavitat i, quan agafi cos, pasteu-lo amb les mans sobre una taula enfarinada fins a obtenir una massa fina que no s'enganxi, incorporant-hi més farina si cal. Estireu-la amb el corró després d'enfarinar de nou la taula, dobleu-la dues vegades sobre ella mateixa, torneu-la a estirar, amb la taula de nou enfarinada si cal, i deixeu la pasta del gruix d'un cm. Folreu-ne uns motlles de cassoletes untats amb mantega i punxeu els fons amb una forquilla per tal que no s'inflin en coure's. Poseu-les a forn moderat durant 30 minuts aproximadament. Un cop a punt, desemmotlleu-les en calent. Aquestes cassoletes poden omplir-se de diverses maneres; amb crema, mel, fruita, etc.


  III


  PASTISSOS AMB MEL QUE PERDUREN


  



  M'il·lusiona oferir-vos aquests pastissos de mel. Són molt buscats i vaig poder aconseguir les receptes fa temps, quan vivia a París. Allà els vaig assajar i, al final, em varen sortir perfectes i exquisits. Us agrada la mel? Doncs, a provar-los...!


  43. PA DE PESSIC DE LA CLAUDINETTE


  Ingredients (per a 6 o 7 persones)


  Pasta:


  150 g de mel


  150 g de sucre fi


  una bona cullerada de cafè en pols


  una mica de matafaluga


  un gotet d'aigua


  100 g de mantega


  375 g de farina passada pel sedàs


  una mica de llevat en pols


  mitja culleradeta de bicarbonat


  mantega i farina per al motlle


  


  Decoració


  melmelada d'albercoc o de pruna en quantitat prudencial


  


  Procediment


  Pasta: En una enciamera, barregeu-hi la mel, el sucre, el cafè i uns grans de matafaluga. A part, bulliu l'aigua amb la mantega, i quan sigui fosa, ho tirareu tot a la composició preparada anteriorment i ho barrejareu fins a obtenir un tacte homogeni. Tot seguit, tireu la farina amb el llevat i el bicarbonat en un recipient formant un cercle i, al mig, aboqueu-hi a poc a poc la preparació anterior; ho anireu barrejant fins a aconseguir una pasta consistent però una mica tova. Aboqueu-la en un motlle de corona untat amb mantega i enfarinat i ompliu-lo només fins a tres quartes parts. Coeu-ho a forn regular durant 40 minuts mirant de no obrir el forn durant aquest temps. Desemmotlleu-ho en calent sobre una reixeta i deixeu-ho refredar per tal d'assecar la pasta.


  


  Decoració


  Passeu la melmelada d'albercoc o pruna per un colador xinès i napeu tota la superfície del pastís amb un ganivet o espàtula, i així quedarà brillant.


  44. «LACKERLETS» AMB MEL


  Una recepta molt fàcil per fer els famosos lackerlets de Basilea.


  


  Ingredients (per a unes 8 persones)


  300 g de farina passada pel sedàs


  5 g de canyella en pols


  1 clavell d'espècia


  una mica de nou moscada en pols


  100 g de mel


  100 g de sucre fi


  ½ got de llet


  5 g de bicarbonat


  100 g de nous o ametlles crues sense pela


  50 g de pela de taronja confitada


  1 rovell d'ou


  mantega per a la placa del forn


  


  Procediment


  Tireu la farina en un recipient i afegiu-hi la canyella, el clavell i la nou moscada. En un perolet posat a foc suau, foneu-hi la mel i el sucre fins que faci uns quants bulls, escumeu-ho si cal (o sigui, traieu-ne l'escuma tallant-la amb una escumadora). Aparteu-ho del foc i incorporeu-ho a poc a poc a la farina, tirant-ho al mig del forat que li haureu fet un cop dipositada en cercle. Feu servir una cullera de fusta per barrejar-ho. A continuació afegiu-hi, sempre a poc a poc, la llet amb el bicarbonat dissolt; cal obtenir una pasta força consistent. Trinxeu finament les nous o les ametlles, la pela de taronja o llimona i afegiu-les a la pasta; i pasteu-la uns segons sobre la taula enfarinada, afegint-hi més farina si queda enganxosa. Tot seguit esteneu-la, després d'empolsar de nou la taula amb farina, i formeu una capa prima que col·locareu sobre la placa del forn ben untada amb mantega. Per tal que agafi un color daurat fosc, cal pintar la superfície de la pasta amb rovell d'ou amb l'ajuda d'un pinzell. Coeu-la una mica al forn durant 15 minuts. Quan ja estigui al punt, traieu-la i talleu-la en calent en rectangles de 10x4 cm cada un. Aquests pastissos, si es vol, es poden guardar, però s'han de posar en capses de llauna per tal que es conservin cruixents.


  IV


  POMES I CREMES


  


  45. PÚDING DE POMES


  Ingredients (per a unes 4 persones)


  400 g de pomes


  aigua en quantitat suficient


  3 ous


  ¼ de l de llet


  75 g de sucre fi


  una mica de vainilla en pols


  


  Caramel:


  25 g de sucre en terrossos


  aigua, segons necessitat


  


  Procediment


  Peleu les pomes i talleu-les a bocins i, a continuació, bulliu-les amb una mica d'aigua, just la necessària per obtenir una melmelada espessa. En un altre recipient, poseu-hi els ous, la llet, el sucre, la vainilla i la melmelada de pomes que heu preparat, i barregeu-ho tot bé. Aboqueu-ho en un motlle de flam que tindreu caramel·litzat. Coeu-ho a forn moderat al bany maria durant uns 40 minuts. Un cop fred, traieu-ho del motlle i serviu-ho en una bonica plata de cristall.


  Caramel (per untar el motlle): En un perol que no sigui d'alumini, poseu-hi al foc el sucre amb una mica d'aigua, i feu-li donar un bull fins que s'espesseixi, s'enfosqueixi i es formi un caramel suficientment fluid per poder recobrir el motlle. Afegiu-hi més aigua si és necessari.


  


  Nota: Es pot provar de fer aquest púding al microones.


  46. MANTEGADA DE POMA


  Ingredients (per a 6 o 7 persones)


  Compota:


  370 g de pomes, preferiblement dolces


  370 dl d'aigua


  65 g de sucre fi


  25 g de midó en pols


  una mica de vainilla en pols


  


  Pasta:


  250 g de farina passada pel sedàs


  185 g de mantega


  1 rovell d'ou


  mantega per al motlle


  


  Procediment


  Compota: Peleu les pomes i poseu-les amb l'aigua en un cassó al foc. Vigileu que no es coguin massa i que no es desfacin. De l'aigua que quedi, n'agafareu 250 g, la barrejareu amb el sucre i el midó i la fareu bullir. Quan estigui llesta, tireu-la per sobre de les pomes i afegiu-hi la vainilla. Deixeu que es refredi bé.


  Pasta: En un atuell, barregeu-hi la farina amb la mantega que haureu reblanit prèviament; pasteu-ho en un marbre enfarinat firis que no s'enganxi als dits, afegint-hi, si cal, més farina. Estireu-la amb un corró sobre la taula enfarinada de nou i folreu amb la meitat de la pasta un motlle pla untat amb mantega. Tot seguit farciu-lo amb la compota de pomes, cobriu-lo amb la pasta restant; tapeu-lo i formeu un cordó al voltant prement amb els dits. Per sobre doneu-hi amb un pinzell una bona capa de rovell d'ou rebaixada amb una mica d'aigua. Ho ficareu al forn a temperatura moderada durant uns 30-35 minuts. Quan sigui cuit, ho traureu del motlle en calent i ho deixareu refredar sobre una reixeta.


  47. POMES A LA CREMA


  Ingredients (per a unes 7 persones)


  Pasta:


  150 g de farina passada pel sedàs


  50 g de mantega


  1 rovell d'ou


  50 g de sucre fi


  ½ copeta de licor dolç


  mantega per al motlle


  


  Farcit i decoració


  Crema de pomes:


  400 g de pomes


  150 g de sucre fi


  2 ous i 1 rovell


  3 g de canyella en pols


  20 g de flor (o farina) de blat de moro


  100 g de nous sense clofolla


  ¼ de l de llet


  


  Altres:


  25 g de sucre de llustre


  


  Procediment


  Pasta: Tireu la farina sobre una taula de marbre formant un cercle; al mig, poseu-hi la mantega reblanida, el rovell d'ou, el sucre i el licor; pasteu-ho primer amb una cullera de fusta i després amb les mans fins a obtenir una pasta compacta. Afegiu-hi més farina si s'enganxa als dits.


  Crema de pomes: Peleu les pomes, traieu-ne el cor i talleu-les a llenques fines. Poseu-les en un cassó amb 100 g de sucre i feu-les coure a foc lent remenant amb una espàtula de fusta fins que resulti una melmelada suau. A part, en un perol que no sigui d'alumini, tireu-hi tres rovells d'ou, el sucre restant, la canyella, la flor de blat de moro i les nous mòltes; barregeu-ho tot bé i tireu-hi la llet freda o tèbia per tal que no formi grumolls. Acosteu-ho al foc i remeneu-ho vivament amb un batedor, deixant-ho coure a poc a poc uns 5 minuts. Tot seguit, un cop obtinguda una crema fina, abans que bulli retireu-la del foc i afegiu-hi la melmelada de pomes i les clares dels ous batudes a punt de neu. Barregeu-ho tot amb suavitat a fi que les clares no baixin.


  


  Farcit i decoració


  Estireu amb un corró la pasta sobre un marbre enfarinat i doneu-li un gruix de mig cm. Amb aquesta pasta folreu un motlle de pastís, baix i desmuntable, unteu-lo lleugerament amb mantega, ompliu-lo amb la crema de pomes i introduïu-lo al forn a temperatura suau durant 25-30 minuts. Desemmotlleu-ho en calent i deixeu-ho refredar en una reixeta. Serviu-ho en una plata de cristall amb un bonic paper de blonda, després d'empolsar-ho amb sucre de llustre.


  48. POMES AMB FRANGIPÀ


  Ingredients (per a unes 6 persones)


  3 magdalenes grosses


  


  Farcit i decoració


  Pomes en almívar:


  6 pomes petites


  ¼ de l d'aigua


  ½ tavella de vainilla


  50 g de sucre fi


  unes gotes de suc de llimona o essència


  


  Crema de frangipà:


  3 rovells d'ou


  75 g de sucre fi


  20 g de maizena (farina de blat de moro)


  25 g de mantega


  50 g d'avellanes crues sense pela


  ¼ de l de llet


  


  Altres:


  200 g de cabell d'àngel


  3 clares d'ou


  2 cullerades de sucre fi


  sucre de llustre al gust


  


  Procediment


  Pomes en almívar: Peleu les pomes, buideu-les, traieu-ne el cor i col·loqueu-les en un cassó amb l'aigua, la vainilla, el sucre —que s'introduirà al forat que ha quedat en buidar-les— i unes gotes de suc de llimona. Coeu-les tapades, a foc lent, fins que siguin toves però sense que hagin perdut la forma.


  Crema de frangipà: En un perolet que no sigui d'alumini, poseu-hi els rovells d'ou, el sucre, la maizena, la mantega fosa i les avellanes mòltes; barregeu-ho tot bé i afegiu-hi la llet remenant-ho al foc amb un batedor fins a obtenir una crema espessa, sense que arribi a bullir.


  


  Farcit i decoració


  Talleu les magdalenes en 6 rodelles i distribuïu-les en cercle en una plata de vidre resistent al foc. A cada rodella, col·loqueu-hi una poma en almívar; farciu el forat amb cabell d'àngel, i cobriu-ho tot amb la crema de frangipà. Debateu les clares a punt de neu fort, barregeu-les amb el sucre i introduïu-ho tot en una mànega de broquet arrissat a fi de formar un cargol en piràmide sobre les pomes. Fiqueu-ho uns minuts al forn a fi que prengui un bonic color daurat i, finalment, empolseu-ho amb sucre de llustre. Serviu-les fredes.


  49. HARMONIA DE POMES I TARONGES


  Ingredients (per a unes 8 persones)


  Pasta:


  100 g de farina passada pel sedàs


  1 culleradeta arranada de llevat en pols


  125 g de mató


  100 g de mantega


  una mica de sal


  paper de barba


  mantega per al paper i la placa del forn


  


  Farcit i decoració


  galeta ratllada en quantitat prudencial


  poma


  taronges


  2 cullerades de melmelada d'albercoc


  ametlles torrades (en quantitat segons gust)


  


  Procediment


  Tireu la farina i el llevat en un recipient i deixeu un forat al centre; al mig poseu-hi el mató, la mantega reblanida i la sal; pasteu-ho bé i continueu treballant-ho en un marbre enfarinat fins que la pasta no s'enganxi als dits, i afegiu-hi més farina si és necessari. Emboliqueu-ho en un paper de barba untat amb mantega, cobriu-ho amb un drap humit i deixeu-ho reposar durant tota la nit.


  


  Farcit i decoració


  L'endemà de preparada la pasta, esteneu-la amb el corró sobre un marbre enfarinat fins a deixar-la con una làmina prima i col·loqueu-la en una placa untada amb mantega. Per sobre, escampeu-hi la galeta ratllada i cobriu-ho amb trossos de poma, taronja i melmelada d'albercoc.


  Coeu-ho durant uns 12 minuts al forn a temperatura moderada; desemmotlleu-ho en calent sobre una reixeta i, abans de servir-ho, espargiu-hi per sobre les ametlles picades.


  50. SUFLÉ DE POMES


  Ingredients (per a unes 6 persones)


  2 pomes grosses


  40 g de mantega


  100 g de sucre fi


  3 cullerades de nata


  1 cullerada de rom


  6 ous


  mantega per al motlle


  


  Procediment


  Peleu les pomes i talleu-les a rodelles fines. Poseu al foc un cassó més aviat petit amb la mantega; remeneu-la sense parar amb una cullera de fusta i afegiu-hi dues cullerades grosses de sucre. Un cop al punt, aparteu-la de l'escalfor i afegiu-hi la nata i el rom. En un plat, bateu els ous per fer una truita tot afegint-hi una cullerada de sucre i el preparat de les pomes del farcit. Tot seguit, feu la truita rodona, poseu-la en un motlle untat amb mantega i empolseu-ho per sobre amb la resta del sucre. Introduïu-ho al forn a temperatura suau i feu-ho daurar durant 4-5 minuts. Desemmotlleu-ho i serviu-ho calent.


  51. SUFLÉ DE TARONJA


  Ingredients: (per a 4 o 5 persones)


  3 ous


  100 g de sucre fi


  25 g de flor de blat de moro


  25 g de mantega


  ¼ de l de llet


  ½ tavella de vainilla


  1 culleradeta de melmelada de taronja


  100 g de fruita confitada variada


  25 g de sucre de llustre


  mantega per als motlles


  


  Procediment


  En un recipient, no d'alumini, barregeu-hi els rovells amb el sucre, la flor de blat de moro i la mantega prèviament reblanida; després, afegiu-hi la llet que haureu bullit amb anterioritat amb la vainilla i que haureu deixat entebeir per no fer grumolls en barrejar-la. Traient la tavella de vainilla, poseu-ho tot al foc i remeneu-ho amb un batedor fins a obtenir una crema espessa. Aparteu-ho de l'escalfor abans que arranqui el bull i afegiu-hi el suc de taronja, la melmelada i la fruita confitada tallada a quadradets. Quan sigui fred,.poseu-hi les clares a punt de neu. Unteu quatre o cinc motlles de cassoleta, ompliu-los sense arribar a les vores amb la composició que heu preparat, deixeu-los uns 20 minuts al forn a temperatura moderada, fins que hagin augmentat el doble del seu volum i hagin adquirit un bonic color daurat. Empolseu-los amb sucre glaç un cop desemmotllats amb cura sobre una plata de cristall; serviu-los tot seguit en calent.


  52. SUFLÉ DE POMES AMB KIRSCH


  Ingredients (per a unes 8 persones)


  100 g de melindros


  


  Melmelada de pomes:


  600 g de pomes


  ¼ de l d'aigua


  150 g de sucre fi


  


  Crema pastissera:


  5 rovells d'ou


  100 g de sucre


  40 g de flor de blat de moro


  50 g de mantega


  ½ l de llet


  una copeta de Kirsch


  


  Merenga:


  5 clares d'ou


  100 g de sucre de llustre


  


  Altres:


  melmelada de maduixa al gust


  35 g d'ametlles crues sense pela


  


  Procediment


  Melmelada de pomes: Peleu les pomes, talleu-les a bocins i traieu-ne el cor; tireu-les en un cassó que no sigui d'alumini i coeu-les amb l'aigua i el sucre; deixeu-ho bullir fins que es consumeixi tot el líquid i prossegueixi la cocció fins que en resulti una melmelada espessa.


  Crema pastissera: Poseu en un perol, que no sigui d'alumini, els rovells, el sucre, la flor de blat de moro i la mantega fosa; barregeu-ho tot bé, poseu-ho al foc i afegiu-hi a poc a poc la llet, primer freda per evitar que es formin grumolls i després tèbia; remeneu-ho vigorosament amb un batedor fins a obtenir una crema suau, aparteu-ho de l'escalfor i afegiu-hi la melmelada de pomes preparada anteriorment i el Kirsch.


  Merenga: Bateu les clares a punt de neu fort i, després, barregeu-hi el sucre de llustre passat per un tamís (reserveu-ne una mica per empolsar).


  


  Farcit i decoració


  En una plata que resisteixi el foc, col·loqueu-hi una capa de melindros posats l'un al costat de l'altre; a sobre tireu-hi una capa de crema pastissera i tot seguit disposeu-hi una altra capa de melindros i després una altra capa de crema, i així successivament fins a formar una piràmide que cobrireu amb la melmelada de maduixes. A continuació introduïu la merenga, ja confeccionada amb anterioritat, en una mànega amb broquet arrissat i feu un bonic adornament a tota la piràmide. Per sobre escampeu-hi les ametlles filetejades i finalment empolseu-ho tot amb el sucre de llustre que heu reservat. Poseu-ho uns minuts al forn fluix amb escalfor només a la part superior, per tal que agafi un color daurat. Serviu-ho immediatament.


  


  Nota: Utilitzeu el grill o gratinador, tant de forn com de microones.


  53. POMES PER BERENAR


  Ingredients (per a unes 4 persones)


  Pasta:


  3 ous


  150 g de sucre


  un pessic de sal


  150 g de farina passada pel sedàs


  150 g de mantega


  mantega i farina per al motlle


  


  Farcit


  Pomes cuites:


  6 pomes mitjanes


  ½ llimona


  50 g de mantega


  4 cullerades de sucre fi


  


  Procediment


  Pasta: Bateu en un recipient els ous sencers amb el sucre i la sal. Afegiu-hi la farina a cullerades i després la mantega desfeta. Barregeu-ho tot fins que quedi una pasta lleugera i esponjosa.


  Pomes cuites: Peleu les pomes i ruixeu-les amb el suc de la llimona, després d'haver-ne tret el cor i les llavors amb una cullereta especial. Poseu-les en un cassó al foc daureu-les a poc a poc amb la mantega; després empolseu-les amb el sucre i seguiu coent-les durant 10 minuts a foc lent.


  


  Farcit


  En un motlle untat amb mantega i enfarinat, tireu-hi la meitat de la pasta preparada anteriorment; tot seguit poseu-hi les pomes i cobriu-les, sense tapar-les del tot, amb la resta de la pasta. Coeu-ho a forn moderat durant 40 minuts. Desemmotlleu el pastís calent, deixeu-lo reposar sobre una reixeta i serviu-lo tebi o fred.


  54. SUFLÉ DE FORMATGE


  Ingredients (per a unes 6 persones)


  75 g de mantega


  75 g de farina passada pel sedàs


  ½ l de llet


  100 g de formatge ratllat


  5 ous


  una mica de sal, pebre i nou moscada en pols


  mantega i farina per al motlle


  


  Procediment


  Reblaniu la mantega en un recipient fora de l'escalfor, poseu-lo al foc; afegiu-hi la farina i la llet freda o tèbia; remenant-ho amb un batedor coeu-ho a foc baix uns 15 minuts; després, una vegada apartat del foc, afegiu-hi el formatge i els rovells; amaniu-ho amb sal, pebre, nou moscada, i al final afegiu-hi les clares batudes a punt de neu fort, barrejant-ho amb cura per tal que no baixi. Aboqueu aquest preparat en un motlle de suflé, que tindreu prèviament untat amb mantega i empolsat amb farina. Fiqueu-lo a forn regular uns 25-30 minuts i, un cop cuit, serviu-lo immediatament sense treure'l del motlle.


  55. FORMATGE FAMILIAR


  Ingredients (per a unes 12 persones)


  ½ l de llet


  60 g de sucre fi


  200 g de farina passada pel sedàs


  4 ous


  400 g de formatge de Gruyère


  mantega per al motlle


  


  Procediment


  En un cassó, bulliu-hi la llet amb el sucre; deixeu-ho refredar; llavors afegiu-hi la farina, poseu-ho de nou al foc i desfeu-ho remenant sense parar amb una cullera de fusta fins que es formi una crema clara; aparteu-ho del foc i deixeu-ho refredar un altre cop. Mentrestant, bateu els rovells i a part, les clares a punt de neu fort. Ratlleu el formatge i incorporeu-lo a la crema clara que heu preparat, junt amb els rovells i les clares, barrejant-ho tot amb cura per tal que no baixi. Aboqueu-ho en un motlle untat amb mantega i coeu-ho al bany maria durant una hora cobert amb una tapadora. Un cop arribat al punt, traieu-ho, deixeu-ho reposar i després fiqueu-ho a la nevera i, ben fred, desemmotlleu-ho.


  


  Nota: També podeu elaborar-ho amb formatge de Maó.


  56. FLAM DE POMES


  Ingredients (per a unes 6 persones)


  Pasta brisa:


  200 g de farina passada pel sedàs


  100 g de mantega


  ½ culleradeta de sal


  1 cullerada sopera de sucre fi


  ½ got d'aigua aproximadament


  mantega per al motlle


  


  Farcit i decoració


  Crema:


  4 cullerades de farina passada pel sedàs


  150 g de sucre fi


  3 ous i 2 rovells


  ½ l de llet


  


  Fruita:


  500 g de pomes


  


  Procediment


  Pasta brisa: Aquesta pasta es prepara barrejant els ingredients ràpidament. Poseu en un recipient la farina formant corona; al mig, tireu-hi la mantega reblanida, la sal, el sucre i l'aigua, afegint-n'hi més si fos necessari; treballeu-la i, quan agafi cos, continueu pastant sobre un marbre enfarinat afegint-hi la farina que pugui necessitar fins que la pasta no s'enganxi als dits. Tot seguit esteneu-la amb un corró, després d'empolsar la taula un altre cop amb farina, i folreu-ne el fons i els costats d'un motlle de pastís untat amb mantega.


  Crema: En un cassó que no sigui d'alumini, barregeu-hi la farina i el sucre amb els ous sencers i els rovells; afegiu-hi la llet i poseu-ho a coure a foc regular. Remeneu-ho amb una cullera de fusta tot procurant que no arranqui el bull, fins que surti una crema fina.


  


  Farcit i decoració


  Peleu les pomes, talleu-les a làmines ben fines i distribuïu-les ben atapeïdes de forma regular sobre la pasta que haureu col·locat al motlle; a continuació, tireu-hi la crema al damunt i coeu-ho al forn uns 30-35 minuts a temperatura regular. Traieu-ho del motlle en calent i deixeu-ho refredar en una reixeta.


  


  Nota: Aquesta preparació recorda una de les moltes versions de pastissos o tartes de poma.


  57. FLAM DE TARONJA AMB CREMA


  Ingredients (per a 4 o 5 persones)


  Pasta:


  150 g de farina passada pel sedàs


  75 g de mantega


  una mica de sal


  1 culleradeta de sucre fi


  ½ got d'aigua


  mantega per al motlle


  


  Farcit i decoració


  Crema:


  ¼ de l de llet


  pela de taronja


  125 g de pa sec sense crosta


  60 g de mantega


  125 g de sucre fi


  4 ous


  125 g d'ametlles crues sense pela


  50 g aproximadament de taronja confitada


  


  Glaça de taronja:


  300 g de sucre glaç


  3 taronges naturals


  


  Procediment


  Pasta: Poseu la farina en un recipient; formeu-hi un clot i tireu-hi a dins la mantega reblanida, la sal, el sucre i l'aigua, i remeneu-ho ràpidament per evitar els grumolls. Treballeu-ho fins a obtenir una pasta fina que no s'enganxi als dits (afegiu-hi més farina si fos necessari). Deixeu-ho reposar durant mitja hora.


  Crema: Tempereu la llet aromatitzada amb la pela de taronja i barregeu-la amb el pa sec engrunat. En una terrina calenta bateu la mantega fins a ablanir-la i afegiu-hi llavors el sucre, els rovells, les ametlles trinxades, la taronja confitada picada i el pa escorregut i xopat amb la llet. Un cop tot ben barrejat, afegiu-hi les clares batudes a punt de neu i remeneu-ho amb cura per tal que no baixin.


  Glaça de taronja: En un perolet que no sigui d'alumini, tireu-hi el sucre i el suc de les tres taronges; barregeu-ho bé fins a aconseguir una consistència de farinetes. Escalfeu-ho al bany maria remenant-ho amb una espàtula fins que quedi ben lligat. Si la glaça resulta massa espessa, podeu diluir-hi unes gotes d'aigua o més suc de taronja.


  


  Farcit i decoració


  Un cop la pasta sigui ben freda, poseu-la en un marbre enfarinat i estireu-la amb un corró; tot seguit, folreu-ne un motlle desmuntable ben untat amb mantega. Cobriu tota la superfície amb la crema que heu confeccionat i fiqueu-ho a forn moderat durant 30-35 minuts. Un cop cuit, desemmotlleu-ho en calent i, quan sigui ben fred, ruixeu-ho amb la glaça de taronja fins que ho cobriu tot.


  58. PRÉSSECS AMB CREMA


  Ingredients (per a 4 o 5 persones)


  Pasta flora:


  125 g de farina passada pel sedàs


  150 g de mantega


  1 rovell d'ou


  1 cullerada d'aigua


  1 cullerada de sucre fi


  pela de llimona ratllada


  mantega per al motlle


  


  Farcit i decoració


  Crema:


  3 rovells d'ou


  25 g de maizena (farina de blat de moro)


  15 g de sucre fi


  50 g de mantega


  ½ l de llet


  ½ tavella de vainilla


  


  Altres:


  200 g de nata


  50 g de sucre de llustre


  préssecs en almívar en quantitat suficient (meitats sense pinyol)


  


  Procediment


  Poseu en un recipient la farina formant un cercle; al mig, tireu-hi la mantega prèviament reblanida, el rovell d'ou, l'aigua i el tros de pela de llimona ratllada; amasseu-ho bé fins a obtenir una massa fina i compacta, i llavors passeu-la a un marbre enfarinat i treballeu-la una mica tot afegint-hi més farina si la pasta s'enganxa als dits. Estireu-la amb un corró sobre la taula de nou enfarinada i doneu-li el gruix de mig cm; folreu-ne un motlle de pastís, pla i desmuntable, untat prèviament amb mantega. Punxeu tota la pasta amb una forquilla i coeu-la a forn moderat durant 30 minuts. Traieu-la del motlle en fred i col·loqueu-la en una plata rodona.


  Crema pastissera: En un cassó que no sigui d'alumini, tireu-hi els rovells, la maizena, el sucre i la mantega reblanida; barregeu-ho tot, afegint-hi la llet tèbia per evitar que es prengui en posar-la-hi, després d'haver bullit amb la vainilla, que haureu tret. Acosteu-ho al foc, remeneu-ho amb un batedor i coeu-ho uns minuts sense que bulli. Deixeu-ho refredar.


  


  Farcit i decoració


  Ompliu el pastís amb la crema pastissera i cobriu-lo amb una capa de nata barrejada lleugerament amb el sucre de llustre. Reserveu una mica de nata per a la decoració. Per tota la superfície, distribuïu-hi els préssecs, col·locant-los amb la part del pinyol cap avall; al voltant del pastís, formeu un cordó amb la nata reservada, emprant una mànega de broquet arrissat.


  59. CREMA DELS DIES DE FESTA


  Ingredients (per a unes 6 persones)


  ½ l de llet


  pela de llimona


  1 tavella de vainilla


  6 rovells d'ou


  175 g de sucre fi


  25 g de flor de blat de moro


  


  Decoració


  100 g de sucre fi


  3 clares d'ou


  50 g de sucre de llustre


  


  Procediment


  Bulliu la llet amb un tros de pela de llimona i la vainilla. A part, en un cassó que no sigui d'alumini, tireu-hi els rovells, el sucre i la flor de blat de moro; barregeu-ho tot bé amb un batedor i, després, afegiu-hi la llet bullida ja tèbia per tal que no es prengui. Acosteu-ho al foc i remeneu-ho tot amb una cullera de fusta per obtenir una crema espessa, sense que arribi a bullir. Tot seguit, aboqueu-ho en una plata de pisa, després d'haver-ne tret la pela de llimona i la vainilla.


  


  Decoració


  Un cop la crema ben freda, escampeu-hi arreu el sucre fi i amb una planxa o pala de cremar ben roent feu-hi una aplicació suau, fins a aconseguir que es cremi i hi quedi una capa daurada de caramel. Aquesta operació repetiu-la les vegades necessàries fins a fondre tot el sucre. Finalment, bateu les clares d'ou a punt de neu, barregeu-hi el sucre de llustre, introduïu-ho tot en una mànega amb broquet arrissat i formeu un cordó al voltant de la superfície de la crema, que ficareu una estona a la nevera abans de servir-la. Si voleu, també podeu decorar-la amb nata en lloc de clares.


  


  Nota: Per espessir la crema, tradicionalment també es fa servir midó. Les proporcions de farina refinada de blat de moro (maizena), ous i llet poden variar. La crema catalana se sol aromatitzar amb pela de llimona i un canó de canyella.


  60. CREMA AL FORN


  Ingredients (per a 3 o 5 persones)


  Pasta:


  150 g de farina passada pel sedàs


  35 g de mantega


  1 ou ,


  35 g de sucre fi


  mantega per al motlle


  


  Farcit i decoració


  Crema:


  3 rovells d'ou


  90 g de sucre fi


  30 g de flor de blat de moro


  35 g de mantega


  ¼ de l de llet


  un tros de pela de llimona


  melmelada de maduixa en quantitat al gust


  1 copeta de Curaçao


  


  Altres:


  2 clares d'ou


  35 g de sucre de llustre


  35 g d'ametlles crues sense pela


  


  Procediment


  Pasta: Tireu en un marbre la farina formant un cercle; al mig, poseu-hi la mantega reblanida, l'ou i el sucre. Barregeu-ho tot amb una cullera, i després pasteu-ho amb les mans fins a obtenir una massa fina i compacta (afegiu-hi més farina si s'enganxa). Tot seguit, enfarineu el marbre, estireu la pasta amb un corró, deixeu-la del gruix d'un cm i folreu-ne un motlle de pastís untat amb mantega.


  Crema: En un perol que no sigui d'alumini, tireu-hi els rovells, el sucre, la flor de blat de moro i la mantega fosa. Barregeu-ho tot i afegiu-hi la llet tèbia per tal que no es prengui, després de bullir-ho prèviament amb un tros de pela de llimona per tal que s'aromatitzi (i que cal treure després). Acosteu-ho al foc i remeneu-ho amb un batedor fins a obtenir una crema espessa sense que arribi a bullir; tot seguit, fora del foc, afegiu-hi la melmelada de maduixes i el Curaçao.


  


  Farcit i decoració


  Amb la crema que heu preparat, ompliu el motlle que heu deixat amb la pasta i fiqueu-lo al forn durant 20 minuts a temperatura moderada. A part, bateu les clares d'ou a punt de neu, barregeu-hi el sucre de llustre i introduïu-ho en una mànega amb broquet arrissat per tal de formar sobre el pastís unes tires en forma d'enreixat. Després escampeu-hi les ametlles filetejades, empolseu-ho amb sucre de llustre i introduïu-ho uns minuts al forn per tal que agafi color. Ho desemmotllareu en calent i ho servireu en una plata un cop s'hagi refredat.


  61. POSTRES D'ANIVERSARI


  Ingredients (per a unes 4 persones)


  Pasta:


  300 g de farina passada pel sedàs


  150 g de mantega


  1 ou i


  1 rovell


  150 g de sucre fi


  una mica de sal


  1 fulla de paper vegetal i una altra d'alumini


  mantega per al motlle


  


  Farcit i decoració


  Crema:


  100 g de sucre fi


  50 g de cacau 3 ous


  Vi l de llet i una mica més per a la maizena


  pela de llimona


  50 g de maizena


  


  Altres:


  250 g de nata cireres confitades al gust


  


  Procediment


  Pasta: Tireu la farina en un plat fondo i deixeu-hi un forat al mig; poseu-hi la mantega lleugerament ablanida, l'ou sencer i el rovell, el sucre i la sal; barregeu-ho tot bé i, quan agafi cos, passeu-ho a un marbre enfarinat i acabeu-ho de pastar fins que no s'enganxi als dits i afegiu-hi la farina de més que necessiti. Amb aquesta pasta feu una bola, emboliqueu-la amb una fulla de paper vegetal i fiqueu-la uns minuts a la nevera. A continuació, esteneu-la amb un corró després d'empolvorar el marbre amb farina i folreu-ne el fons i les parets d'un motlle de pastís untat amb mantega. Al voltant formeu un cordó doblegant la pasta cap endins tot pinçant les vores. Punxeu tot el fons amb una forquilla per evitar que amb la cocció s'infli o es trenqui. Per tal que no es cremi, recobriu-ho totalment amb paper d'alumini. Introduïu-ho al forn a temperatura moderada durant 30 minuts. Acabada la cocció, traieu el paper d'alumini, traieu-lo del motlle sense bolcar-lo i deixeu-lo sobre una reixeta per tal que es refredi.


  Crema: En un cassó que no sigui d'alumini, barregeu el sucre amb el cacau i els rovells, i amb un batedor uniu aquests ingredients afegint-hi unes cullerades de llet que estigui freda, després d'haver-la bullit prèviament amb un tros de pela de llimona que haureu de treure. A continuació, incorporeu-hi a poc a poc la llet restant deixant-la entebeir. Poseu-ho al foc no molt fort, remeneu-ho amb una cullera de fusta i, quan la crema sigui una mica calenta, afegiu-hi la maizena, diluïda a part amb una mica de llet freda en quantitat suficient, i tireu-la-hi a poc a poc sense deixar de remenar-ho i mirant que no bulli. Aboqueu-ho en una plata de porcellana o pisa i remeneu-ho amb la cullera per tal que es refredi.


  


  Farcit i decoració


  Barrejareu la crema amb la nata i ho tirareu al motlle amb la pasta que heu preparat anteriorment. Bateu les clares de tres ous a punt de neu fort, ompliu-ne una mànega de broquet arrissat i formeu rosetes al voltant de la superfície de la crema i rosetes més petites escampades al mig. Alterneu-ho amb algunes cireres confitades tallades per la meitat.


  V


  POSTRES PER A L'ESTIU


  


  62. CORONA AMB XOCOLATA


  Ingredients (per a unes 6 persones)


  3 fulls de cola de peix


  una mica d'aigua


  ½ l de llet


  ¼ part d'una tavella de vainilla


  65 g de cacau


  2 rovells d'ou molt grossos


  65 g de sucre fi


  2 dl de nata


  1 cullerada de sucre de llustre


  una mica de canyella en pols


  1 culleradeta d'oli d'ametlles dolces per al motlle


  


  Decoració


  cireres confitades al gust


  


  Procediment


  Poseu la cola de peix en un recipient amb aigua freda i deixeu-la en remull durant 10 minuts. En un perol al foc feu bullir la llet amb la vainilla per aromatitzar-la i traieu-la del foc; tot seguit, tireu en calent la meitat de la llet en un cassó amb el cacau i remeneu amb una cullera de fusta per diluir-lo bé; després, aneu afegint-hi la resta de la llet encara calenta i poseu-ho al foc. Mentrestant, en un atuell tireu-hi els rovells i el sucre i bateu-ho fins que resulti escumós. Quan la llet amb el cacau bulli, barregeu-hi els rovells a poc a poc per tal que no es tallin, tirant-hi primer dues cullerades de la llet per tal que s'escalfin i després tota la resta. Remeneu-ho bé amb el batedor i afegiu-hi a continuació la cola de peix anteriorment ablanida i escorreguda; continueu remenant durant 3-4 minuts fins que la cola es fongui completament. Deixeu-ho reposar i quan estigui preparat i entebeït, afegiu-hi la nata batuda amb el sucre de llustre i la canyella, i tireu-ho tot en un motlle de corona untat amb oli d'ametlles. Poseu-ho al refrigerador durant unes hores per tal que agafi consistència i quedi ben fred.


  


  Decoració


  Transcorregut el temps necessari perquè el pastís s'endureixi, traieu-lo del motlle i col·loqueu-lo en una bonica plata de vidre. Decoreu-ho per sobre amb cireres partides per la meitat.


  63. POSTRES D'ESTIU


  Ingredients (per a unes 6 persones)


  6 brioixos del dia abans


  mantega (la suficient)


  sucre fi (el que admeti)


  fruites confitades (en quantitat segons el gust)


  1 got de licor dolç


  melmelada d'albercoc (la necessària)


  


  Procediment


  Talleu a rodelles els brioixos secs i unteu-los amb mantega només per un costat; empolseu-los amb una mica de sucre i poseu-los a forn moderat durant 8 minuts perquè es daurin. Talleu a bocins la fruita confitada, barregeu-los i feu-los macerar amb el licor durant 5 minuts. Diluïu amb una mica d'aigua la melmelada d'albercoc i napeu les rodelles de brioix amb un ganivet. Col·loqueu-les en una plata distribuïdes en forma de corona, decoreu-les amb les fruites confitades, ruixeu-les amb el licor i tireu-hi més melmelada per sobre i també al mig de la plata.


  64. PERES AMB BESCUITS


  Ingredients (per a unes 12 persones)


  Peres en almívar:


  12 peres mitjanes


  ¼ de l d'aigua


  100 g de sucre fi


  unes gotes de suc de llimona o essència


  100 g de bescuits


  Crema de xocolata:


  200 g de xocolata en pastilla


  1 dl de llet


  25 g de mantega


  50 g de sucre fi


  


  Decoració


  sucre blanc granulat (al gust)


  


  Procediment


  Peres en almívar: Peleu les peres i poseu-les en un recipient amb l'aigua, el sucre i la llimona, i coeu-les al foc fins que quedin toves però no es desfacin. Escorreu-les i, quan s'hagin refredat, col·loqueu-les sobre una capa de bescuits que haureu disposat en una plata de pisa o vidre.


  Crema de xocolata: Feu bocins de la rajola de xocolata i poseu-los en un cassó al foc amb la llet, la mantega i el sucre; coeu-ho fins que quedi espès remenant-ho amb una cullera. Un cop arribat al punt, tireu-ho per sobre de les peres i cobriu-les totes.


  


  Decoració


  Quan la xocolata sigui ben freda, empolseu-la amb el sucre granulat una mica trinxat.


  65. CORONA DE SOMNI


  Ingredients (per a unes 6 persones)


  Crema:


  4 ous


  150 g de sucre fi


  una mica de vainilla en pols


  20 g de cola de peix i una mica d'aigua


  ½ l de llet


  200 g de nata


  100 g de fruita confitada


  100 g de bescuits


  1 copeta de licor dolç


  gel per a la confecció


  oli d'oliva per al motlle


  


  Decoració


  200 g de nata


  50 g de sucre fi


  cireres confitades al gust


  


  Procediment


  Crema: Poseu en un recipient que no sigui d'alumini els rovells, el sucre, la vainilla i la cola de peix prèviament ablanida amb una mica d'aigua tèbia. Barregeu-ho tot bé i afegiu-hi la llet; acosteu-ho al foc i remeneu-ho amb un batedor fins a obtenir una crema una mica espessa, que no arribi a bullir. Traieu-ho del foc i envolteu el recipient amb trossos de gel o glaçons i, quan la crema comenci a quallar-se, afegiu-hi la nata, la fruita confitada, els bescuits tallats a trossets i el licor. Un cop barrejat bé, aboqueu-ho en un motlle de corona que tindreu lleugerament untat amb oli d'oliva. Fiqueu-ho al refrigerador fins que sigui ben fred.


  


  Decoració


  Bolqueu amb cura el pastís en una plata i ompliu el forat central amb nata, barrejada abans amb sucre, i feu una piràmide. Per sobre, decoreu-ho escampant cireres confitades partides per la meitat.


  66. PASTÍS DE SÈMOLA


  Ingredients (per a 6 o 7 persones)


  Pasta:


  ½ l de llet


  150 g de sèmola de blat


  4 rovells d'ou


  50 g de mantega


  50 g de sucre fi


  una mica de vainilla en pols


  2 fulles de cola de peix i una mica d'aigua


  mantega per al motlle


  


  Decoració


  nata en quantitat prudencial


  maduixetes fresques o en conserva (en quantitat al gust)


  


  Procediment


  Pasta: Poseu la llet en un perol al foc; quan bulli, tireu-hi la sèmola en forma de pluja i remeneu-la sense parar durant uns minuts amb una cullera de fusta. Aparteu-ho del foc i incorporeu-hi els rovells dels ous batent amb força per tal que no es quallin; afegiu-hi després la mantega, el sucre, la vainilla i la cola de peix, prèviament ablanida amb aigua tèbia. Poseu-ho novament al foc fins a fer-li arrencar al bull i remeneu-ho tot amb suavitat fins a formar una crema. A continuació, tireu-ho en un motlle untat amb mantega i fiqueu-ho al refrigerador perquè es refredi bé i adquireixi consistència.


  


  Decoració


  Desemmotlleu el pastís en una plata de vidre o pisa ben bonica; adorneu-lo fent per tota la vora un cordó de nata amb la mànega de pastisseria de broquet arrissat. Escampeu-hi les maduixetes per tota la superfície.


  67. FRUITA DEL MEU HORT


  Macedònia de fruita del temps


  


  Ingredients (per a unes 8 persones)


  200 g de maduixots


  200 g de cireres


  200 g de préssecs


  200 g d'albercocs


  


  Decoració


  Almívar:


  1 got d'aigua


  unes cullerades de sucre fi (.segons ho admeti)


  una mica de rom o licor dolç


  


  Procediment


  Renteu en un recipient amb aigua els maduixots i també les cireres, els préssecs i els albercocs; talleu totes les fruites a trossos regulars, després d'haver-ne tret, de les que calgués, el pinyol.


  Almívar: Poseu en un perol al foc, l'aigua amb el sucre; afegiu-hi el rom o un licor dolç i aneu-ho remenant amb una cullera de fusta fins a formar un almívar claret, tot afegint-hi més sucre o més aigua si és necessari.


  


  Decoració


  Barregeu les fruites que heu tallat i tireu-les en una plata fonda o enciamera i tireu-hi al damunt l'almívar que heu preparat. Deixeu-ho a la nevera un temps prudencial i serviu-ho fred.


  68. PRÉSSECS EN ALMÍVAR AMB TRUFA


  (Preparació ràpida)


  


  Ingredients: (per a 5 o 6 persones)


  ½ kg de préssecs en almívar


  en meitats {sense pinyol)


  nata (la que admeti)


  


  Decoració


  Trufa crua:


  nata i cacau ensucrat en quantitat suficient


  


  Procediment


  Col·loqueu els préssecs amb la part del pinyol cap amunt en una plata rodona de cristall; afegiu-hi l'almívar i ompliu amb nata la cavitat de cada préssec.


  Trufa crua: Barregeu la nata amb el cacau suficient perquè adquireixi consistència, i poseu-la una estona a la nevera perquè s'endureixi una mica.


  


  Decoració


  Introduïu la trufa crua en un mànega amb broquet arrissat i formeu una espiral al buit de cada préssec, al damunt de la nata que hi heu posat anteriorment. Poseu-ho de nou a la nevera per tal que agafi consistència i serviu-ho fred.


  69. MADUIXES AMB NATA


  Ingredients (per a unes 5 persones)


  400 g de maduixes


  1 taronja


  100 g de sucre fi


  300 g de nata


  50 g de sucre de llustre


  


  Procediment


  Netegeu les maduixes amb aigua freda i tireu-les en un recipient de vidre; ruixeu-les amb el suc de la taronja i, a continuació, empolseu-les amb el sucre i deixeu-les macerar una hora en un lloc fresc o a la nevera. Després, traieu-les i cobriu-les amb la nata barrejada amb el sucre de llustre, tot formant una espiral que realitzareu amb la mànega de pastisseria de broquet ample i arrissat. Serviu-ho fred.


  70. PLÀTANS ARREBOSSATS


  Ingredients (per a unes 6 persones)


  6 plàtans


  200 g de farina passada pel sedàs


  1 ou


  oli d'oliva per fregir


  


  Procediment


  Peleu els plàtans i talleu-los per la meitat i pel llarg; si voleu, també podeu partir-los al través en quatre trossos cada un. Tot seguit, empolseu-los amb farina, arrebosseu-los amb ou batut i torneu-los a passar per farina. Els fregireu amb oli abundant i els servireu en una plata coberta de paper de blonda.


  71. LLESQUETES DE BRIOIX


  Ingredients (per a 6 persones)


  6 brioixos del dia abans


  llet (necessària)


  una mica de canyella


  1 copeta de xerès dolç


  farina passada pel sedàs (la que admeti)


  2 ous


  oli d'oliva per fregir


  


  Decoració


  Crema crua:


  3 rovells d'ou


  sucre fi (el que admeti)


  


  Fruita:


  Pistatxos


  


  Procediment


  Els brioixos del dia abans i amb preferència si pot ser de més temps, talleu-los a llesques i distribuïu-los en una plata ovalada. Ruixeu-los amb la llet perfumada amb la canyella i una copeta de xerès. Després, mulleu-los pels dos costats amb ou batut, arrebosseu-los amb farina i tot seguit fregiu-los i deixeu-los refredar completament.


  Crema crua: Bateu els rovells d'ou en un bol i afegiu-hi el sucre suficient per obtenir una crema fina i homogènia. Cobrireu les llesques que heu preparat anteriorment amb la crema crua, les allisareu amb una espàtula i tot seguit hi escampareu pistatxos mòlts.


  VI


  XARLOTES


  


  72. XARLOTA DE POMES


  Ingredients (per a unes 12 persones)


  700 g aproximadament de pa anglès del dia abans


  80 g de mantega i una mica més per al motlle


  


  Farcit


  Compota de pomes:


  1 kg de pomes


  100 g de sucre fi


  una mica de vainilla en pols


  aigua (la necessària)


  


  Procediment


  Talleu el pa a llesques d'un cm de gruix, traieu-ne la crosta i partiu-les en triangles suficients per folrar el fons d'un motlle de 18 cm de diàmetre i també per cobrir finalment el pastís. Disposeu els triangles al motlle untat amb mantega, de forma que cada un munti lleugerament sobre l'altre per evitar que a través de les ranures s'escapi, durant la cocció, la compota de pomes que després hi posareu. A continuació, talleu la resta de les llesques en rectangles segons l'altura del motlle, unteu-les amb mantega i col·loqueu-les adossades al voltant de la paret del motlle, amb la part untada a l'interior.


  Compota de pomes: Peleu les pomes, traieu-ne el cor i les llavors i talleu-les a llenques fines. Poseu-les en un cassó amb el sucre, la vainilla i l'aigua justa per cobrir-les. Bulliu-ho uns 5 minuts vigilant que no es desfacin.


  


  Farcit


  Tireu la compota de pomes dins del motlle que heu preparat amb el pa ompliu-lo fins a uns dos cm de la vora i cobriu-ho tot amb els triangles de pa que heu guardat ja tallats. Disposeu-los de la mateixa manera que heu procedit en folrar el fons. Coeu-ho al forn durant uns 30-40 minuts fins que el pa prengui un color daurat. Podeu servir-ho calent o fred, però no heu de treure-ho del motlle fins al mateix moment de servir-ho.


  73. XARLOTA TRIANGLET


  Ingredients (per a unes 4 persones)


  Bescuit:


  3 ous


  100 g de sucre fi


  raspadures de pela de taronja


  100 g de farina passada pel sedàs


  2 culleradetes de llevat en pols


  1 cullerada de llet


  mantega per al motlle i farina


  


  Farcit i decoració


  Trufa freda:


  ½ kg de nata


  cacau (el necessari)


  sucre fi al gust


  


  Xarop:


  gelea de fruita en quantitat prudencial


  aigua (la suficient)


  


  Altres:


  ametlles torrades al gust


  


  Procediment


  Bescuit: Poseu en un recipient els rovells d'ou, el sucre i unes quantes raspadures de pela de taronja; remeneu-ho amb una cullera de fusta fins que resulti una crema espessa. Després afegiu-hi la farina juntament amb el llevat i, a continuació, la llet i les clares batudes a punt de neu. Barregeu-ho amb cura per tal que no baixin. Tireu-ho tot en un motlle rodó untat amb mantega, empolseu-ho amb farina i coeu-ho a forn moderat durant uns 30-35 minuts. Desemmotlleu-ho en calent sobre una reixeta i deixeu-ho refredar.


  Trufa freda: Barregeu la nata amb el cacau necessari per tal que resulti consistent i afegiu-hi el sucre que desitgeu. Poseu-ho una estona a la nevera perquè s'endureixi una mica.


  Xarop: Poseu en un perol que no sigui d'alumini la gelea de fruita amb una mica d'aigua; feu-ho fondre al foc sense que arribi a bullir i, si fos necessari, afegiu-hi més aigua.


  


  Farcit i decoració


  Talleu el bescuit al través en dues meitats; la part que correspon a la base cobriu-la amb trufa freda de manera que quedi bombada i acabada en forma de cimal; poseu-ho a la nevera per tal que agafi consistència. L'altra meitat, talleu-la en triangles regulars i apliqueu-los damunt la trufa que heu disposat sobre el bescuit base tot distribuint-los al voltant de la vora amb els verticals cap amunt i resseguint la forma bombada. Després pinteu-ho amb el xarop de fruita i escampeu-hi per sobre les ametlles trinxades.


  74. XARLOTA AMB CREMA


  Ingredients (per a unes 5 persones)


  50 g de sucre fi


  cullerades d'aigua


  300 g de melindros


  


  Farcit i decoració


  Crema:


  3 ous


  100 g de sucre fi


  20 g de flor de blat de moro


  ¼ l de llet


  1 tavella de vainilla


  2 fulles de cola de peix


  1 copeta de licor dolç


  1 cullerada de nata


  


  Fruita i d'altres:


  pinya al natural en conserva en quantitat prudencial


  300 g de nata


  50 g de cireres confitades


  


  Procediment


  Poseu en un perol el sucre i l'aigua i coeu-ho fins que es formi un almívar a punt de caramel sense que arribi a prendre color.


  Mulleu amb aquest almívar la part inferior dels melindros i cobriu amb els necessaris el fons d'un plat soper, amb la part banyada cap avall. La resta, partits per la meitat, col·loqueu-los verticals a l'entorn de la base formant una paret o vora.


  Crema: En un cassó que no sigui d'alumini, tireu-hi els rovells, el sucre i la flor de blat de moro, i barregeu-ho tot bé. A part bulliu la llet amb la tavella de vainilla per aromatitzar-la; traieu-ne la tavella i afegiu-hi la cola de peix que haureu tingut en remull en aigua freda per estovar-la; quan s'hagi diluït bé, tireu-ho tot en el preparat dels rovells a poc a poc i remeneu-ho amb nervi per evitar els grumolls. Poseu-ho al foc i continueu debatent-ho fins a obtenir una crema espessa, a la qual afegireu el licor. Deixeu-ho refredar a la nevera i, quan comenci a prendre's, afegiu-hi una cullerada de nata.


  


  Farcit i decoració


  Talleu les rodanxes de pinya a bocinets i tireu-les sobre els bescuits que haureu disposat en un plat amb anterioritat; cobriu-ho amb la crema. Introduïu la nata en una mànega amb broquet llis i decoreu-ne tota la superfície segons el gust. Finalment, adorneu-ho amb les cireres confitades.


  75. XARLOTA ROMÀNTICA


  Ingredients (per a unes 6 persones)


  150 g de sucre fi


  ¼ de l d'aigua


  2 cullerades de Cointreau o d'un altre licor dolç


  30 bescuits, aproximadament


  200 g de maduixes


  200 g de gerdons


  


  Decoració


  150 g de nata


  30 g de sucre


  maduixes al gust


  


  Procediment


  En un perol posat al foc, feu-hi un xarop bullint uns moments el sucre amb l'aigua sense que arribi a prendre color; deixeu-lo refredar una mica i afegiu-hi el licor. Tot seguit, banyeu els bescuits amb aquest xarop encara calent, i reserveu-ne una part per al final; distribuïu-los de forma que quedin entapissats el fons i els laterals d'un motlle de xarlota amb capacitat d'un litre. Tireu la meitat de les maduixes a dins i cobriu-ho amb una capa de bescuits; després poseu-hi la meitat dels gerdons i cobrint-lo també amb bescuits i així successivament (l'última capa ha de ser de bescuits); per acabar, ruixeu-ho amb el xarop que heu guardat. Tapeu-ho amb un plat per tal que es comprimeixi tot, col·loqueu-ho al refrigerador i, quan hagi agafat consistència, ho bolcareu en una plata rodona o una fruitera.


  


  Decoració


  Barregeu la nata amb el sucre i recobriu-ne tot el pastís amb l'ajut d'un ganivet. Adorneu-lo amb maduixes al vostre gust i fiqueu-lo un altre cop a la nevera. Cal servir-lo fred.


  76. NOU SAVARIN AMB CREMA


  Ingredients (per a 5 o 6 persones)


  Massa:


  4 cullerades de llet


  20 g de llevat premsat


  300 g de farina passada pel sedàs


  100 g de mantega


  ½ culleradeta de sucre fi


  un pessic de sal


  2 ous


  un tros de pela de llimona


  mantega per al motlle i farina


  


  Farcit i decoració


  Xarop:


  150 g de sucre fi


  ¼ de l d'aigua


  raspadures de pela de llimona


  3 copetes de rom


  


  Crema:


  3 rovells d'ou


  30 g de maizena (farina de blat de moro)


  115 g de sucre fi


  una mica de vainilla en pols


  ½ l de llet


  200 g de nata


  


  Fruita:


  cireres confitades (quantitat al gust)


  


  Procediment


  Massa: Poseu en un recipient el llevat premsat i tireu-hi a poc a poc la llet tèbia per diluir-la bé; afegiu-hi tot seguit 50 g de farina i deixeu-ho reposar en un lloc temperat fins que augmenti el doble del seu volum. A part, foneu la mantega, tireu-la en un gibrell i, fora del foc, afegiu-hi el sucre, la sal, els ous, la resta de la farina i la pela de la llimona. Treballeu-ho bé afegint-hi el llevat que heu preparat anteriorment i poseu-ho tot en un motlle de corona untat amb mantega i enfarinat; ho deixareu reposar en un lloc calent fins que dobli el seu volum i, quan arribi al punt, ho ficareu al forn a temperatura moderada durant mitja hora. Traieu-ho del motlle en calent i col·loqueu-ho damunt una reixeta per tal que reposi.


  Xarop: En un perol, poseu-hi a coure el sucre amb l'aigua i unes quantes raspadures de pela de llimona; deixeu que es formi un almívar que no arribi a agafar color; afegiu-hi les copetes de rom de manera que resulti un xarop claret. Si cal poseu-hi més aigua.


  Crema: En un cassó que no sigui d'alumini, tireu-hi els rovells d'ou, la maizena, el sucre, la vainilla i la llet freda o tèbia, que afegireu a poc a poc. Poseu-ho al foc i continueu barrejant-ho tot amb una cullera de fusta fins que obtingueu una crema espessa sense que bulli. Deixeu-ho refredar i barregeu-hi la nata amb compte (reserveu-ne una mica per a la decoració).


  


  Farcit i decoració


  Quan el bescuit sigui ben fred, ruixeu-lo amb el xarop calent i col·loqueu-lo en una plata de vidre o porcellana. Ompliu el forat central del pastís amb la crema i adorneu-lo amb les cireres confitades, que voltareu amb un cordó fet amb la nata que heu guardat. Feu servir la mànega de pastisseria amb broquet arrissat petit.


  VII


  BUNYOLS DIVERSOS


  


  77. SALOMÒNICS BUNYOLS DE FORMATGE


  Ingredients (per a 12 o 13 persones)


  100 g de mantega


  2 ous


  75 g de formatge de Gruyère ratllat


  250 g de farina passada pel sedàs


  1 culleradeta de llevat en pols


  llet (la quantitat que admeti)


  una mica de sal


  oli d'oliva per fregir


  


  Procediment


  En un recipient, barregeu-hi la mantega prèviament ablanida amb els ous batuts; à continuació, incorporeu-hi el formatge, la farina i el llevat, i afegiu-hi al final la llet necessària, freda o tèbia, per tal que resulti una pasta manejable que no s'enganxi als dits (poseu-hi més farina si fos necessari). Estireu-ho amb un rodet sobre un marbre enfarinat, deixeu la pasta d'uns mil·límetres de gruix i talleu-ne tires d'un cm d'ample i de 7-9 cm de llarg. Formeu uns bastonets que retorçareu sobre ells mateixos; fregiu-los amb oli abundant, força calent. Un cop fregits, escorreguts i freds podeu, si ho desitgeu, empolsar-los molt lleugerament amb sal.


  78. BUNYOLS OLÉ


  Ingredients (per a 10 o 11 persones)


  5 g de llevat premsat, aproximadament


  1 tasseta d'aigua tèbia


  ½ tasseta d'anís


  1 tasseta d'oli d'oliva


  1 tasseta de sucre fi i una mica més per empolvorar


  1 ou


  farina passada pel sedàs (la que admeti)


  oli d'oliva per fregir


  


  Procediment


  En una enciamera, diluïu-hi el llevat premsat amb l'aigua tèbia i afegiu-hi a continuació l'anís, l'oli, el sucre i el rovell d'ou; barregeu-ho bé i afegiu-hi la clara batuda a punt de neu fort i, per últim, incorporeu-hi la farina que admeti fins que quedi una pasta fina que no s'enganxi a les mans. Passeu-la a un marbre empolvorat amb farina i continueu pastant fins a aconseguir el punt escaient; deixeu-la reposar en un lloc calent per tal que augmenti el volum. Per formar els bunyols en forma de rosquilla, agafeu petites porcions de pasta, aixafeu-les amb el palmell de la mà sobre un marbre enfarinat i feu-hi un petit forat al mig. Un cop preparats, deixeu-los reposar uns minuts i després fregiu-los amb oli abundant, no molt calent. Empolseu-los amb sucre fi en el moment de treure'ls de la paella. Serviu-los en una plata rodona de vidre, col·locats en forma de piràmide.


  79. BUNYOLS SENZILLS


  Ingredients (per a unes 20 persones)


  335 g de farina de força passada pel sedàs


  10 g de matafaluga (anís)


  10 g de celiandre


  16 g de llevat premsat


  1 dl d'aigua o llet


  30 g de mantega


  3 ous


  unes gotes de suc de llimona o essència


  d'oliva per fregir


  


  Procediment


  En un atuell, poseu-hi la farina fent un cercle; al mig, tireu-hi la matafaluga i el celiandre triturats; després afegiu-hi el llevat premsat, desfet d'antuvi amb aigua o llet tèbia; afegiu-hi la mantega ablanida, els ous batuts i la llimona. Treballeu-ho bé fins a obtenir una pasta suau i tova; deixeu-la reposar en un lloc calent fins que dobli el seu volum.


  En el moment de fer els bunyols, agafeu porcions de mitja cullerada de pasta i fregiu-les en oli força calent.


  


  Nota: En aquesta versió lleugera dels bunyols empordanesos, tradicionalment s'hi posa llimona en forma de raspadures, a part de la matafaluga i el celiandre.


  80. BUNYOLS FESTIVAL


  Ingredients (per a unes 15 persones)


  10 g de llevat premsat


  4 cullerades de llet


  200 g de farina passada pel sedàs


  1 ou


  100 g de mantega


  25 g de sucre fi


  un pessic de sal


  una mica de vainilla en pols


  sucre fi per empolsar


  d'oliva per fregir


  


  Procediment


  Poseu el llevat premsat en un recipient i diluïu-lo amb la llet una mica tèbia remenant amb una cullera; a continuació, afegiu-hi tres cullerades de farina per obtenir una pasta suau; deixeu-la reposar tapada amb un drap en un ambient tebi fins que augmenti el doble del seu volum.


  En un atuell a part, tireu-hi la farina restant, l'ou, la mantega reblanida, la sal i la vainilla; barregeu-ho tot bé i uniu-ho a la preparació anterior i deixeu-ho llevar en un lloc tebi durant unes 2 hores. Arribat al punt, agafeu petites porcions de la pasta, formeu-ne unes boletes i fregiu-les en oli no molt calent fins que agafin un bonic color daurat.


  Escorreu-los i, en calent, empolseu-los amb sucre fi.


  81. BUNYOLS CLÀSSICS


  Ingredients (per a unes 8 persones)


  150 g de farina passada pel sedàs


  2 cullerades d'aigua


  un pessic de sal


  2 clares d'ou


  2 cullerades de suc de llimona


  2 cullerades d'oli d'oliva


  oli d'oliva per fregir


  


  Procediment


  Poseu la farina en un atuell i deixeu-hi un forat al mig, on tirareu l'aigua una mica tèbia, la sal, el sucre, l'oli i el suc de llimona; barregeu-ho tot amb una cullera de fusta i, finalment, afegiu-hi les clares d'ou batudes a punt de neu fort i uniu-les amb lleugeresa perquè no baixin. Si la pasta queda poc consistent, afegiu-hi més farina. Agafeu-ne porcions amb una cullera i fregiu-les en oli abundant. Escorreu-los en un colador i mengeu-los calentets.


  82. BUNYOLS DE CARBASSA


  Ingredients (per a 8 o 10 persones)


  150 g de farina passada pel sedàs


  2 cullerades d'oli d'oliva


  2 cullerades de sucre fi


  unes gotes de suc de llimona


  un pessic de sal


  1 rovell i 2 clares d'ou


  1 cullerada de llet en pols


  un tros de carbassa


  sucre fi per empolsar


  oli d'oliva per fregir


  


  Procediment


  En un cassó, poseu-hi la farina deixant un forat; al mig, tireu-hi l'oli, el sucre, el suc de llimona i la sal; barregeu-ho tot bé i afegiu-hi el rovell, la llet, el llevat químic i una mica d'aigua, freda o tèbia, de la que heu fet servir per bullir la carbassa. Ho treballeu tot deixant una pasta tova i, si és necessari, hi afegireu més farina o aigua. Deixeu-ho reposar uns minuts a prop del foc i després incorporeu-hi la carbassa bullida feta puré i les clares batudes a punt de neu. Uniu-ho amb cura per tal que no baixin. Per formar els bunyols, tireu la pasta a culleradetes a la paella, vigilant que l'oli no sigui massa calent. A mesura que els aneu traient empolseu-los amb sucre, per tal que hi quedi adherit. Si voleu, podeu fer-los amb patata en lloc de carbassa: seguiu el mateix procediment i canvieu solament aquest ingredient. Si bé les quantitats d'aquests bunyols són aproximades, com que no són complicats surten de meravella, flonjos i boníssims.


  


  Nota: Al País Valencià, els bunyols de carbassa són tradicionals. També podeu fer-los amb moniato.


  83. DAUS DE POMA ABUNYOLATS


  Ingredients (per a 4 o 5 persones)


  120 g, aproximadament, de farina passada pel sedàs


  2 culleradetes de llevat en pols


  una mica de sal aigua tèbia (suficient)


  1 ou


  1 culleradeta d'oli d'oliva


  1 cullerada de vinagre


  1 cullerada de sucre fi


  una mica de vainilla en pols


  4 pomes dolces, aproximadament


  farina tamisada i sucre fi per empolvorar


  oli d'oliva per fregir


  


  Procediment


  En un recipient, barregeu-hi la farina amb el llevat i la sal, formeu un cercle i tireu-hi l'aigua necessària per a la mescla; afegiu-hi l'ou sense debatre, l'oli, el vinagre, el sucre i la vainilla. Remeneu-ho tot amb una cullera de fusta o un batedor fins a obtenir una pasta tova i suau.


  Deixeu-la reposar uns minuts en un lloc calent; mentrestant, peleu les pomes i, sense el cor i les llavors, talleu-les a daus i feu-les servir de seguida per evitar que s'enfosqueixin. Sense mullar-los, empolseu-los lleugerament amb la farina tamisada, submergiu-los en la pasta i, ben impregnats, traieu-los amb una cullera i amb l'ajut d'un ganivet els anireu tirant, per fregir-los, en una paella amb oli calent i força abundant. Un cop a punt, poseu-los en un colador per tal que s'escorrin i empolseu-los tot seguit amb el sucre fi. Serviu-los calents.


  


  Nota: Per evitar que els daus de poma s'ennegreixin si heu d'esperar una mica, podeu ruixar-los amb suc de llimona. Hi ha versions dels bunyols de poma en què aquesta es talla a rodanxes fines.


  84. BUNYOLS QUE GIREN, GIREN TOTS SOLS...


  Ingredients (per a unes 12 persones)


  ¼ de l escàs d'aigua


  25 g de mantega


  un pessic de sal


  unes gotes de suc de llimona o essència


  100 g de farina passada pel sedàs


  3 ous


  sucre fi per empolsar


  oli d'oliva per fregir


  


  Procediment


  Poseu al foc un cassó amb l'aigua, la mantega, la sal i el suc de llimona. Quan l'aigua bulli, tireu-hi de cop la farina i aneu remenant-ho fins a formar una pasta ben fina. Després de fer-ho coure 5 minuts, traieu-ho del foc, deixeu-ho refredar una mica i afegiu-hi un ou sencer. Remeneu-ho enèrgicament amb una cullera de fusta o un batedor per tal que es barregi bé; a continuació, afegiu-hi el segon ou i torneu a remenar-ho bé; i després el tercer ou, procurant també que quedi ben barrejat. Que els bunyols quedin més bufats i esponjosos depèn de com remeneu la pasta i de l'estona que hi passeu.


  En una paella o un recipient fondo que pugui anar al foc, poseu-hi oli abundant i, quan sigui força calent, formeu els bunyols tirant-hi cullerades de pasta, no massa plenes i suficientment distanciades. Quan els bunyols queden daurats d'un costat fan la volta per ells mateixos i giren, giren tots sols... Quan siguin cuits, traieu-los del foc i aboqueu-los en un colador perquè s'escorrin. Després col·loqueu-los sobre una reixeta i empolseu-los en calent amb sucre fi.


  Serviu-los freds i, si voleu, farcits amb confitura, nata o crema, segons el gust personal.


  


  Nota: Es tracta d'una versió dels bunyols de vent, populars a les Illes.


  VIII


  COQUES


  


  85. COCA DE BESCUIT


  Ingredients (per a unes 6 persones)


  2 ous


  200 g de sucre fi


  2 cullerades d'oli d'oliva


  1 gotet de llet


  200 g de farina tamisada


  1 cullerada arranada de llevat en pols


  una mica de vainilla en pols o essència de llimona


  sucre fi per empolvorar


  mantega i farina per al motlle


  


  Procediment


  En una enciamera, barregeu-hi bé els rovells amb el sucre; incorporeu-hi tot seguit l'oli, la llet freda o tèbia i la farina juntament amb el llevat i la vainilla o essència de llimona; treballeu-ho amb una cullera de fusta o batedor i, per acabar, afegiu-hi, amb compte per tal que no baixin, les clares batudes a punt de neu fort. Aboqueu-ho tot en un motlle quadrat o llauna, untat amb mantega i enfarinat. Fiqueu-ho al forn mirant de no fer cap moviment sobtat; coeu-ho a temperatura moderada durant 30-35 minuts i desemmotlleu-ho en calent damunt d'una reixeta. Deixeu-ho reposar tot i empolseu-ho per sobre amb una mica de sucre fi. Se serveix quan la coca ja és freda.


  


  Nota: Aquesta coca també es podria dir de «pa de pessic», ja que ambdues preparacions es poden confondre.


  86. COQUES DE LLARDONS


  Ingredients (per a unes 6 persones)


  400 g de farina passada pel sedàs


  1 culleradeta de llevat en pols


  1 got d'aigua


  100 g de llard


  una mica de sal i canyella en pols


  120 g de llardons


  1 rovell d'ou


  sucre i pinyons al gust


  mantega per a les plaques del forn


  


  Procediment


  Poseu la farina en un gibrell en forma de corona; afegiu-hi el llevat i, al mig, tireu-hi l'aigua, el llard, la sal i la canyella; quan els ingredients estiguin ben lligats i barrejats, afegiu-hi els llardons trinxats. Pasteu-ho una mica i continueu treballant-ho sobre un marbre enfarinat fins que la pasta no s'enganxi als dits (afegiu-hi, si cal, més farina). Torneu a enfarinar la taula i esteneu-hi la pasta amb un corró; doblegueu les parts extremes de la massa cap endins i, a continuació, torneu a doblegar els costats oposats; torneu a estirar-ho i repetiu l'operació una o dues vegades més per tal de fer fulls. Estireu amb el corró i formeu dues coques de pasta del gruix que vulgueu; pinteu-les amb un pinzell, per sobre, amb rovell d'ou diluït amb una mica d'aigua; tireu-hi sucre abundant i distribuïu-hi els pinyons al vostre gust. Col·loqueu-les en unes plaques untades amb mantega i coeu-les a forn moderat el temps necessari, tenint en compte que aquest depèn del gruix de cada coca. Desemmotlleu-les en calent, deixeu-les reposar en una reixeta i serviu-les fredes.


  87. COQUES D'ESSÈNCIES


  Ingredients (per a unes 6 persones)


  Llevat:


  15 g de llevat premsat


  5 cullerades de llet


  100 g de farina passada pel sedàs


  


  Massa:


  275 g de farina passada pel sedàs


  2 ous


  50 g de llard


  50 g de mantega


  75 g de sucre


  uns quants anissos


  una mica de canyella en pols


  un tros de pela de llimona ratllada


  paper d'alumini


  mantega per a la placa del forn i el paper


  


  Decoració


  pinyons, fruita confitada i cireres a discreció


  sucre


  


  Procediment


  Llevat: Poseu en un gibrell el llevat premsat i barregeu-lo amb la llet tèbia. Remeneu-ho amb una cullera de fusta fins que quedi ben desfet; després afegiu-hi la farina i continueu treballant-ho. Formeu-ne una bola tova i deixeu-la coberta amb un drap en un lloc tebi, fins que augmenti el doble del seu volum.


  Massa: En un recipient, dipositeu-hi la farina fent un forat al mig, on tirareu els ous, el llard i la mantega, estovats prèviament, el sucre, els anissos mòlts, la canyella i les raspadures de la pela de llimona. Quan tot sigui ben barrejat, afegiu-hi el llevat que heu preparat abans; empolseu un marbre amb farina i pasteu la massa; si s'enganxa als dits, caldrà que hi afegiu més farina. Enfarineu novament el marbre, estireu la massa amb un corró i doneu-li el gruix d'un centímetre i mig. Talleu-la en dues parts i formeu-ne dues coques ovalades.


  Col·loqueu-les en una o més plaques untades amb mantega i folrades abans amb un paper d'alumini, també untat. Amb un pinzell humitegeu-les per sobre amb aigua i decoreu-les al vostre gust amb els pinyons, la fruita confitada i les cireres tallades per la meitat.


  Deixeu-les reposar 2 hores, després empolseu-les amb sucre i, juntes o una després de l'altra, fiqueu-les al forn a temperatura suau durant uns 30-35 minuts. Un cop cuites, deixeu-les refredar sobre una reixeta.


  88. COCA DE MÚSIC (amb fruita seca)


  Ingredients (per a 6 o 7 persones)


  200 g de farina passada pel sedàs


  1 cullerada de llevat en pols


  200 g de sucre fi


  200 g de llard


  2 ous


  1 got d'anís


  200 g d'ametlles crues sense pela


  200 g de panses de Corint


  200 g de nous


  sucre fi per empolsar


  paper d'alumini


  mantega per a la placa del forn i el paper d'alumini


  


  Procediment


  En un recipient, tireu-hi la farina fent un forat al centre; a dins, poseu-hi el sucre, el llard, els ous, l'anís, les panses i les ametlles picades; barregeu-ho tot bé i, quan agafi cos, pasteu-ho en un marbre enfarinat fins que no s'enganxi als dits; si cal, afegiu-hi més farina. Estireu-ho amb el corró sobre la taula enfarinada de nou i doneu-li forma de coca quadrada; escampeu-hi al damunt les nous a trossos, cobriu-ho totalment amb el sucre fi i col·loqueu-ho en una placa untada amb mantega folrada amb paper d'alumini també untat. Coeu-ho al forn regular durant 30-35 minuts fins que agafi un bon color daurat. Traieu-la de la llauna en calent, deixeu-la en una reixeta i serviu-la, quan s'hagi refredat, en una safata amb una blonda de paper.


  IX


  MANTEGADES


  


  89. MANTEGADES MEVES


  Ingredients (per a unes 5 persones)


  250 g de farina passada pel sedàs


  10 g de llevat en pols


  2 rovells d'ou


  2 cullerades d'anís


  100 g de mantega


  50 g de sucre fi


  mantega per a la placa del forn


  


  Decoració


  Glaça blanca:


  1 cullerada de sucre de llustre


  1 clara d'ou


  unes gotes de suc de llimona


  


  Fruita:


  cireres confitades (en quantitat suficient)


  


  Procediment


  Damunt d'un marbre, poseu-hi la farina amb el llevat en forma de cercle; a dins, tireu-hi els rovells, l'anís, la mantega i el sucre fi; barregeu-ho amb una cullera de fusta fins que tingui consistència i després pasteu-ho amb les mans fins a obtenir una massa compacta, tot afegint la farina suficient a fi que els dits no s'untin. Empolseu el marbre amb més farina i estireu la pasta amb el corró fins a donar-li el gruix d'un cm. Talleu-ne porcions amb un tallapastes rodó i arrissat, i col·loqueu-les en una placa untada amb mantega.


  Glaça blanca: En una tassa grossa, tireu-hi el sucre de llustre, una cullerada de clara d'ou i el suc de llimona; remeneu-ho amb una cullera de fusta fins que resulti una pasta espessa i blanca. Afegiu-hi més sucre o clara d'ou, si fos necessari.


  


  Decoració


  Cobriu les pastes amb mitja culleradeta de glaça blanca i escampeu-la amb un ganivet; al mig col·loqueu-hi una cirera partida per la meitat. Coeu-les a forn fluix durant 12 minuts en la mateixa placa on abans les havíeu col·locat. Quan les mantegades estiguin al punt, traieu-les de l'escalfor i poseu-les en una reixeta. Serviu-les un cop fredes en una safata amb paper de blonda de color rosa.


  90. MANTEGADES ROSA MARY


  Ingredients (per a 4 o 5 persones)


  125 g de farina passada pel sedàs


  ½ culleradeta de llevat en pols


  60 g de sucre fi


  1 cullerada d'anís


  50 g de mantega


  unes gotes d'essència de llimona


  sucre de llustre per empolsar


  mantega per a la placa del forn


  


  Procediment


  Formeu un cercle amb la farina barrejada amb el llevat damunt d'una taula de marbre; al mig tireu-hi 50 g de sucre fi, l'anís, la mantega i l'essència de llimona. Barregeu-ho bé amb una cullera de fusta i, quan agafi cos, pasteu-ho amb les mans fins que no s'enganxi als dits (afegiu-hi, si cal, més farina). Deixeu-ho descansar uns 10 minuts en un lloc més aviat calent; un cop transcorregut aquest temps, poseu de nou la pasta sobre el marbre enfarinat, esteneu-la amb el corró i doneu-li el gruix d'un cm. Amb un talla-pastes ovalat formeu les mantegades, que col·locareu en una placa untada lleugerament amb mantega. Amb un pinzell mulleu la superfície de les porcions amb rovell d'ou diluït amb aigua, i empolseu-les amb la resta del sucre fi. Poseu-les a forn molt fluix durant uns 10-12 minuts, vigilant que no agafin gaire escalfor. Un cop cuites, poseu-les en una reixeta, empolseu-les amb el sucre de llustre i deixeu que es refredin fins al moment de serviries. Presenteu-les en una safata amb un paper de blonda ben bonic.


  91. MANTEGADES D'AMETLLA


  Ingredients (per a unes 25 persones)


  500 g de farina passada pel sedàs


  2 culleradetes de llevat en pols


  500 g de sucre glacé


  500 g de llard


  390 g d'ametlles torrades


  una mica de canyella en pols


  sucre de llustre per empolvorar


  mantega per a la placa del forn


  


  Procediment


  Torreu una mica la farina al forn. Barregeu-la amb el llevat i poseu-la en forma de corona sobre una taula llisa; al mig, tireu-hi el sucre, el llard, les ametlles torrades mòltes i la canyella. Uniu-ho tot amb l'ajuda d'una cullera de fusta i, quan adquireixi consistència, pasteu-ho amb les mans fins que la massa quedi fina i suau; si s'enganxés als dits, afegiu-hi farina. Empolseu la taula amb farina, aplaneu la massa amb un corró i deixeu-la d'un cm de gruix. Talleu-la en discos petits amb un tallapastes apropiat. Tot seguit, col·loqueu una part de les porcions a la safata del forn untada amb mantega, i coeu-les a temperatura baixa fins que quedin daurades; traieu-les i poseu-les en una reixeta i, a continuació, introduïu al forn les restants i seguiu el mateix procés. Quan siguin fredes, empolseu-les amb el sucre de llustre. Serviu-les en una safata amb un tapet de paper de blonda fi.


  X


  PASTES DE COCO


  


  92. PASTES DE COCO


  Ingredients (per a unes 12 persones)


  375 g de farina passada pel sedàs


  125 g de mantega


  180 g de sucre fi


  2 ous i un rovell


  unes gotes de suc de llimona


  125 g de coco ratllat


  mantega per a la placa del forn


  


  Procediment


  En un marbre, poseu-hi la farina formant corona; al mig, aboqueu-hi la mantega, prèviament reblanida, el sucre, els dos ous i el suc de llimona. Barregeu-ho tot, primerament amb una cullera de fusta i després, quan ja tingui cos, pasteu-ho amb les mans fins a aconseguir una massa compacta que no s'enganxi als dits, però afegiu-hi més farina si fos necessari. A continuació, empolvoreu el marbre amb farina, esteneu la pasta amb el corró i deixeu-la del gruix d'un cm. Amb un tallapastes rodó formeu les pastetes, que col·locareu en una placa untada amb mantega. Introduïu-les al forn a temperatura moderada; quan siguin a mig coure, traieu-les i pinteu-les amb rovell d'ou diluït amb una mica d'aigua fent servir un pinzell; empolseu-les, una a una, amb el coco ratllat, continueu la cocció i vigileu que arribin al punt. Deixeu-les refredar sobre una reixeta i serviu-les en una safata amb paper de blonda de color.


  93. PASTES DE COCO I AMETLLA


  Ingredients (per a unes 10 persones)


  200 g de farina passada pel sedàs


  100 g de mantega


  2 ous i un rovell


  200 g de sucre glacé


  150 g de coco ratllat


  50 g d'ametlles crues sense pela


  una mica de vainilla en pols


  mantega per a la placa del forn


  


  Procediment


  Damunt la taula, disposeu-hi la farina a manera de cercle; al mig, tireu-hi la mantega reblanida, els dos ous, el sucre, el coco ratllat —del qual reservareu una mica per decorar—, les ametlles mòltes i la vainilla. Treballeu-ho tot bé amb una cullera de fusta de forma que quedi barrejat; quan agafi consistència, continueu pastant-ho amb les mans fins a obtenir una massa homogènia que no s'enganxi, i afegiu-hi la farina que pugui faltar. Tot seguit, empolseu farina a la taula, esteneu-hi la massa amb un corró i deixeu-la d'un cm de gruix. Aparelleu les pastes tot utilitzant un tallapastes mitjà circular. Pinteu-les per sobre amb un pinzell amb rovell d'ou diluït amb una mica d'aigua, i escampeu-hi el coco ratllat que heu reservat.


  Disposeu-les en una placa o llauna untada amb mantega i fiqueu-les a forn moderat durant uns 10-15 minuts. Vigileu que no es cremin.


  Un cop al punt, traieu-les i col·loqueu-les damunt d'una reixeta perquè es refredin.


  94. GEMMES DE COCO «ABU ABU»


  Ingredients (per a unes 15 persones)


  300 g de sucre fi


  1 got d'aigua


  200 g de coco ratllat


  sucre de llustre per empolvorar


  


  Procediment


  Tireu en un cassó el sucre i l'aigua barregeu-hi el coco ratllat, poseu-ho al foc i remeneu-ho amb una cullera de fusta fins que s'espesseixi i formi un almívar consistent. Deixeu-ho refredar; agafeu porcions d'aquesta pasta amb una cullereta i doneu-los forma de boletes amb les mans humitejades. Finalment, empolseu-les amb el sucre de llustre.


  Si voleu, podeu caramel·litzar-les amb la pala de cremar crema. Com podeu comprovar, aquestes gemmes són molt fàcils de confeccionar i, a més, es conserven durant força temps en capses de llauna.


  95. GEMMES D'AMETLLA


  Ingredients (per a 6 o 7 persones)


  3 clares d'ou


  1 culleradeta de suc de llimona


  una mica d'aigua


  125 g de sucre fi


  125 g d'ametlles crues sense pela


  mantega per a la placa del forn


  


  Procediment


  Feu un almívar a punt de fil posant el sucre i l'aigua al foc i deixeu-lo espessir; tot seguit, retireu-lo del foc, barregeu-hi les clares batudes a punt de neu i afegiu-hi també el suc de llimona i les ametlles mòltes; treballeu-ho tot bé. Agafeu-ne petites porcions i col·loqueu-les sobre una placa untada amb mantega; feu-les coure a forn baix uns 10 minuts aproximadament, tot vigilant la seva cocció.


  Un cop llestes, poseu-les en una reixeta i serviu-les fredes.


  96. GEMMES D'AVELLANES


  Ingredients (per a unes 12 persones)


  4 clares d'ou


  250 g de sucre fi


  una mica de vainilla en pols


  250 g d'avellanes crues sense pela


  mantega per a la placa del forn


  


  Procediment


  En un recipient, bateu-hi les clares a punt de neu; incorporeu-hi tot seguit el sucre i la vainilla, barregeu-ho tot durant mitja hora i, a continuació, afegiu-hi les avellanes mòltes (reserveu-ne algunes de senceres per a la decoració).


  Amb l'ajut d'una cullereta, aneu agafant porcions d'aquesta pasta i formeu unes boletes amb el palmell de la mà. Distribuïu-les en una placa untada amb mantega i adorneu cadascuna, per sobre, amb una avellana de les que heu guardat. Coeu-les a forn fluix durant uns 12 minuts, però vigileu sempre per evitar que es cremin.


  Abans de servir-les, deixeu-les refredar sobre una reixeta.


  XI


  UN ASSORTIMENT DE GALETES


  


  97. GALETES DE FORMATGE


  Aquestes delicioses galetes poden fer-se una hora abans de servir el te, ja que es couen en 5 minuts.


  Per a una bona safata, heus aquí les quantitats necessàries:


  


  Ingredients (per a unes 7 persones)


  200 g de farina passada pel sedàs


  150 g de mantega


  100 g de formatge de Gruyère ratllat


  1 ou


  un bon pessic de sal


  1 cullerada d'aigua


  mantega per a la placa del forn


  


  Procediment


  En un gibrell, col·loqueu-hi la farina en cercle; al mig, tireu-hi la mantega quasi fosa, el formatge, la clara d'ou batuda a punt fort, la sal i l'aigua. Treballeu-ho durant una estona fins que la pasta agafi consistència. Passeu-la a un marbre enfarinat a fi de continuar pastant-la amb les mans fins que no s'enganxi, i afegiu-hi si cal, més farina. Empolvoreu de nou el marbre, esteneu-hi la massa amb el corró i deixeu-la més aviat prima; formeu unes petites galetes amb un tallapastes rodó de 5 cm de diàmetre. Pinteu-les per sobre amb el rovell d'ou desfet amb una mica d'aigua, fent servir un pinzell.


  Disposeu-les en una llauna untada amb mantega i coeu-les al forn durant uns 5 minuts, a temperatura moderada. Deixeu-les sobre una reixeta a fi de servir-les quan s'hagin refredat del tot.


  98, GALETES DE LLET


  Ingredients (per a 8 o 9 persones)


  250 g de farina passada pel sedàs


  250 g de mantega


  1 rovell d'ou


  10 g de sucre fi


  10 g de sal


  ½ got de llet


  mantega per a la placa del forn


  


  Procediment


  En un plat fondo, tireu-hi la farina deixant un forat al mig; al seu interior, poseu-hi la mantega estovada, el rovell d'ou, el sucre i la sal; barregeu-ho lleugerament mentre hi afegiu la llet una mica tèbia, fins a aconseguir una massa força tova. Continueu treballant-la sobre un marbre enfarinat i, si s'enganxa als dits, afegiu-hi més farina. Torneu a empolsar el marbre amb farina i esteneu la pasta amb el corró fins que quedi prima; tot seguit, amb un tallapastes allargat, formeu les galetes. Col·loqueu-les en una placa untada amb mantega i coeu-les al forn durant uns 15 minuts vigilant que no es cremin.


  Dipositeu-les en una reixeta i serviu-les quan siguin fredes.


  99. GALETES FINES


  Ingredients (per a unes 7 persones)


  200 g de farina passada pel sedàs


  ½ culleradeta escassa de llevat en pols


  50 g de mantega


  4 rovells d'ou


  70 g de sucre fi


  un pessic de sal


  mantega per a la placa del forn


  


  Procediment


  Formeu amb la farina i el llevat un cercle sobre un marbre; al mig, tireu-hi la mantega que haureu estovat prèviament, tres rovells d'ou, el sucre i la sal; barregeu-ho tot bé amb una cullera de fusta i, quan agafi cos, pasteu-ho amb les mans fins que no s'enganxi als dits; si és necessari, podeu afegir-hi més farina. Empolvoreu el marbre amb farina i esteneu-hi la massa amb un corró fins que quedi del gruix d'un cm.


  Amb l'ajut d'un tallapastes allargat, formeu les galetes, i amb un pinzell pinteu-les per sobre amb el rovell restant, diluït amb una mica d'aigua.


  Coeu-les a forn moderat el temps que calgui en una llauna untada amb mantega, tot vigilant la seva cocció. Abans de servir-les col·loqueu-les sobre una reixeta fins que es refredin.


  100. GALETES RECTANGULARS


  Ingredients (per a unes 8 persones)


  3 ous


  el pes dels ous amb clova de sucre fi


  el mateix pes de farina passada pel sedàs


  el mateix pes d'avellanes torrades


  mantega per a la placa del forn


  


  Procediment


  En una enciamera, barregeu-hi els ous i el sucre amb una cullera de fusta; afegiu-hi a poc a poc la farina i les avellanes, sense la pela i picolades. Treballeu-ho bé i alliseu la pasta en una llauna untada amb mantega. Coeu-ho a forn moderat una mitja hora. Quan estigui al punt, traieu-ho per tallar-ho immediatament en tires amples i rectangulars, que deixareu refredar sobre una reixeta.


  Aquestes galetes es poden conservar molt de temps en una capsa de llauna.


  101. GALETES SUBLIMS


  Ingredients (per a unes 12 persones)


  300 g de farina


  300 g de mantega


  40 g de sucre de llustre


  mantega per a la placa del forn


  


  Procediment


  En un recipient, dipositeu-hi la farina en forma de corona, estoveu-la i formeu-hi un forat, on tirareu el sucre de llustre. Barregeu-ho bé amb una cullera de fusta o, si ho preferiu, amb un batedor de filferro; quan agafi consistència, empolseu la massa i un marbre a fi de continuar pastant-la amb les mans fins que no s'hi enganxi; si cal, afegiu-hi farina.


  Torneu a enfarinar la taula, estireu la massa amb el corró i deixeu-la d'un cm de gruix; formeu les galetes amb un tallapastes de la grandària i format que més us agradi. Col·loqueu-les en una placa lleugerament untada amb mantega i feu-les coure a forn moderat durant el temps que calgui.


  Deixeu-les refredar sobre una reixeta. Aquestes galetes no cal que les empolseu amb sucre.


  XII


  PASTES PER AL VERMUT


  


  102. BASTONETS DE MANTEGA SALADA


  Ingredients (per a 9 o 10 persones)


  300 g de farina passada pel sedàs


  125 g de mantega salada


  1 ou i 1 rovell


  50 g de llet


  7 g de sal


  unes gotes de suc de llimona


  mantega per a la placa del forn


  


  Procediment


  Tireu la farina en una enciamera de manera que hi quedi un forat al mig; a dins, poseu-hi la mantega una mica estovada, l'ou batut, la llet una mica tèbia, la sal i el suc de llimona. Treballeu-ho primer amb una cullera de fusta i després continueu amb les mans damunt una taula enfarinada. La pasta ha de quedar suau, però que no s'enganxi als dits; si cal, afegiu-hi la farina que admeti. Empolseu un altre cop la taula i esteneu-hi la massa amb un corró fins a reduir-la al gruix d'un cm; talleu-la a tires regulars amb un ganivet i doneu-hi forma cilíndrica amb els palmells de la mà. Col·loqueu els bastonets en una placa untada amb mantega i pinteu-los, emprant un pinzell, amb el rovell diluït amb una mica d'aigua. Coeu-los a forn regular durant el temps necessari, sense deixar de vigilar la seva cocció.


  103. BASTONETS DE FORMATGE


  Ingredients (per a unes 12 persones)


  200 g de farina passada pel sedàs


  125 g de mantega salada


  3 rovells d'ou


  una mica de nou moscada


  un pessic de sal i pebre blanc en pols


  125 g de formatge ratllat


  mantega per a la placa del forn


  


  Procediment


  Damunt d'un marbre, poseu-hi la farina fent un forat al mig, en el qual hi tirareu la mantega salada força fosa, dos rovells d'ou, la nou moscada, la sal i el pebre blanc. Barregeu-ho tot amb una cullera de fusta; quan adquireixi consistència, pasteu la massa amb les mans fins que quedi compacta, tot afegint-hi més farina si continua enganxosa. Enfarineu la taula, esteneu-hi la pasta amb el corró deixeu-la d'un cm de gruix. Talleu a tires amb un ganivet uns bastonets molt fins d'uns sis-set cm de llarg. Pinteu-los amb el rovell d'ou diluït amb una mica d'aigua. Arrebosseu-los bé amb el formatge ratllat i distribuïu-los en una placa untada amb mantega.


  Feu-los coure a forn fluix durant uns 5-10 minuts, vigilant sempre la seva cocció.


  Deixeu-los refredar en una reixeta i serviu-los en una petita safata amb paper de blonda, acompanyats d'un bon xerès sec.


  


  Nota: Es pot utilitzar Maó «vell», un dels grans formatges dels Països Catalans.


  104. BASTONETS GLACEJATS


  Ingredients (per a unes 12 persones)


  250 g de farina passada pel sedàs


  2 g de llevat en pols


  100 g de sucre fi


  una mica de sal


  25 g de llet en pols


  100 g de mantega o margarina


  2 ous


  mantega per a la placa del forn


  


  Decoració


  Glaça blanca:


  1 clara d'ou


  125 g de sucre glaç


  3 o 4 gotes de suc de llimona


  


  Fruita:


  100 g d'ametlles crues sense pell


  


  Procediment


  En un recipient, disposeu-hi la farina amb el llevat fent un cercle; al mig, tireu-hi el sucre, la sal, la llet en pols i la mantega estovada. Barregeu-ho amb una cullera de fusta i, quan sigui compacta, enfarineu la pasta i humitegeu-la amb els ous i una mica d'aigua per completar, fins a formar una massa lleugera; si s'enganxa als dits, afegiu-hi més farina. Deixeu-la reposar en un lloc fresc durant una hora, aproximadament. A continuació, empolseu la taula, esteneu-hi la pasta amb un corró fins a deixar-la d'un cm de gruix i talleu-ne tires de set-vuit cm de llarg amb un ganivet esmolat. Formeu-ne uns bastonets prims.


  Glaça blanca: Tireu en un bol la clara d'ou, el sucre i el suc de llimona i remeneu-ho amb una cullera de fusta fins que adquireixi l'aspecte d'una crema molt espessa i molt blanca. Si cal espessir-la més, afegiu-hi el sucre pertinent.


  


  Decoració


  Distribuïu els bastonets de pasta en una placa untada amb mantega, cobriu-los, cadascun, amb la glaça blanca i empolseu-los amb ametlles picades. Poseu-los al forn a una temperatura moderada durant 5-10 minuts. Serviu-los freds, després de deixar-los reposar sobre una reixeta.


  105. MÉS BASTONETS, PERÒ DE COCO!


  Ingredients (per a unes 6 persones)


  150 g de farina passada pel sedàs


  75 g de sucre de llustre


  1 ou i 1 rovell


  un pessic de vainilla en pols


  100 g de mantega


  100 g de coco sec ratllat


  mantega per a la placa del forn


  


  Procediment


  Dipositeu la farina sobre un marbre i formeu-ne un cercle; al mig del forat tireu-hi el sucre, l'ou sencer, la vainilla i la mantega estovada. Barregeu-ho bé amb una cullera de fusta i després afegiu-hi el coco ratllat; quan la pasta agafa cos, continueu treballant-la amb les mans fins que no s'enganxi, tot afegint-hi la farina necessària. Enfarineu el marbre i estireu-hi la pasta amb un corró, fins a deixar-la del gruix d'un cm. Pinteu-la per sobre amb un pinzell i el rovell d'ou diluït amb una mica d'aigua i talleu-ne, amb un ganivet, tires d'uns deu cm de llargada.


  Col·loqueu els bastonets en una placa untada amb mantega. Feu-los coure al forn, a temperatura regular, durant uns 5 minuts. Abans de servir-los, deixeu-los refredar sobre una reixeta.


  XIII


  PASTES DE TE


  


  106. PER AL TE: CORS AL FORN


  Ingredients (per a unes 12 persones)


  farina passada pel sedàs (la que admeti)


  200 g de sucre fi


  200 g de llard


  1 ou


  unes gotes d'essència de llimona o una mica de canyella en pols


  mantega per a la placa del forn


  


  Procediment


  En un recipient, poseu-hi una mica de farina i feu-ne un volcà; al mig, tireu-hi el sucre, el llard fos, l'ou batut i l'essència de llimona o canyella; un cop tot barrejat amb una cullera de fusta continueu treballant-ho sobre un marbre afegint-hi la quantitat de farina que admeti fins a aconseguir una pasta compacta i flexible; pasteu-la amb les mans i afegiu-hi més farina si encara s'enganxa als dits. Enfarineu la taula; esteneu-hi la pasta amb un corró i deixeu-la del gruix d'un cm. Formeu les pastetes amb un tallapastes en forma de cor i disposeu-les en una placa untada amb mantega.


  Feu coure els cors a forn fluix durant uns 10-15 minuts. Quan estiguin al punt, refredeu-los sobre una reixeta.


  107. PASTES DE XOCOLATA I AMETLLES


  Ingredients (per a unes 5 persones)


  75 g de mantega


  12 cullerades i mitja de sucre fi


  2 ous


  1 cullerades de farina passada pel sedàs


  1 culleradeta de llevat en pols


  125 g de cacau


  150 g d'ametlles emes sense pela


  1 culleradeta de vainilla en pols


  mantega per al motlle


  


  Procediment


  En una enciamera, barregeu-hi la mantega i el sucre fins a obtenir una consistència cremosa afegiu-hi els ous batuts alhora que ho remeneu bé amb una cullera de fusta; incorporeu-hi la farina amb el llevat, el cacau i les ametlles picades, de les quals en reservareu algunes per adornar; quan tot estigui ben unit, afegiu-hi, al final, la vainilla. Tireu aquesta composició en un motlle quadrat untat amb mantega i coeu-la a forn moderat durant uns 30 minuts. Desemmotlleu-la sobre una reixeta i, quan sigui freda, talleu-ne porcions rectangulars i col·loqueu mitja ametlla a cadascuna.


  108. DOLÇOS PER AL TE


  Ingredients (per a unes 6 persones)


  5 ous


  250 g de sucre fi


  un tros de pela de llimona ratllada


  50 g de fècula de patata


  250 g de farina passada pel sedàs


  250 g de panses de Corint


  250 g d'ametlles crues sense pela


  mantega i farina per a la placa del forn


  


  Procediment


  En un atuell, barregeu-hi els ous amb el sucre i la pela de llimona ratllada fins a convertir-ho tot en una crema ben fina. A part uniu la fècula de patata amb la farina; passeu el resultat per un tamís i afegiu-hi a poc a poc la preparació anterior. Per acabar, incorporeu-hi les panses de Corint i les ametlles picadetes, i remeneu-ho tot amb una cullera de fusta fins a obtenir una pasta suau.


  Unteu amb mantega i empolseu amb farina una placa pastissera, recobriu-la amb la pasta que heu confeccionat i fiqueu-la al forn a temperatura moderada durant 30-35 minuts. Un cop cuita, traieu-la de la placa i deixeu-la en una reixeta. Quan s'hagi refredat completament, talleu-la a tires primes que dipositareu de nou sobre la reixeta a fi que reposin una mica abans de servir-les.


  109. PASTES AMB LLIMONA


  Ingredients (per a unes 6 persones)


  600 g de farina passada pel sedàs


  300 g de sucre fi


  3 ous


  100 g de mantega


  200 g de massapà


  un tros de pela de llimona ratllada


  1 rovell d'ou


  sucre per empolsar


  mantega i farina per a la placa del forn


  


  Procediment


  Sobre una taula, poseu-hi la farina en forma de cercle; en el seu interior, tireu-hi el sucre, els ous batuts, la mantega estovada, el massapà i les raspadures de pela de llimona. Barregeu-ho tot bé amb una cullera de fusta; quan la pasta agafi consistència, treballeu-la amb les mans i afegiu-hi més farina si s'enganxa als dits. Enfarineu la taula, estireu la pasta amb el corró, aplaneu-la fins a un cm de gruix i amb un ganivet talleu-la a peces quadrades.


  Pinteu-les per sobre amb un pinzell i el rovell diluït amb una mica d'aigua i, tot seguit, empolseu-les totalment amb sucre fi. Dipositeu-les en una placa untada amb mantega i enfarinada, i coeu-les a forn moderat durant 20-25 minuts. Abans de servir-les, deixeu-les refredar sobre una reixeta durant el temps que calgui.


  110. MASSETES DE XOCOLATA


  Ingredients (per a unes 4 persones)


  Massa:


  2 tasses de farina passada pel sedàs


  1 culleradeta de llevat en pols


  150 g de mantega


  1 cullerada de sucre fi


  2 rovells d'ou


  2 pastilles de xocolata grans o 4 de petites


  2 cullerades de llet


  mantega per untar la placa del forn


  


  Farcit


  Ensucrat de llimona:


  1 ou


  ½ l d'aigua


  250 g de sucre en terrossos


  ½ cullerada de suc de llimona i un tros de pela ratllada


  


  Dolç de llet:


  1 pot petit de llet condensada


  50 g de mantega


  


  Procediment


  Massa: En un recipient, col·loqueu-hi la farina amb el llevat en forma de corona; al mig, tireu-hi la mantega, que haureu estovat, el sucre i els rovells d'ou; barregeu-ho tot bé amb una cullera de fusta i afegiu-hi a continuació les pastilles de xocolata desfetes prèviament amb la llet al bany maria. Quan estiguin ben units els ingredients, passeu-ho a una taula enfarinada a fi de pastar-ho una mica tot afegint-hi la farina suficient, si s'enganxa als dits. Estireu la pasta amb un corró, empolvoreu de nou la taula amb farina i aplaneu-la fins a mig cm de gruix. Amb un tallapastes circular formeu galetes rodones, que disposareu en una placa untada amb mantega. Feu-les coure a forn moderat durant uns 15 minuts i deixeu-les refredar damunt una reixeta.


  Ensucrat de llimona: En un perol, al foc, poseu-hi el sucre i l'aigua, fins que es dauri una mica i s'espesseixi lleugerament. Mentrestant, a part, bateu la clara d'ou a punt de neu, afegiu-hi l'almívar que heu preparat i barregeu-ho tot amb una cullera de fusta; a continuació, afegiu-hi el rovell d'ou, el suc de llimona i les raspadures de la pela de llimona.


  Dolç de llet: Coeu el pot de llet condensada al bany maria durant Vi hora, tancat hermèticament. Un cop s'hagi refredat, obriu el pot i barregeu la llet en un cassó amb la mantega.


  


  Farcit


  Amb l'ensucrat de llimona o el dolç de llet, segons el farcit que escolliu, unteu les galetetes i uniu-les de dues en dues, i ja queden llestes.


  111. PASTES ENSUCRADES


  Ingredients (per a unes 12 persones)


  400 g de farina passada pel sedàs


  ½ culleradeta de llevat en pols


  100 g de mantega


  1 dl de llet


  1 ou


  ½ llimona


  100 g de sucre de llustre


  25 g de sucre fi


  mantega per a la placa del forn


  


  Procediment


  Barregeu la farina amb el llevat i formeu-ne un cercle en un recipient; a l'interior, poseu-hi la mantega estovada, la llet una mica tèbia, l'ou, la pela ratllada de mitja llimona i el sucre de llustre. Remeneu-ho amb una cullera de fusta fins a obtenir una pasta compacta; llavors passeu-la a un marbre enfarinat i pasteu-la amb les mans tot afegint la farina suficient a fi que no s'enganxi. Empolvoreu un altre cop la taula amb farina i estireu-hi la pasta amb un corró fins a deixar-la del gruix d'un cm. Escolliu un tallapastes al vostre gust per formar les pastes, empolseu-les amb sucre fi i distribuïu-les en una placa untada amb mantega. Poseu-la al forn i coeu-les a temperatura moderada durant 25-30 minuts.


  A continuació, col·loqueu-les sobre una reixeta per tal que reposin i es refredin.


  112. PASTES CAMPEROLES


  Ingredients (per a unes 6 persones)


  Pasta:


  200 g de farina passada pel sedàs


  175 g de mantega


  20 g de sucre


  5 ous i 3 rovells


  250 g de fruites confitades


  una mica de vainilla en pols


  mantega per als motlles


  


  Decoració Bany blanc:


  1 clara d'ou


  1 cullerada d'aigua


  125 g de sucre en terrossos


  ½ llimona petita


  


  Procediment


  Pasta: En un recipient, prepareu-hi la farina en forma de cercle; al mig, tireu-hi la mantega fosa, el sucre, els ous sencers i els tres rovells, les fruites confitades (a trossets) i la vainilla; barregeu-ho tot bé, fins a obtenir una pasta fina que tirareu en uns motlles de flam petits, untats prèviament amb mantega. Coeu-ho a forn moderat durant 25-30 minuts.


  Bany blanc: En un cassó, tireu-hi la clara d'ou, l'aigua i el sucre; barregeu-ho amb una cullera de fusta i coeu-ho a foc baix, sense parar de remenar. Afegiu-hi el suc de mitja llimona i deixeu espessir els ingredients fins que resulti blanquinós. Cal utilitzar-ho abans que es refredi, perquè no s'endureixi.


  


  Decoració


  Quan les pastes ja estiguin cuites, cobriu-les per sobre amb el bany blanc i deixeu-les refredar sobre una reixeta.


  113. OCELLETS


  Ingredients (per a 3 o 4 persones)


  50 g de farina passada pel sedàs


  50 g de mantega


  25 g de sucre fi


  una mica de vainilla en pols


  1 ou


  25 g de panses de Corint


  mantega per a la placa del forn


  


  Procediment


  Disposeu la farina sobre el marbre de manera que quedi un forat al mig; tireu-hi la mantega estovada, el sucre, la vainilla i el rovell d'ou. Barregeu-ho tot bé amb una cullera de fusta i afegiu-hi la clara de l'ou batuda a punt de neu procurant que es mantingui esponjosa. Ompliu amb aquest preparat una mànega amb broquet llis de grandària mitjana i escudelleu-ne petites porcions sobre una placa untada amb mantega. Al damunt de cadascuna, col·loqueu-hi una pansa de Corint i coeu-les a forn moderat durant 15-20 minuts.


  Deixeu-les refredar en una reixeta i ja estan a punt.


  114. PASTETES VERDES


  Ingredients (per a unes 15 persones)


  Pasta:


  250 g de farina passada pel sedàs


  150 g de mantega


  3 ous


  150 g de sucre fi


  1 cullerada d'aigua de tarongina


  1 rovell d'ou


  mantega per a la placa del forn


  


  Decoració


  llet i sucre fi en parts iguals i en quantitat suficient


  pistatxos verds per empolsimar


  


  Procediment


  Pasta: Col·loqueu sobre una taula la farina en un cercle ample; al mig, poseu-hi la mantega fosa, els ous, el sucre i l'aigua de tarongina. Quan tot sigui ben barrejat amb una cullera o un batedor, pasteu-ho amb les mans fins que la massa quedi fina, tot afegint-hi la farina que admeti, a fi que no s'enganxi als dits.


  Deixeu-la reposar en un ambient temperat durant 2 hores i, després, aplaneu-la amb el corró damunt de la taula enfarinada, fins a deixar-la del gruix d'un cm.


  Amb diversos tallapastes procediu a formar les pastetes de diferents formes, segons el vostre gust. Després dipositeu-les en una placa untada amb mantega i pinteu-ne la superfície amb l'ajuda d'un pinzell xopat amb rovell d'ou diluït amb una mica d'aigua. Poseu-les al forn a temperatura moderada durant 15-20 minuts vigilant constantment la seva cocció.


  Traieu-les del forn, apliqueu-hi una pinzellada amb la llet molt ensucrada i tot seguit poseu-hi els pistatxos verds trinxats. A continuació, deixeu-les refredar sobre una reixeta.


  115. FULLES DE CIRERER


  Ingredients (per a unes 6 persones)


  400 g de farina passada pel sedàs


  150 g de mantega


  150 g de sucre de llustre


  2 ous


  una mica de xerès sec


  unes gotes d'essència de vainilla


  mantega per a la placa del forn


  


  Farcit


  melmelada de groselles en quantitat al gust


  


  Procediment


  Disposeu la farina sobre una taula fent corona; al mig, tireu-hi la mantega prèviament fosa, el sucre, els ous, el xerès i la vainilla; barregeu-ho tot bé amb una cullera de fusta per continuar amassant-ho amb les mans fins que resulti una pasta homogènia que no s'enganxi (si cal, afegiu-hi més farina). Enfarineu la taula i lamineu la pasta amb el corró fins a deixar-la més aviat prima; amb un ganivet marqueu ratlles arreu de la superfície.


  Amb un tallapastes de tipus fulla, formeu peces de les mides apropiades, col·loqueu-les en una placa untada amb mantega i procediu a la seva cocció a forn regular durant 25-30 minuts. Tot seguit, dipositeu-les en una reixeta perquè es refredin.


  


  Farcit


  Amb la melmelada de groselles untareu les pastes i les enganxareu de dues en dues. Resulten molt bones i vistoses.


  116. COM CAL PREPARAR EL TE


  El te és una de les millors infusions reconfortants i digestives. De fàcil preparació, calen, no obstant això, unes normes i atencions especials a fi d'aconseguir tota la seva aroma.


  


  Ingredients (per a unes 6 persones)


  7 culleradetes de te, una per persona i una altra de més per la tetera, com diuen els anglesos


  6 tasses d'aigua segons el gust (aproximadament)


  


  Procediment


  Escalfeu una tetera amb colador tirant-hi a dins aigua bullent; deixeu-l'hi una estoneta i buideu-la; tot seguit, dipositeu-hi el te i tireu-hi les tasses d'aigua bullent. Espereu uns 5 minuts i ja estarà llest per servir.


  Es pot prendre sol o amb mitja rodella de llimona o una mica de llet. Aquesta excel·lent beguda s'acompanya de les pastes de te que es prefereixin, i que s'exposen en aquest capítol.


  


  Notes: Es important fer servir aigua de bona qualitat, sense gust de clor, calç, etc. També és important la mena de tetera que es fa servir i, naturalment, la mena de te que s'empri. Hi ha altres formes, igualment remarcables, de preparar el te: a la marroquina, a la xinesa, etc.


  


  Cal tenir en compte, finalment, que el te begut així (sense reposar més) té efectes, més que no digestius, estimulants i tònico-cardíacs, a causa de la teïna que conté; tot i que els tanins li proporcionen una neutralització, a l'estómac, de l'acidesa.


  XIV


  BOMBONETS I PASTES PER ALS NENS


  


  117. BORREGOS AMB ANISSOS


  D'excel·lent qualitat i fàcil confecció, aquests borregos són estupends per a l'esmorzar o el berenar dels nens, i com a berenar per als nens, especialment quan l'hivern és rigorós.


  


  Ingredients (per a unes 6 persones)


  5 ous


  200 g de sucre fi


  unes raspadures de pela de llimona


  80 g d'anissos


  250 g de farina passada pel sedàs


  1 cullerada de glucosa


  mantega i farina per al motlle


  


  Procediment


  En un recipient, poseu-hi els rovells, el sucre, la pela de la llimona ratllada i els anissos triturats. Remeneu-ho tot amb una espàtula de fusta fins a obtenir una pasta espessa i esponjosa. Llavors, afegiu-hi les clares d'ou batudes a punt de neu barrejant-les amb compte per tal que no baixin i, a continuació, afegiu-hi a poc a poc la farina i també la glucosa. Ompliu-ne un motlle quadrat, untat amb mantega i enfarinat, i coeu-ho a forn baix una mitja hora. Desemmotlleu-ho sobre una reixeta i, al cap de 20 minuts, talleu-ne unes tires pel llarg d'uns dos cm d'amplada cadascuna, i després talleu-les de nou al través en trossos de 4-5 cm de llargada. Distribuïu-les en una o més plaques i aflameu-les uns minuts a forn suau a fi que agafin un color daurat. Deixeu-les refredar sobre la reixeta.


  118. PASTES D'ANÍS


  Ingredients (per a unes 4 persones)


  4 ous


  250 g de sucre de llustre


  1 cullerada d'anís


  300 g de farina tamisada


  paper d'alumini


  farina per a la placa del forn


  


  Procediment


  En un atuell, treballeu-hi els ous amb el sucre fins que us quedi una pasta escumosa; a poc a poc, afegiu-hi l'anís i la farina tot barrejant-ho amb una cullera o espàtula de fusta. Unteu la placa de pastisseria amb mantega, folreu-la amb paper d'alumini untat també i distribuïu-hi porcions de la pasta amb una cullera.


  Deixeu-ho assecar en un lloc resguardat durant tota la nit. L'endemà, coeu-ho a forn moderat durant uns 20 minuts. Deixeu refredar les pastes damunt d'una reixeta.


  119. PASTES DE FORMATGE


  Ingredients (per a unes 6 persones)


  80 g de farina


  40 g de fècula de patata


  125 g de mantega


  125 g de formatge ratllat


  una mica de sal


  una mica de pebre vermell


  2 cullerades de nata


  mantega per a la placa del forn


  


  Decoració


  100 g d'ametlles crues sense pela


  


  Procediment


  Passeu per un tamís la farina amb la fècula de patata, tireu-ho tot sobre una taula i formeu una corona; al mig, poseu-hi la mantega a bocinets, el formatge ratllat, la sal i el pebre vermell. Barregeu-ho amb una cullera de fusta i, tot seguit, pasteu-ho amb les mans fins que els dits no s'hi enganxin, afegint-hi, si cal, més farina.


  Enfarineu la taula i aplaneu-hi la pasta amb el corró, fins a deixar-la del gruix d'un cm. Amb un tallapastes confeccioneu discos de quatre cm de diàmetre. Unteu la superfície amb la nata barrejada amb el rovell d'ou, col·loqueu-los en una placa untada amb mantega i coeu-los al forn a temperatura moderada durant 10-15 minuts. Quan estiguin llestes les galetes, traieu-les. Adorneu-les amb les ametlles partides per la meitat hi feu-les daurar una estoneta més al forn. Refredeu-les en una reixeta.


  120. PLATETS DE MEL


  Ingredients (per a 15 o 20 persones)


  400 g de farina passada pel sedàs


  2 dl de vi ranci


  una mica de sal


  2 dl d'oli fi


  una mica de matafaluga


  oli d'oliva per fregir


  


  Decoració


  200 g de mel


  


  Procediment


  En un recipient, disposeu-hi la farina de manera que quedi un forat al mig; a dins tireu-hi el vi, la sal i l'oli, fregit prèviament amb la matafaluga i refredat; uniu-ho tot bé amb una espàtula o cullera de fusta i, quan comenci a agafar cos, amasseu-ho amb les mans sobre un marbre enfarinat; si s'enganxa als dits, afegiu-hi més farina.


  Empolseu de nou la taula amb farina i amb un corró estireu la pasta fins a deixar-la ben fina. Talleu-la llavors a discos petits amb un got o un tallapastes circular. Fregiu-los en oli abundant i, a mesura que es van coent, tireu-los en un colador.


  


  Decoració


  Un cop tingueu les pastes ben escorregudes, cobriu-les amb una capa de mel.


  121. ESTRELLES DE MAR


  Ingredients (per a unes 7 persones)


  150 g de farina passada pel sedàs


  100 g de mantega


  50 g de sucre fi


  una mica de canyella en pols


  mantega per a la placa del forn


  


  Procediment


  Disposeu la farina en forma de corona damunt d'una taula; al mig, tireu-hi la mantega reblanida, el sucre i la canyella. Barregeu-ho amb una cullera de fusta i, tot seguit, amasseu-ho amb les mans fins a obtenir una massa compacta que no s'enganxi, afegint-hi més farina si cal.


  Tot seguit enfarineu la taula i aplaneu la pasta amb el corró, fins a deixar-la del gruix d'un cm. Formeu les estrelles de mar amb un tallapastes tipus estrella de diverses mides. Col·loqueu-les en una placa de pastisseria convenientment untada amb mantega i coeu-les al forn a temperatura molt suau durant 10-15 minuts. Aquestes pastetes no s'empolvoren.


  Deixeu-les refredar, abans de servir-les, sobre una reixeta. Queden molt decoratives per la diversitat de mides.


  122. PASTETES MENUDETES


  Ingredients (per a unes 12 persones)


  2 ous


  200 g de sucre fi


  1 cullerada de rom


  200 g de farina passada pel sedàs


  mantega per a la placa del forn


  


  Procediment


  Bateu els ous i el sucre en una enciamera durant uns 5 minuts. Afegiu-hi el rom i la farina, i treballeu-ho uns altres 5 minuts amb una cullera de fusta o un batedor, a fi d'obtenir una pasta suau.


  Unteu amb mantega una placa o llauna i amb una cullereta col·loqueu-hi porcions de pasta, en uns pilonets separats per tal que no s'enganxin.


  Coeu-les a forn regular durant 10-15 minuts, i, un cop llestes, deixeu-les refredar sobre una reixeta.


  123. BONIQUES


  Ingredients (per a unes 6 persones)


  3 ous


  350 g de sucre


  farina tamisada (la que admeti)


  1 culleradeta d'anís


  mantega per a la placa del forn


  


  Decoració


  Bany de sucre:


  2 clares d'ou


  ½ tasseta d'aigua


  250 g de sucre en terrossos


  ½ llimona petita


  


  Procediment


  En un gibrell, tireu-hi els ous i el sucre, bateu-los amb energia fins que s'espongin i quedi tot molt consistent. En un altre recipient a part, dipositeu-hi una mica de farina fent un cercle i, al mig, poseu-hi la preparació anterior i l'anís. Barregeu-ho amb compte amb una cullera de fusta i afegiu-hi la farina que admeti. Quan la pasta agafi cos, traslladeu-la a un marbre enfarinat a fi de pastar-la amb les mans i incorporar-hi més farina per tal que no s'enganxi als dits. Mireu de no treballar-la en excés per tal que no es torni poc elàstica.


  Estireu-la amb el corró després d'enfarinar la taula i aplaneu-la fins que quedi d'un cm de gruix. Amb un tallapastes circular i llis de cinc cm de diàmetre formeu peces rodones; punxeu-les per sobre amb una forquilla. Distribuïu-les en una placa untada amb mantega i coeu-les a forn moderat durant uns 10 minuts. Vigileu que no es cremin


  Bany de sucre: En un cassó, barregeu-hi les clares amb l'aigua i el sucre; poseu-ho a foc lent sense deixar de batre i tireu-hi el suc de mitja llimona. Coeu-ho fins que els ingredients s'espesseixin i agafin un color blanc.


  


  Decoració


  Quan les pastes siguin cuites, cobriu-les amb el bany de sucre que heu preparat, encara calent, i deixeu-les refredar en una reixeta. Si voleu, podeu conservar-les força temps en una capsa de llauna tancada hermèticament.


  124. BOLETES DE XOCOLATA


  Ingredients (per a unes 6 persones)


  4 magdalenes o brioixos


  1 cullerada de licor


  100 g d'ametlles crues sense pela


  50 g de cacau


  6 cullerades de sucre glaç


  2 clares d'ou


  cacau per arrebossar


  paper de barba


  


  Procediment


  Esmicoleu les magdalenes i tireu-les en un recipient. Afegiu-hi el licor, les ametlles mòltes, el cacau i el sucre glacé, i barregeu-ho tot bé amb una cullera de fusta. Bateu les clares a punt de neu i, afegiu-les a la preparació anterior i remeneu-ho amb cura fins a aconseguir una pasta suau. Amb una cullereta agafeu porcions de la pasta i formeu-ne unes boletes amb el palmell de la mà; feu-les rodolar sobre un paper de barba cobert amb el suficient cacau perquè puguin quedar completament arrebossades. Tot seguit, col·loqueu-les en capsetes de paper per a magdalenes i deixeu-les endurir a la nevera.


  125. NOUS DE XOCOLATA


  Ingredients (per a unes 6 persones)


  150 g de nous sense clofolla


  150 g de sucre de llustre


  aigua (la suficient)


  xocolata de cobertura i llet segons necessitat


  cacau en pols per arrebossar


  


  Procediment


  Moleu les nous i barregeu-les en un recipient amb el sucre de llustre i l'aigua suficient per obtenir una pasta tova. Amb els palmells de la mà afaiçoneu unes boletes amb porcions de la pasta. A continuació, banyeu-les en la xocolata de cobertura que haureu desfet al foc amb la llet necessària perquè resulti més aviat fluïda, i després arrebosseu-les passant-les pel cacau. Deixeu-les a la nevera per tal que es refredin i s'endureixin una mica.


  126. CARQUINYOLIS CASOLANS


  Ingredients (per a unes 12 persones)


  700 g de farina passada pel sedàs


  8 ous


  350 g de sucre fi


  350 g d'ametlles crues sense pell


  50 g de cafè mòlt


  10 g de bicarbonat


  mantega per a la placa del forn


  


  Procediment


  Dipositeu sobre un marbre la farina en forma de cercle; al mig, tireu-hi set ous, el sucre, les ametlles filetejades, el cafè i el bicarbonat. Barregeu tots els ingredients amb una cullera de fusta i, quan la pasta prengui cos, continueu treballant-la amb les mans fins que quedi suau; afegiu-hi més farina si s'enganxa als dits. Enfarineu la taula i amb un corró esteneu la pasta fins a deixar-la d'uns tres cm de gruix. Talleu-ne tires pel llarg d'uns cinc-sis cm d'amplada; pinteu-les amb una mica d'ou batut. Introduïu-les al forn en una placa untada amb mantega i coeu-les a temperatura suau durant 10 minuts.


  Quan les tires siguin a punt, traieu-les i talleu-les obliquament en porcions primes; fiqueu de nou els carquinyolis al forn uns instants a la mateixa temperatura i doneu-los unes voltes fins que quedin ben rossos.


  XV


  XURROS I ROSQUES PER A LA XOCOLATA


  


  127. XURROS CASOLANS


  Ingredients (per a unes 12 persones)


  ½ l d'aigua


  10 g de sal


  50 g d'oli fi


  unes quantes raspadures de pela de llimona o essència


  350 g de farina de força passada pel sedàs


  sucre fi per empolvorar


  d'oliva per fregir


  


  Procediment


  Tireu en un cassó l'aigua, la sal, l'oli i les raspadures de llimona. Poseu-ho a bullir al foc i incorporeu-hi ràpidament la farina per evitar que es formin grumolls; treballeu-ho amb energia durant uns minuts amb una espàtula de fusta fins a aconseguir una pasta fina i consistent.


  Introduïu-la en una xurrera o en una mànega amb broquet molt ample i arrissat, i formeu els xurros, que tallareu a trossos i els tirareu en una paella amb abundant oli calent. Un cop fregits, empolvoreu-los de seguida amb sucre fi. Escorreu-los en una escorredora o reixeta.


  


  Nota: La xurrera és un petit aparell manual normalment fet de llauna (el cos) i fusta (l'èmbol). Sol disposar de diversos broquets o discos de llauna amb un forat, de formes i grandàries diverses.


  128. ROSQUILLETES


  Ingredients (per a unes 12 persones)


  375 g de farina passada pel sedàs


  250 g de mantega


  125 g de sucre fi


  6 rovells d'ou


  mantega per a la placa del forn


  


  Decoració


  Glaça de xocolata:


  125 g de sucre de llustre


  40 g de xocolata en pols


  1 clara d'ou


  unes gotes de suc de llimona


  


  Procediment


  En un recipient, tireu-hi la farina i formeu una corona; a dins, tireu-hi la mantega tallada a bocins, el sucre i els rovells d'ou. Treballeu-ho bé i, quan obtingueu una pasta suau, fiqueu-la en una mànega de broquet arrissat i formeu les rosquilles sobre una placa untada amb mantega.


  Deixeu-les reposar una hora i, a continuació, introduïu-les al forn a temperatura regular durant uns 25-30 minuts.


  Glaça de xocolata: Passeu el sucre per un tamís i tireu-lo en un bol amb la xocolata, la clara d'ou i el suc de llimona; barregeu-ho bé amb una cullera de fusta fins a obtenir una crema consistent i fluïda.


  


  Decoració


  Quan les rosquilles ja siguin cuites, cobriu-les amb la glaça de xocolata abans que es refredi.


  129. ROSQUES FINES


  Ingredients (per a unes 12 persones)


  ¼ de l d'aigua


  100 g de llard


  200 g de farina passada pel sedàs


  20 g de llevat en pols


  7 ous


  1 copeta d'anís dolç


  mantega per a la placa del forn


  


  Decoració


  Glaça imperial:


  300 g de sucre fi


  ¼ de l d'aigua


  1 clara d'ou


  


  Procediment


  Poseu un cassó al foc amb l'aigua i el llard; quan comenci a bullir, afegiu-hi la farina barrejada amb el llevat i bateu-ho amb energia durant uns minuts amb una espàtula de fusta. Tot seguit incorporeu-hi, a poc a poc, els ous i l'anís, sense deixar de batre i fins que resulti una pasta fina i cremosa. Poseu-la en una mànega de broquet llis, formeu unes rosquilles damunt una placa untada anteriorment amb mantega. Coueu-les al forn a temperatura moderada durant el temps que calgui per a la seva cocció.


  Glaça imperial: En un perol, poseu a bullir el sucre amb l'aigua fins a obtenir un caramel a punt de fil, amb força consistència i amb tendència a arribar a punt de bola tova, cosa que s'aconsegueix quan s'espesseixen els ingredients després de diversos bulls. En un atuell a part, bateu-hi la clara d'ou a punt de neu i tireu-hi a rajolins l'almívar que heu preparat. Remeneu-ho constantment amb una cullera de fusta, fins que quedi blanc i es prengui.


  


  Decoració


  Abans que la glaça imperial es refredi, cobriu les rosquilles per sobre amb l'ajuda d'un pinzell.


  130. XINETS


  Ingredients (per a unes 6 persones)


  1 ou


  3 cullerades d'oli


  2 cullerades d'aigua


  unes gotes d'essència de llimona


  4 cullerades de sucre fi


  ½ culleradeta de llevat en pols


  farina (la que admeti)


  oli d'oliva per fregir


  


  Procediment


  En un recipient, tireu-hi l'ou, l'oli, l'aigua, l'essència de llimo, el sucre i el llevat; barregeu-ho tot bé i aneu-hi afegint la farina que admeti fins que adquireixi consistència. Tot seguit, passeu-ho a un marbre enfarinat i amasseu-ho amb les mans fins que la massa no quedi enganxosa; afegiu-hi, si cal, més farina. Estireu la pasta amb un corró damunt de la taula novament enfarinada i deixeu-la del gruix d'un cm.


  Talleu-la amb un ganivet a tires primes d'uns sis o set cm de llargada i fregiu-les en oli abundant.


  131. ROSQUILLES FREGIDES


  Ingredients (per a unes 6 persones)


  350 g de farina passada pel sedàs


  4 ous


  50 g de sucre fi


  160 g d'oli d'oliva


  ½ copa d'anís


  oli d'oliva per fregir


  


  Decoració


  Xarop:


  2 cullerades de sucre fi


  aigua en la quantitat necessària


  unes gotes d'essència de llimó


  


  Altres:


  sucre granellut per empolsar


  


  Procediment


  En una enciamera, prepareu la farina en forma de volcà; al mig, tireu-hi els ous batuts, el sucre, l'oli, prèviament fregit i deixat refredar, i l'anís.


  Barregeu-ho tot amb una espàtula o cullera de fusta i aneu afegint-hi la farina que admeti fins a obtenir una massa suau. Formeu les rosquilles agafant porcions de pasta amb les mans untades amb oli per tal que no s'hi enganxin. En primer lloc, feu una bola, aplaneu-la sobre la taula també untada i amb el dit formeu un forat al mig.


  Fregiu-les en una paella amb oli abundant força calent i, a mesura que es coguin, aneu dipositant-les en una escorredora.


  Xarop: En un perol posat al foc, tireu-hi el sucre fi, una mica d'aigua i l'essència de llimó; deixeu-ho bullir fins que es formi un xarop claret a punt fluix. Afegiu-hi més aigua si és necessari.


  


  Decoració


  Amb el xarop que heu preparat anteriorment banyeu les rosquilles, escorreu-les i empolseu-les amb sucre gruixut o granellut.


  132. ROSQUILLES BOMBA


  Ingredients (per a unes 6 persones)


  4 ous


  160 g d'oli d'oliva


  20 g de sucre


  5 g d'anís dolç


  farina de força passada pel sedàs (la que admeti)


  mantega per a la placa del forn


  


  Procediment


  Poseu en un atuell els ous, l'oli, el sucre i l'anís; barregeu-ho tot bé amb una cullera de fusta i incorporeu-hi la farina necessària perquè la massa agafi cos.


  Tot seguit, pasteu-la amb les mans en un marbre enfarinat fins a aconseguir una pasta fina, i afegiu-hi més farina si quedés enganxosa.


  Agafeu-ne porcions, formeu amb les mans uns cèrcols força grans i deixeu-los reposar un cert temps.


  A continuació, col·loqueu-los en una llauna untada amb mantega i coeu-los a forn regular el temps que calgui, vigilant-los de tant en tant.


  Deixeu refredar les rosquilles damunt d'una reixeta.


  133. XOCOLATA DESFETA


  Ingredients (per a unes 6 persones)


  150 g de xocolata en pastilla


  una mica d'aigua


  6 cullerades de maizena


  llet (la necessària)


  sucre (segons el gust)


  


  Procediment


  Talleu la xocolata a làmines fines, poseu-les en un ansat o cassó a foc lent amb l'aigua suficient perquè quedin cobertes, remeneu-ho amb una cullera de fusta fins que s'estovi, sense deixar que bulli per evitar que es formin grumolls. Afegiu-hi la maizena diluïda prèviament amb una mica de llet tèbia i feu-ho bullir fins que resulti una xocolata cremosa, tot afegint-hi a poc a poc la llet necessària, i sense deixar de remenar per tal que no es cremi.


  Al final, tireu-hi el sucre segons el vostre gust. Serviu-ho en tasses de porcellana.


  


  Nota: Per espessir la xocolata, també es fa servir farina, pólvores per a flam, etc. A Catalunya, per desfer, és tradicional la xocolata a la pedra, sovint aromatitzada amb canyella.


  XVI


  MAGDALENES EXCEL·LENTS


  


  134. MAGDALENES AMB FRUITES CONFITADES


  Ingredients (per a unes 20 persones)


  500 g de mantega


  50 g de sucre fi


  6 ous i 6 rovells


  500 g de farina passada pel sedàs


  1 cullereta de llevat en pols


  400 g de fruites confitades variades


  sucre glaç per empolsar


  


  Procediment


  Entebioneu un recipient que sigui fondo; tireu-hi la mantega, bateu-la amb una cullera de fusta fins que sigui escumosa. A continuació, afegiu-hi el sucre i continueu batent-la utilitzant un batedor. Afegiu-hi un rovell i un ou, bateu-ho tot una mica i torneu a afegir-hi un altre rovell i un altre ou; bateu-ho tot de nou, i així successivament fins que s'acabin els ous i els rovells. Incorporeu-hi la farina barrejada amb el llevat i, finalment, les fruites confitades tallades a trossos ben menuts. És convenient treballar-ho força temps, perquè resulti una pasta fina que pugi en coure's.


  Tireu una mica de pasta en capses de paper per a magdalenes, sense omplir-les del tot perquè en coure's no sobreïxin. Fiqueu-les a forn moderat durant uns 20 minuts. Un cop cuites, empolseu-les amb sucre glaç.


  135. MAGDALENES AMB COCO


  Ingredients (per a unes 8 persones)


  Pasta:


  4 ous


  200 g de sucre fi


  200 g de farina passada pel sedàs


  50 g de mantega


  mantega per als motlles


  


  Decoració


  Almívar:


  2 cullerades de sucre fi


  aigua (la suficient)


  


  Fruita:


  coco ratllat per empolsar


  


  Procediment


  Pasta: En una enciamera, bateu-hi els ous amb el sucre, afegiu-hi la farina i a continuació la mantega fosa; barregeu-ho tot amb compte perquè no perdi consistència. Tireu la pasta en motlles escaients per a magdalenes, untats amb mantega, i feu-ho coure a forn regular durant uns 20 minuts. Desemmotlleu-les sobre una reixeta.


  Almívar: En un perolet posat al foc, tireu-hi el sucre amb una mica d'aigua; bulliu-ho i, quan comenci a espessir-se, retireu-ho del foc. Afegiu-hi l'aigua necessària per tal que quedi un xarop més aviat clar.


  


  Decoració


  Pinteu les magdalenes amb l'almívar calent amb un pinzell i empolseu-les amb el coco ratllat.


  136. MAGDALENA FAMILIAR


  Ingredients (per a unes 6 persones)


  3 ous


  sucre fi (el mateix pes que els 3 ous)


  farina tamisada (el pes dels ous)


  mantega (el pes dels ous)


  una mica de sal


  un tros de pela de llimona ratllada, o una mica de vainilla en pols


  mantega i farina per al motlle


  


  Procediment


  Poseu en un gibrell els rovells i el sucre i bateu-ho enèrgicament durant uns 25 minuts. Afegiu-hi una mica de farina i una mica de mantega, estovada però no fosa; barregeu-ho amb una cullera i aneu-hi afegint, successivament, la farina i la mantega. Al final, incorporeu-hi les clares batudes a punt fort, remenant-ho amb cura perquè no baixin, i afegiu-hi la sal i la pela de llimona ratllada o la vainilla, segons preferiu.


  Prepareu un motlle rodó, llis o acanalat, untat amb mantega i empolsimat amb farina, i tireu-hi la pasta sense arribar a la vora, per tal que no es vessi en coure's.


  Fiqueu-ho al forn a temperatura moderada durant 1 hora aproximadament.


  Un cop al punt, bolqueu la magdalena damunt d'una reixeta i deixeu-la refredar.


  XVII


  CABELL D'ÀNGEL


  


  137. PASTISSETS DE CABELL D'ÀNGEL


  Ingredients (per a 7 o 8 persones)


  farina tamisada (la que admeti)


  2 tasses d'oli d'oliva


  1 tassa d'aigua bullida amb una mica de matafaluga


  ½ tassa de vi dolç


  confitura de cabell d'àngel segons el gust


  sucre fi per empolsar


  oli d'oliva per fregir


  


  Procediment


  En un recipient, poseu-hi una mica de farina en forma de cercle; al mig, tireu-hi l'oli, l'aigua bullida amb la matafaluga, ja freda, i el vi dolç; barregeu-ho amb una cullera de fusta i aneu afegint-hi la farina que admeti fins a obtenir una pasta consistent. Continueu pastant-la sobre un marbre enfarinat, i afegiu-hi més farina si s'enganxés als dits.


  Aplaneu-la amb un corró fins a un cm d'espessor i talleu-la a discos de dotze cm de diàmetre amb la boca d'un got o un ganivet. A sobre de cadascun dels discos, distribuïu-hi pilonets de cabell d'àngel i doblegueu-los per la meitat; amb els dits doblegueu també les vores cap endins, en forma de cordó. Fregiu-los en oli abundant i en calent empolseu-los amb el sucre. Deixeu-los reposar sobre un paper d'estrassa.


  


  Nota: Es tracta d'una variant dels famosos «pastissets de Tortosa», un dels dolços tradicionals més exquisits dels Països Catalans. Se sol acompanyar amb mistela.


  138. SERÀFIQUES


  Ingredients (per a 14 o 15 persones)


  Pasta:


  135 g de mantega


  70 g de sucre fi


  180 g de farina passada pel sedàs


  1 cullerada de licor


  1 ou i 1 rovell


  mantega per a la placa del forn


  


  Decoració


  confitura de cabell d'àngel i cireres confitades al gust


  


  Procediment


  Pasta: Bateu en un recipient la mantega i el sucre amb una cullera de fusta; afegiu-hi a poc a poc la farina, el licor i l'ou sencer. No treballeu en excés la massa; quan agafi cos, pasteu-la amb les mans sobre un marbre enfarinat fins que no s'enganxi als dits; si cal, afegiu la farina que hi pugui mancar. Empolvoreu de nou la taula i esteneu la pasta amb un corró fins a deixar-la d'un cm de gruix. Formeu uns discos de set o vuit cm de diàmetre amb un tallapastes circular i llis. Disposeu-los en una placa untada amb mantega, pinteu-los per sobre amb el rovell d'ou diluït amb una mica d'aigua i coeu-los a forn suau durant uns 30 minuts. Quan estiguin al punt, deixeu-los refredar sobre una reixeta.


  


  Decoració


  Adorneu cada pastís amb una mica de confitura de cabell d'àngel i una cirera confitada.


  139. CASSOLETES DE CABELL D'ÀNGEL


  Ingredients (per a unes 6 persones)


  150 g de farina passada pel sedàs


  ½ culleradeta de llevat en pols


  100 g de mantega


  2 rovells d'ou


  unes gotes de suc de llimona


  una mica de sal cabell d'àngel (el necessari)


  sucre fi per empolsar


  mantega per als motlles


  


  Procediment


  Barregeu la farina amb el llevat i disposeu-ho en un marbre formant corona; al mig, tireu-hi la mantega estovada, un rovell d'ou, el suc de llimona i la sal. Remeneu-ho amb una cullera de fusta i, quan els ingredients estiguin lligats i s'obtingui una pasta homogènia, pasteu-ho amb les mans i afegiu-hi farina si quedés enganxosa. Enfarineu de nou la taula i esteneu la pasta amb un corró fins a deixar-la més aviat prima. Doblegueu-la sobre ella mateixa tres vegades. Torneu a enfarinar el marbre, aplaneu la massa amb el corró fins a mig cm de gruix. Folreu sis motlles de cassoleta untats amb mantega. Farciu-los amb cabell d'àngel i tapeu-los amb discos que heu tallat de la mateixa pasta (ho aconseguireu mullant les vores amb aigua i fent pressió amb la punta dels dits). Pinteu-les completament amb el rovell d'ou que resta, rebaixat amb una mica d'aigua i empolseu-les amb sucre fi. Coeu-les a forn moderat durant 10-15 minuts. Desemmotlleu-les en calent, refredeu-les sobre una reixeta. Serviu-les, a continuació, en un bonic plat florejat.


  XVIII


  UNA MICA DE CUINA


  ##


  Sèrie de panades campestres amb pasta especial


  


  


  140. PANADA DE PATATA I CEBA


  Ingredients (per a cinc o sis persones)


  Pasta especial:


  200 g de farina passada pel sedàs


  1 cullerada de llevat en pols


  75 g de mantega


  50 dl d'aigua, aproximadament


  una mica de sal


  1 ou


  mantega per al motlle


  


  Farcit i decoració


  Quantitats prudencials:


  patates i sal


  pebre blanc en pols


  julivert


  cebes


  unes cullerades de nata o en el seu lloc llet en pols amb aigua


  1 rovell d'ou


  oli d'oliva per fregir


  


  Procediment


  Pasta especial: Tireu la farina barrejada amb el llevat en un recipient; feu-hi un forat al mig i dipositeu-hi la mantega una mica estovada, l'aigua tèbia, la sal i l'ou. Barregeu la massa amb una cullera de fusta i acabeu de pastar-la amb les mans sobre un marbre enfarinat fins que resulti fina, però sense treballar-la excessivament, i afegiu-hi, si s'enganxa als dits, més farina. Esteneu-la amb un corró sobre la taula empolsada de nou amb farina i talleu dos discos de la grandària d'un motlle rodó i llis, un de més gruixut que l'altre, ja que aquest ha de servir per folrar la base del motlle, prèviament untat amb mantega.


  


  Farcit i decoració


  Peleu les patates i talleu-les a rodelles fines; saleu-les i fregiu-les a la paella tapada a fi que quedin toves. A mesura que es van coent, tireu-les en una escorredora perquè deixin anar l'oli. Sobre la pasta que heu aparellat en el motlle, disposeu-hi una capa de patates, empolseu-les amb una mica de pebre i abundant julivert picat i cobriu-ho tot amb ceba picolada, fregida i escorreguda. Torneu a distribuir-hi una altra capa de patates amb pebre i julivert i unes cullerades de nata. Tapeu la panada amb l'altre disc de pasta més prim; doblegueu les vores cap endins tot pinçant amb els dits per formar un cordó en relleu. Amb un pinzell pinteu la superfície amb rovell d'ou diluït en una mica d'aigua i coeu-ho a forn moderat durant 30-35 minuts. Quan estigui a punt, desemmotlleu la panada immediatament sobre una reixeta. Podeu servir-la calenta, o bé, si ho preferiu, un cop s'hagi refredat.


  


  Nota: Utilitzem el terme de «panada», ja que és a Mallorca on més vivament s'ha conservat aquest antic art dels pastissos farcits, de tanta presència en la nostra cuina medieval.


  141. PANADA D'ESPINACS AMB OUS


  Ingredients (per a unes 6 persones)


  Pasta especial:


  200 g de farina


  1 culleradeta de llevat en pols


  75 g de mantega


  50 dl d'aigua, aproximadament


  una mica de sal


  1 ou


  mantega per al motlle


  


  Farcit i decoració


  500 g d'espinacs


  grans d'all


  unes quantes cullerades de puré de tomàquet


  una mica de pebre blanc en pols


  4 ous


  oli d'oliva per fregir


  


  Procediment


  Pasta especial: Dipositeu la farina i el llevat en un recipient i formeu-ne un cercle; tireu-hi a l'interior la mantega estovada, l'aigua tèbia, la sal i l'ou, barregeu-ho bé amb una cullera de fusta fins a formar una bola; després ho passareu a un marbre empolsat amb farina i ho treballareu una mica amb les mans fins que la massa fina no s'enganxi. Afegiu-hi, si cal, més farina. Torneu a enfarinar la taula i aplaneu-hi la pasta amb el corró, talleu dos discos, un d'ells més gruixut, el qual col·locareu al fons d'un motlle rodó i llis untat amb mantega.


  


  Farcit i decoració


  Bulliu els espinacs, coleu-los i escorreu-los premsant-los amb les mans; afegiu-hi els alls picolats, dues cullerades de puré de tomàquet i fregiu-los en una paella amb una mica d'oli, remenant-los fins que no deixin anar aigua.


  Al damunt de la pasta que heu col·locat al motlle, esteneu-hi una capa fina de puré de tomàquet, empolseu-la amb el pebre blanc, a continuació poseu-n'hi una altra amb els espinacs que heu preparat; distribuïu-hi també els ous durs tallats a rodelles. Cobriu-ho amb l'altre disc de pasta i enrotlleu les vores cap endins prement-les amb els dits, per formar un cordó que tanqui la panada.


  Amb un pinzell pinteu tota la superfície amb l'ou batut rebaixat amb una mica d'aigua i coeu-ho a forn més aviat fort durant uns 20 minuts.


  Desemmotlleu la panada en calent i serviu-la, si ho preferiu, quan sigui freda, després de posar-la damunt d'una reixeta.


  


  Nota: Prescindint del tomàquet i afegint-hi panses i pinyons, tindrem la versió a l'estil dels «panadons» de Lleida d'aquesta panada.


  142. EMPANADA «DEL MEU POBLE»


  Ingredients (per a 6 o 7 persones)


  Pasta especial:


  250 g de farina passada pel sedàs


  1 cullerada de llevat en pols


  1 ou


  75 g de llard


  una mica de sal


  mantega per al motlle


  


  Farcit i decoració


  200 g de llom de porc


  1 ceba


  100 g de xoriço


  200 g de tomàquets


  1 ou i 1 rovell


  una mica de sal i pebre blanc en pols


  oli d'oliva per fregir


  


  Procediment


  Pasta especial: Poseu a sobre d'un marbre la farina juntament amb el llevat a manera de corona; al mig, tireu-hi l'ou, el llard i la sal. Barregeu-ho amb una cullera fins a obtenir una pasta fina i pasteu-la després amb les mans incorporant-hi la farina que admeti, a fi que no s'enganxi als dits.


  Empolseu la taula amb farina, estireu la pasta amb el corró, aplaneu-la fins a uns tres cm de gruix i folreu-ne un motlle pla de pastís untat amb mantega. Reserveu una mica de pasta per a l'acabat.


  


  Farcit i decoració


  Fregiu el llom tallat a trossets en una paella amb oli; sofregiu-hi també la ceba picolada, el xoriço, els tomàquets l'ou dur picat, la sal i el pebre blanc. Amb aquesta fregitel·la, ompliu el motlle preparat amb la pasta i recobriu-lo amb tires entrecreuades confeccionades amb la pasta que heu separat amb aquest propòsit. Pinteu-ho amb el rovell d'ou diluït amb una mica d'aigua utilitzant un pinzell petit i fiqueu-ho al forn a temperatura moderada durant 20 minuts.


  Un cop cuita l'empanada, desemmotlleu-la en calent sobre una reixeta; podeu servir-la tot seguit o un cop sigui freda.


  143. PASTÍS DE PESCADOR


  Ingredients (per a 6 o 7 persones)


  Pasta especial (segons la recepta d'empanada «del meu poble», pàgina anterior):


  1 rovell d'ou


  mantega per al motlle


  


  Farcit i decoració


  2 pebrots de morro de bou


  tomàquets (els necessaris)


  una mica de pebre blanc en pols


  sardinetes (segons el gust)


  oli d'oliva per fregir


  


  Procediment


  Pasta especial: Confeccioneu una pasta segons heu procedit en la recepta anterior, i folreu-ne un motllo untat amb mantega. Amb un pinzell pinteu tot el fons de la pasta amb rovell diluït amb una mica d'aigua i doblegueu amb els dits les vores cap endins en forma de cordó.


  


  Farcit i decoració


  En una paella amb oli prepareu una fregitel·la amb els pebrots de morro de bou tallats a trossets, els tomàquets i el pebre blanc. Quan sigui cuita, tireu-le al damunt de la pasta que heu preparat en el motlle i coeu-ho a forn moderat durant 20-25 minuts. Traieu-ho del motlle en calent, col·loqueu-ho en una reixeta i decoreu tota la superfície, un cop freda, amb sardinetes fregides. Aquest pastís és bo menjat al camp al costat d'una font, així podem alternar l'aigua fresca amb glops d'un bon vi negre.


  XIX


  BUNYOLS SALATS


  


  144. BUNYOLS D'ENCIAM


  Ingredients (per a unes 6 persones)


  4 enciams


  una mica de sal


  100 g de farina passada pel sedàs


  40 g de mantega


  una mica de pebre blanc en pols


  75 g de formatge de Gruyère


  3 ous


  oli d'oliva per fregir


  


  Procediment


  Netegeu les lletugues i bulliu-les en aigua i sal, escorreu-les en un colador i, quan siguin fredes, espremeu-les amb les mans per extreure'n bé l'aigua. A continuació, picoleu-les. En una enciamera, poseu-hi 50 g de farina en forma circular i a dins tireu-hi la mantega fosa; barregeu-ho bé amb una cullera de fusta i afegiu-hi les lletugues que heu preparat anteriorment; amaniu-ho amb sal i pebre, i remeneu-ho fins que resulti una pasta espessa i consistent.


  Incorporeu-hi el formatge ratllat i dos rovells d'ou, torneu-ho a barrejar tot bé i afegiu-hi les clares d'ou batudes a punt de neu tenint cura que no baixin; poseu-hi més farina si cal espessir-ho més.


  Amb una cullera, agafeu porcions d'aquesta composició per fer els bunyols, els quals passareu per la farina restant a fi d'arrebossar-los; tot seguit, torneu-los a passar per l'ou batut que us ha quedat i fregiu-los en oli abundant procurant que no es cremin. Deixeu-los escórrer en un colador i serviu-los immediatament abans que es refredin.


  145. BUNYOLS DE BACALLÀ CÀMPING


  Ingredients (per a 7 o 8 persones)


  100 g de bacallà


  1 patata mitjana


  150 g de farina passada pel sedàs


  1 cullerada de llevat en pols


  1 gra d'all


  una mica de julivert


  ½ llimona


  2 ous


  oli d'oliva per fregir


  


  Procediment


  Un cop tingueu el bacallà dessalat, net de pell i d'espines, bulliu-lo amb la patata i suficient aigua. Escorreu-ho i aixafeu-ho amb una forquilla. En un recipient a part, tireu-hi la farina amb el llevat i barregeu-ho amb una mica d'aigua de bullir el bacallà. Prepareu una pasta fina i, després, afegiu-hi l'all i el julivert picats, el suc de mitja llimona, els rovells dels dos ous i el bacallà amb la patata.


  Remeneu-ho amb una cullera de fusta i, quan tot estigui ben unit, poseu-hi les clares dels ous a punt de neu fort i treballeu-ho el temps just per evitar que caiguin. Formeu els bunyols agafant porcions de pasta amb una cullera i fregiu-los en oli calent abundant. Escorreu-los en un colador i serviu-los calentets acompanyats d'una amanida d'enciam.


  


  Nota: Es tracta d'uns bunyols similars a les tradicionals «mandonguilles d'abadeixo» que es fan al País Valencià.


  146. BUNYOLS D'ALBERGÍNIES


  Aquesta recepta de bunyols d'albergínies no conté quantitats exactes, perquè depèn de la mida de les albergínies que s'escullin. Són uns bunyols fàcils d'elaborar, ja que puc assegurar que al primer assaig surten estupends.


  


  Ingredients (per a unes 6 persones)


  6 albergínies mitjanes morades


  aigua i sal


  farina (la que admeti)


  1 culleradeta de llevat en pols


  1 ou


  un pols de sal


  1 cullerada de vinagre


  1 cullerada d'oli d'oliva


  una mica de matafaluga


  oli d'oliva per fregir


  


  Procediment


  Peleu les albergínies, talleu-les a rodelles i deixeu-les en un gibrell amb aigua i sal. En un atuell, disposeu-hi una mica de farina amb el llevat en forma de corona i, al mig, tireu-hi l'ou, la sal, el vinagre, l'oli i la matafaluga. Barregeu-ho tot amb una cullera de fusta i afegiu-hi la farina que admeti; després afegiu-hi aigua tèbia a miquetes i aneu incorporant-hi més farina si és necessari, fins a deixar una pasta cremosa i clareta, suficient perquè s'adhereixi a les albergínies. Després d'escórrer-les en un colador, submergiu-les en la pasta i emboliqueu-les bé amb l'ajut d'una cullera o espàtula. Tireu-les en una paella amb oli força calent. Escorreu-les en un paper d'estrassa i serviu-les de seguida.


  


  Suggeriment


  Després d'assaborir aquesta cuina boníssima, ve molt bé prendre un gelat de crema, que exposo al capítol següent, i així finalitzo el meu receptari de Les postres de casa meva.


  


  


  L. A.


  XX


  PER ACABAR: UN GELAT


  


  147. GELAT DE CREMA


  Ingredients (per a unes 8 persones)


  Crema:


  l de llet


  375 g de sucre fi


  ½ canó de canyella


  ½ llimona


  10 rovells d'ou


  


  Decoració


  Xocolata:


  200 g de xocolata de vainilla en pastilla


  2 dl de llet


  50 g de mantega


  1 rovell d'ou


  


  Varis:


  nata a discreció


  3 brioixos


  8 peres en almívar petites


  cireres confitades


  


  Procediment


  Crema: Poseu la llet a bullir en un cassó; quan bulli, tireu-hi el sucre, la canyella i uns trossos de pela de mitja llimona, tapeu-ho, deixeu-ho a prop de l'escalfor durant 10 minuts i traieu després les peles i la canyella. En un perol que no sigui d'alumini, posat al foc, tireu-hi els rovells d'ou, bateu-los i afegiu-hi la llet a poc a poc a fi que no es tallin amb l'escalfor i remeneu-ho enèrgicament amb una espàtula de fusta. Coeu-ho tot al bany maria sense deixar de remenar-ho amb una espàtula i retireu-ho del foc quan s'espesseixi a punt de bullir, perquè no es talli i no es formin grumolls. Passeu-ho per un colador fi i aboqueu-ho en un motlle fondo. Deixeu-ho refredar una mica i fiqueu-ho al refrigerador per tal que agafi cos i adquireixi consistència.


  Xocolata: Talleu la xocolata a làmines, poseu-la al foc en un cassó amb la llet i remeneu-ho amb una cullera de fusta fins que estigui ben diluïda i una mica espessa. Retireu-ho del foc, afegiu-hi la mantega i el rovell d'ou i deixeu-ho refredar.


  


  Decoració


  Escorreu en un colador les peres en almívar, i poseu-les a refredar a la nevera. Poseu-hi també la nata.


  Bolqueu el gelat damunt d'una plata rodona, de porcellana; si no es desprèn del motlle, submergiu la base en aigua tèbia. Introduïu la nata en una mànega amb broquet arrissat i formeu un doble cordó al voltant del gelat. Talleu els brioixos a rodelles i distribuïu-los al damunt de la nata formant corona; col·loqueu-hi les peres al damunt de cadascuna i cobriu-les amb la crema de xocolata.


  Finalment, escampeu-hi les cireres confitades de la manera que més us agradi.


  APÈNDIX


  TRES RECEPTES


  @


  Incloem tres receptes de pastisseria, que proposem, una mica, per la seva significació i, per què no, pel seu valor emblemàtic. Primer, una venerable recepta «Per fer torons de avalanes». Una recepta procedent d'un manual del segle XV, d'autor anònim—, el Libre de totes maneres de confits (manuscrit de la Biblioteca Universitària de Barcelona). Aquest preciós manual ens demostra que també en pastisseria —com en cuina—, Catalunya, quan fou una nació independent, va demostrar que anava per davant de molts altres països —incloent-hi Espanya— en aquesta matèria. A més, els torrons, encara avui, constitueixen, potser, el dolç més característic dels Països Catalans, ja que s'elaboren de Perpinyà a les Illes i del Principat, i per descomptat, al País Valencià.


  La segona fórmula —«Per fer flor de taronger emperlada»— pertany a un manuscrit que es troba a l'arxiu de la Diputació de Girona titulat Qualsevol genero y diversos modos de fer confitures; és un esplèndid manual de sucreria del Barroc i ens mostra que, malgrat la persecució contra la llengua catalana, aquesta encara era present també en aquest camp.


  Finalment, us proposo una recepta de «Xuixo», que els pastissers de Girona han fet conèixer una mica arreu, com a homenatge a tots els professionals confiters que conserven i difonen l'art de la pastisseria per a tothom.


  


  J. F.


  


  148. PER FER TORRONS D'AVELLANES


  Per fer torrons d'avellanes torrades amb mel i fer-ne tauletes, prendràs les avellanes i les torraràs; quan siguin torrades, les faràs ben netes amb un tros de vidre. I prendràs tanta mel com n'hauràs de menester, això és, una lliura de mel per lliura d'avellanes, i la posaràs a foc petit, i ho aniràs remenant bé, i després la treuràs del foc. Per lliura de mel hi posaràs una clara d'ou, i la hi tiraràs, batuda, quan la mel sigui tèbia; llavors ho remenaràs amb força una bona estona. A continuació, torna-ho a posar al foc i vés-ho coent, remenant-ho sense parar, a foc fluix. Un cop cuita la mel, treu-la del foc, i tira-hi les avellanes, i ho barrejaràs bé tot junt. Un cop fet això, aboca-ho sobre una taula ben neta amb aigua. I després ho estens tot i en fas tauletes, de calent en calent, tal com voldràs.


  


  Nota: Per conèixer quan la mel és cuita, pren-ne una mica i posa-la en una escudella amb aigua freda; la mel que hi has posat s'ha de trencar com el vidre. Així mateix, hi ha qui la mastega entre les dents, i si s'hi enganxa no és cuita, car quan ho és no s'hi enganxa, ans es trenca com si fos vidre.


  149. PER FER FLOR DE TARONGER EMPERLADA


  Pren la flor de taronger que sigui ben madura i l'esfullaràs sobre un eixugamà; quan sigui esfullada l'escamparàs perquè quedi eixugada; la posaràs en un garbell ben empaperat i la deixaràs assecar, i en ésser seca la posaràs en la caldera que tindràs a punt, bona i neta, i la posaràs al foc amb sucre, que aniràs emperlant.


  


  Nota: L'almívar a punt de perla, o al grau d'emperlar o de fil fort o gros, es prepara amb la mateixa quantitat d'aigua i sucre, desfets en fred, i posats al foc fins que a la superfície es formen unes boletes o «perles? més aviat grosses; amb la punta del dit (amb compte!) agafeu una mica de l'almívar que heu dipositat damunt d'un plat; si es fan uns filaments nombrosos, que s'estiren sense trencar-se, aquest és el punt correcte.


  150. XUIXO DE GIRONA


  Ingredients


  1.200 g de farina (que no sigui de força)


  50 g de llevat premsat


  2 ous


  7 g de sal, aproximadament


  100 g de mantega


  50 g de sucre


  ½ de l de llet, aproximadament


  crema pastissera (o catalana), en quantitat prudencial


  oli d'oliva per untar i per fregir


  


  Procediment


  Uniu tots aquests ingredients en un marbre amb la farina en forma de volcà i treballeu-ho bé fins que us quedi una pasta fina i elàstica, que no s'enganxi als dits; si cal afegiu-hi més farina. Deixeu-la reposar un quart. A continuació, damunt d'una taula enfarinada, estireu-la en forma de creu i poseu-hi 250 g de mantega, com si fos una massa de pasta fullada, i doneu-hi tres plecs. Tot seguit aplaneu-la fins que quedi de poc gruix. Talleu-la a quadrats d'uns 40 g.


  Unteu la taula amb oli i estireu-hi aquestes porcions, amb el corró, uns 25 cm. A dins de cadascuna, poseu-hi una porció de crema, que sigui freda. Enrotlleu aquesta pasta en forma de cilindres, acabats una mica en punxa, característica dels xuixos, procurant que la crema no s'escapi.


  Poseu-los, un cop fets, en una llauna i manteniu-los en un lloc calent per tal que augmentin el doble, aproximadament, de la seva mida. A continuació, fregiu-los en oli abundant. Un cop cuits i ben escorreguts, empolseu-los amb sucre.
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  Maquetación ePub: ratón librero (tereftalico)


  


  [image: IMAGE]


  


  


  Per a Sofi, bona cuinera, millor amiga.


  


  


  



  



  ADVERTENCIA


  



  Este archivo es una corrección, a partir de otro encontrado en la red, para compartirlo con un grupo reducido de amigos, por medios privados. Si llega a tus manos DEBES SABER que NO DEBERÁS COLGARLO EN WEBS O REDES PÚBLICAS, NI HACER USO COMERCIAL DEL MISMO. Que una vez leído se considera caducado el préstamo del mismo y deberá ser destruido.


  En caso de incumplimiento de dicha advertencia, derivamos cualquier responsabilidad o acción legal a quienes la incumplieran.


  Queremos dejar bien claro que nuestra intención es favorecer a aquellas personas, de entre nuestros compañeros, que por diversos motivos: económicos, de situación geográfica o discapacidades físicas, no tienen acceso a la literatura, o a bibliotecas públicas. Pagamos religiosamente todos los cánones impuestos por derechos de autor de diferentes soportes. No obtenemos ningún beneficio económico ni directa ni indirectamente (a través de publicidad). Por ello, no consideramos que nuestro acto sea de piratería, ni la apoyamos en ningún caso. Además, realizamos la siguiente...


  



  RECOMENDACIÓN


  



  Si te ha gustado esta lectura, recuerda que un libro es siempre el mejor de los regalos. Recomiéndalo para su compra y recuérdalo cuando tengas que adquirir un obsequio.


  Usando este buscador:


  http://books.google.es/


  encontrarás enlaces para comprar libros por internet, y podrás localizar las librerías más cercanas a tu domicilio.


  Puedes buscar también este libro aquí, y localizarlo en la biblioteca pública más cercana a tu casa:


  http://lix.in/-a1ff6f


  



  AGRADECIMIENTO A ESCRITORES


  



  Sin escritores no hay literatura. Recuerden que el mayor agradecimiento sobre esta lectura la debemos a los autores de los libros.


  



  PETICIÓN


  



  Libros digitales a precios razonables.
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