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    Amb un especial interès en donar a conèixer la tan apreciada gastronomia catalana, l’autora d’aquest llibre mostra una selecció de les seves receptes més típiques i exquisides: Faves a la catalana, fricandó, allioli, fideuà, panellets, esqueixada de bacallà…


    Aquestes receptes, amb ingredients senzills i explicades molt detalladament, són les que habitualment es preparen en el seu propi entorn familiar pel que, gràcies a la seva experiència i seguint les seves instruccions, pots tenir la seguretat que les vas a poder realitzar sense cap tipus de problema, per sorprendre a la teva família i als teus amics.
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    Per Perpètua, la meva mare, que tant en els bons com en els pitjors temps, sempre ens ha proporcionat un plat a taula assaonat amb el seu amor, el seu afecte i el seu sacrifici.

  


  Introducció


  La Cuina Mediterrània és la cultura gastronòmica dels països en les ribes del mar Mediterrani, que posseeixen un clima excepcional que proporciona una gran varietat de productes alimentaris. Les qualitats beneficioses per a l’organisme d’aquest model d’alimentació, són més que provades.


  La cuina tradicional Catalana, al nord-est de la península ibèrica, que és la que conec, pràcticament no ha tingut cap influència d’altres cultures gastronòmiques, pel que se la considera genuïnament Mediterrània.


  Les 33 receptes que he seleccionat per a tu, heretades de la meva mare, que al seu torn va heretar de la meva àvia, i així successivament dels nostres avantpassats, són les que sempre s’han fet a casa i que gairebé no s’han modificat.


  La meva intenció, és explicar cadascuna de les receptes de manera que puguis aconseguir fer-les fàcilment i sense cap mena de dificultat.


  Espero que les receptes que he seleccionat siguin del teu grat. Gràcies per confiar en mi, i bon profit.


  Núria Abril


  Faves a la catalana


  Ingredients (4 persones):


  2 kg de faves tendres desgranades, que no siguin de les petites (poden ser congelades)


  ½ kg de cansalada


  Alls tendres (uns 10)


  4 cebes tendres mitjanes


  6 fulles de menta


  Anís sec (un petit rajolí)


  Una botifarra negra (gruixuda)


  Dos gots d’aigua


  Sal


  Elaboració:


  Talla la cansalada a trossos petits i fregeix-los en una cassola, sense oli. Primer a foc ràpid, perquè vagi deixant anar el greix.


  Quan hagi deixat anar el greix, baixa el foc i afegeix els alls tendres i la ceba picats, una mica d’anís (amb prou feines s’ha de notar) i la menta. Ofega-ho a foc mitjà. Posa les faves. Remou tot una mica, i incorpora els dos gots d’aigua.


  Quan comenci a bullir, incorpora la botifarra a rodanxes una mica gruixudes i baixa encara més el foc, remenant lentament de tant en tant fins que les faves estiguin tendres.


  Espinacs amb panses i pinyons


  Ingredients (4 persones):


  1 kg. d’espinacs


  100 grs. de panses sense llavors


  50 grs. de pinyons


  Oli


  Sal


  Elaboració:


  Neteja els espinacs i cou durant 10 minuts amb una mica d’aigua amb sal. Un cop cuites, escorre pressionant per llevar l’excés d’aigua i trosseja. Escalda una mica les panses en aigua bullint.


  Fregir els espinacs amb una mica d’oli. Afegeix les panses i els pinyons i remena-ho tot. Acaba de fregir.


  Rostit de pollastre


  Ingredients (4 persones):


  16 cuixetes de pollastre


  1 litre de brou de pollastre


  Mig got de vi blanc


  Una picada (pinyons, avellanes, ametlles i un trosset de pa torrat, triturats)


  1 ceba


  1 cap d’alls


  1 fulla de llorer


  1 branca de canyella


  Pebre


  Sal


  Elaboració:


  Posa els pernilets en una cassola amb abundant oli a foc viu, fins que estiguin daurats.


  Retira’ls, baixa el foc i en el mateix oli posa la ceba finament picada.


  Quan estigui feta, torna a posar el pollastre i rega amb el vi blanc.


  Quan s’hagi evaporat l’alcohol, afegeix la picada, el cap d’alls sencera, la fulla de llorer i la branca de canyella.


  Remena-ho tot molt bé, cobreix-lo amb el brou i baixa el foc al mínim. Posa una mica de sal i pebre.


  Quan hagi transcorregut un temps, prova el punt de sal i rectifica si cal.


  Deixa-ho bullir fins que s’hagi consumit el brou.


  Comentari:


  Sòl fer aquest plat amb més quantitat d’ingredients i amb una mica més de brou. El congelo per racions, i és increïble com millora el gust passats uns dies.


  Carn confitada


  Ingredients (4 persones):


  2 kg de carn de coll de porc (capçal) en una sola peça


  Oli d’oliva


  Oli de gira-sol


  1 taronja, només la pell


  1 cap d’alls sencera


  Pebre negre, uns grans


  3 claus


  1 branqueta de canyella


  Sal


  Elaboració:


  Posa la peça sencera dins d’una olla gran amb tots els ingredients i cobreix-los amb l’oli (meitat d’oliva i meitat de gira-sol). Posa-ho primer a foc fort perquè s’escalfi, vigilant que no arribi a bullir. Arribat a aquest punt, posa-ho a la temperatura més baixa possible i ho has de deixar 5 o 6 hores sense tapar i vigilant, sobretot, que no bulli.


  Passat aquest temps, si punxes la carn amb un ganivet o forquilla podràs comprovar el tendra que ha quedat. Treu amb cura.


  Comentari:


  La carn es reduirà una mica, cosa que has de tenir en compte per al nombre de comensals.


  Jo acostumo a servir acompanyada amb puré de patata. La recepta la trobaràs en aquest llibre.


  All i oli (alioli)


  Ingredients:


  2 ous frescos


  Un got d’oli d’oliva


  2 alls


  Sal (un pessic)


  Elaboració:


  Pica finament els alls i posa tots els ingredients en un recipient, alt i estret. Si als alls els treus la tija interior verd, repitirán menys. Introdueix la batedora lentament fins al fons i sense i sense moure-la, posa-la en marxa. Després d’uns instants i sense parar de batre, puja la batedora lentament sense que sobresurti, i la vas pujant i baixant d’aquesta manera mentre va espessint.


  Comentari:


  Evidentment no serà el mateix que fer-ho a mà, però surt molt bo


  Els ingredients han d’estar a temperatura ambient, perquè es podria «deslligar».


  És aconsellable consumir acabat de fer i rebutjar la resta, ja que es fa malbé amb facilitat.


  És un excel·lent acompanyament per a carns rostides, pollastre, conill, patates bullides o al caliu, fideuà o, fins i tot, només amb pa.


  Puré de patata


  Ingredients (4 persones):


  1 kg de patates


  Mantega


  Sal


  Elaboració:


  Renta molt bé les patates i posa-las senceres i sense pelar en una olla cobertes d’aigua, amb una culleradeta de sal.


  Estaran bullides quan al punxar verticalment amb un ganivet, aquest surt amb facilitat. Treu-i deixa-les refredar. Quan estiguin temperades, treu la pell i col·loca en un bol amb tres cullerades de mantega. Cháfalas amb una forquilla fins que aconsegueixis un puré amb una textura no massa fina.


  Comentari:


  Una forma de presentació per a un acompanyament és en «timbal», de la següent manera: Posa-ho en un cèrcol de cuina, posant per sobre una pinzellada de maionesa, una mica d’enciam trossejada, mig ou dur esmicolat, o segons la teva inspiració…


  Pa de pagès


  Ingredients:


  750 gr. de farina de força


  450 gr. d’aigua


  14 gr. de llevat fresc


  12 gr. de sal


  Elaboració:


  Dilueix el llevat en l’aigua tèbia. No ha de sobrepassar els 30 graus.


  Posa la farina en un bol gran, afegeix la sal i barreja. Incorpora l’aigua amb el llevat a poc a poc remenant amb una espàtula.


  Quan estigui barrejada la farina amb l’aigua, posa la massa en una superfície lleugerament enfarinada, i pasta.


  Quan hagis pastat 12 minuts com a mínim, dóna-li forma de bola i posa-la durant dues hores en un lloc reservat perquè fermenti. Jo la poso dins el mateix forn, sense encendre, en una safata una mica enfarinada perquè no s’enganxi.


  Quan han passat les dues hores, torna a posar la massa novament en una superfície enfarinada, i la prems donant-li forma més o menys quadrada. Estreny des del centre cap a fora, perquè surti el gas que s’haurà format.


  Un cop fet això, torna a donar-li forma de bola, de la següent manera: recull la massa doblegant les quatre cantonades del quadrat portant fins al centre. Fet això, dóna-li la volta a la massa, de manera que les quatre puntes quedin sota i, mentre la vas girant, la vas estrenyent una mica cap a dins, de manera que quedi de nou en forma de bola.


  Introdueix de nou dins del forn com la vegada anterior. En aquesta segona fermentació sòl posar a la safata en comptes de farina paper de forn, ja que he comprovat que va molt bé en la cocció. Quan hagi passat una hora més en aquesta segona fermentació, treu la safata i encén el forn a 220 graus, amunt i avall.


  Sense treure la massa de la safata, la empolvores de farina i li fas un parell de talls poc profunds per sobre amb un ganivet afilat.


  Introdueix la massa al forn col·locant la safata a mitja altura i també col·loca un petit recipient amb aigua. Això és perquè es formi humitat, necessària perquè es formi l’escorça.


  Ha d’estar coent durant 40 minuts. El que jo faig és que quan han passat 15 minuts més o menys, poso la safata una mica més baixa perquè no es cremi per dalt, i es faci millor per sota. També trec el recipient amb aigua, ja que nosaltres preferim poca escorça. Però això últim va a gust de cadascú.


  Comentari:


  Aquest pa és millor no tocar-lo mentre estigui calent. Un cop s’ha refredat, conserva’l tapat amb un drap de cotó. D’aquesta manera trigarà de 4 a 5 dies en posar-se dur.


  Fer aquest tipus de pa no és gens difícil, sobretot quan ja hagis fet tres o quatre. El que sí que és una mica laboriós, però t’asseguro que el teu esforç ho veuràs recompensat amb escreix, sobretot, quan ho provis amb les receptes que t’explico a continuació, o també amb allioli.


  Pa amb tomàquet o amb all


  Ingredients:


  Pa de Pagès tallat en llesques torrades o sense torrar


  Tomàquets madurs


  Alls


  Oli


  Sal


  Elaboració:


  Pa amb tomàquet:


  Frega el tomàquet al pa, de manera que quedi molt ben impregnat. Posa-li oli al gust, i posa-li sal.


  Pa amb all:


  En aquest cas en llesques recent torrades, no molt gruixudes. Frega el pa amb una dent d’all (sense excés), posa-li oli i sal.


  Comentari:


  Hi ha una tercera varietat, barreja de les anteriors, que consisteix en llesques recent torrades, fregar primer un gra d’all, impregnar-lo de tomàquet i posar oli i sal. Aconsello que provis les tres varietats. Et sorprendrà.


  Codonyat


  Ingredients:


  2.5 kg de codonys madurs de mida mitjana (trobes a l’octubre)


  2.5 Kg sucre


  Elaboració:


  Renta els codonys i posa’ls a bullir a foc mig, coberts amb aigua. És important que l’olla sigui alta, per evitar després esquitxades en l’elaboració. Estaran a punt quan puguis introduir un escuradents amb facilitat (una mica més de mitja hora).


  Treu-los i deixa’ls refredar (trigaran una estona). Quan els puguis manipular, pela’ls i treu-ne la duresa del centre.


  Pesa’ls i introdueix-los en l’olla i tritura’ls però que no quedi la massa molt fina. Afegeix el mateix pes de sucre, i bull a foc mitjà removent constantment perquè no es cremi, i fins que quedi espès i d’un color marró fosc. (De 45 minuts a una hora aproximadament).


  Abans que es refredi, omple els motlles i quan estigui a temperatura ambient, guarda’ls en frigorífic.


  Consumir a partir del dia següent.


  Pa de pessic


  Ingredients:


  6 ous


  125 grs. de sucre


  125 grs. de farina


  1 Llimona (la pell ratllada, sense la part blanca)


  1 sobre de llevat


  Elaboració:


  Bat molt bé els rovells amb el sucre. Després, incorpora a poc a poc la farina tamisada juntament amb el llevat (empra un colador) per evitar grumolls. Segueix batent, doncs ha de quedar molt ben batut.


  Mentre reposa uns minuts, bat les clares a punt de neu. Incorpora-les a la massa barrejant lentament, amb cura.


  Unta un motlle amb mantega i posa una mica de farina per facilitar el desmotllar.


  Introdueix-al forn prèviament escalfat a 175 graus i enforna durant 20 minuts, havent encès només la part de sota del forn.


  Transcorregut aquest temps apaga el forn i, sense obrir-lo, ho deixes en el seu interior durant 3 minuts. Obre una mica el forn, i espera altres 7 minuts més abans de treure-ho. Això és perquè en aquest punt és molt sensible al canvi brusc de temperatura.


  Comentari:


  Es consumeix a temperatura ambient, i millor l’endemà.


  El pa de pessic és molt especial per la seva esponjositat i delicadesa de gust, perfecte per a l’elaboració de pastissos, untat o farcit amb nata, melmelada, carn de codony… a més, la seva elaboració és molt senzilla.


  Com amanir olives


  Ingredients:


  5 kg d’olives


  Sajolida


  Farigola


  4 o 5 fulles de llorer


  4 o 5 claus


  4 o 5 fulles de garrofer. Millor si és bord


  La pell d’una taronja


  Sal


  Elaboració:


  Les olives s’han d’haver recollit, o comprat, poc abans de començar la seva maduració, quan comencen a agafar color.


  Una a una, fes-li un tall amb un ganivet i posa-les en un recipient gran en què càpiguen totes, i cobreix-d’aigua. És molt important que el recipient no sigui metàl·lic.


  Canvia l’aigua diàriament, per treure l’amargor. Als set dies, prova. Tindran una mica d’amargor, pel que continua canviant l’aigua i provant fins que estiguin al teu preferència de punt d’amargor.


  Llavors, treu-del recipient i el plenes d’aigua amb sal, en una proporció de 8 grs. per litre. Un truc estès, és introduir un ou fresc, anar incorporant sal poc a poc, i quan l’ou comença a posar-se dempeus, aquest és el punt exacte de sal.


  Posa les olives i afegeix tots els ingredients. Les fulles de garrofer tenen la propietat d’ajudar a que les olives no s’estovin.


  Arribats a aquest punt, ho remous tot, i a esperar. Veuràs que es forma un tel blanc a la superfície, però remenant amb una cullera de fusta, desapareix. A partir de 15 dies, pots anar provant, però el seu punt òptim s’assolirà als 30 dies aproximadament.


  Fricandó


  Ingredients (4 persones):


  600 grs. de carn de vedella de la tapa plana, tallada en filets petits (demanar al carnisser)


  50 grs. de moixernons o bolets variats, millor que no siguin xampinyons


  1 ceba mitjana


  Tomàquets madurs per a la salsa


  Farina


  Un gotet de vi blanc


  Un gotet de vi de Jerez (o vi ranci)


  Brou de carn, o dues glaçons de concentrat de carn


  Una mica de canyella en pols


  Pebre


  Oli


  Sal


  Elaboració:


  Sala la carn i enfarinar. Fregeix lleugerament en una paella, amb poca quantitat d’oli. Treu-i reserva.


  En una cassola posa un got petit d’oli i pocha a foc molt lent la ceba picada. Quan estigui ben daurada, afegeix els tomàquets pelats sense les llavors, el pebre i la canyella en pols. Deixa coure uns cinc minuts.


  Quan el sofregit estigui a punt s’afegeix la carn juntament amb els bolets, el vi, el xerès i el brou. Rectifica de sal. Deixa a foc lent durant uns 50 minuts, fins que la carn estigui tendra.


  Esqueixada de bacallà


  Ingredients (4 persones):


  Bacallà dessalat i esqueixat (pensa en quatre comensals)


  1 ceba tendra


  1 tomàquet madur d’amanida


  Olives negres (olives)


  1 pebrot vermell


  1 pebrot verd


  Oli d’oliva


  Vinagre


  Sal


  Elaboració:


  Posa en un bol la ceba, el tomàquet i els pebrots, tot tallat en petits daus. Afegeix les olives, el bacallà, un bon raig d’oli, el vinagre al gust i una mica de sal. Remou bé tots els ingredients i serveix a temperatura ambient.


  Comentari:


  Si el bacallà t’ho donen salat, esmollal tot el que puguis i posa-ho en un bol amb aigua. Canvia l’aigua cada mitja hora, escorrent bé, fins que estigui completament dessalat.


  Fideus a la cassola


  Ingredients (4 persones):


  400 grs. de fideus gruixuts


  350 grs. de costella de porc, tallada en trossos petits


  1 litre de brou de carn (pot ser aigua amb un glaçó de brou concentrat)


  ½ got de vi blanc


  4 cullerades de tomàquet fregit


  1 pebrot verd


  1 fulla de llorer


  1 ceba


  1 gra d’all


  Pebre mòlt


  Oli


  Sal


  Elaboració:


  Salpebra la costella i sofregeix a la cassola, fins que quedi ben daurada. Posa el vi, i deixa-ho que redueixi.


  Pica la ceba, l’all i el pebrot verd i agrega-ho a la costella, fregint tot junt. Quan estigui cuit, introdueix el tomàquet i la fulla de llorer.


  Posa els fideus, remou tot i afegeix el brou. Posa primer el foc viu, per baixar després a foc mitjà durant, més o menys, uns 15 minuts.


  Quan vegis que estan fets els fideus, treu la cassola del foc i deixa-ho reposar uns minuts.


  Mandonguilles amb sípia


  Ingredients (4 persones):


  Per a les mandonguilles:


  500 grs. de carn picada (meitat de vedella i meitat de porc)


  2 llesques de pa dur (del dia anterior)


  Un ou


  Julivert


  1 gra d’all gran


  Farina (per enfarinar)


  Sal


  Per a la salsa:


  400 grs. de sípia


  1 ceba gran


  1 tomàquet madur


  1 got de vi negre


  ½ litre de brou de peix (o un glaçó de brou concentrat en ½ litre d’aigua)


  Uns 100 grs. de pèsols


  Un grapat de pinyons torrats


  Una mica de canyella


  Oli


  Sal


  Elaboració:


  Prèviament, hauràs posat el pa esmicolat en remull amb una mica d’aigua i picat finament l’all i el julivert.


  En un bol posa la carn, el pa ben escorregut, l’ou, l’all, el julivert i la sal. Barreja-ho tot molt bé i fes boles amb la barreja.


  Passa les mandonguilles per farina i fregeix-les en oli en una cassola a foc mitjà. Quan comencin a daurar, reserva-les.


  En el mateix oli, fregeix la ceba molt ben picada i quan estigui daurada s’afegeix el tomàquet pelat i picat.


  En un cassó a part, posa el vi, la sípia neta i rentada i tallada a trossets. Quan hagi bullit a foc mitjà durant 15 minuts, s’afegeix tot a la cassola. S’afegeix el brou, les mandonguilles i la mica de canyella.


  Deixa coure durant 40 minuts a foc mitjà, remenant de tant en tant. A meitat de la cocció, hauràs incorporat els pèsols i els pinyons.


  Comentari:


  El secret perquè les mandonguilles et surtin tendres, és fer-les amb pa remullat, en comptes de farina.


  Albergínies farcides de carn


  Ingredients (4 persones):


  2 albergínies grans, i ben llises


  500 grs. de carn de vedella picada


  1 got de vi blanc


  2 tomàquets


  1 ceba gran


  Formatge suau ratllat per gratinar


  1 all


  Oli


  Sal


  Elaboració:


  Neteja les albergínies i talla al llarg, per la meitat. Abans, els hauràs tallat la part de la tija on solen tenir fulles adherides. Fer uns talls perquè la calor penetri millor. Vigila de no malmetre la closca en tot el procés, ja que et han de servir com a recipient per a la presentació. Posa’ls una mica d’oli, assaona i fica al forn a 180 graus durant mitja hora, o fins que vegis que estan toves.


  Retira-les i deixa-les refredar. Amb una cullera treu-la polpa amb cura i reserva-la.


  En una cassola fregir la ceba i l’all, i quan estigui daurat, posa la carn xafant-la amb una forquilla, fins que quedi solta. Quan vegis que la carn està daurada, incorpora la polpa de l’albergínia tallada a trossets, i el tomàquet sense pell ni llavors. Sofregeix tot molt bé i assaona. Afegeix el vi, i deixa-ho a foc lent fins que es consumeixi el brou.


  Omple amb aquesta massa les mitges albergínies, de manera que quedin ben plenes. Posa el formatge ratllat per sobre i gratina-les al forn a 180 graus fins que es fongui el formatge.


  Les sòl acompanyar amb una amanida verda.


  Mongetes amb botifarra


  Ingredients (4 persones):


  4 botifarres (1 per comensal)


  200 grs. de mongetes blanques seques


  150 grs. de cansalada fresca


  1 fulla de llorer


  Oli


  All


  Julivert


  Sal


  Elaboració:


  Prèviament, hauràs posat les mongetes en remull durant 8 hores.


  Posa les mongetes al foc cobertes amb aigua freda i deixa-fins que arrenqui el bull. Llavors treu-les, escorre-les i torna a posar-les de nou en aigua freda amb sal i les deixes coure a foc mitjà durant una hora, amb una fulla de llorer. Això es fa així perquè costi més que es desfacin. Durant la cocció, pots anar afegint aigua, de manera que sempre quedin cobertes.


  Si es couen en una olla a pressió serà suficient uns 20 minuts. També tens la possibilitat d’adquirir-las prèviament cuites. Un cop cuites, cola-les amb compte perquè no es desfacin.


  En una paella fregeix la cansalada tallada a trossos petits, amb una mica d’oli. Quan hagi deixat anar el greix, posa les mongetes i deixa que es vagin fent molt lentament, durant uns minuts. De tant en tant remou-les usant moviments amb la paella, ja que si les remenes amb una cullera es trencarien. És opcional, però en l’últim moment pots posar una mica d’all i julivert finament picats.


  Preferiblement, nansa les botifarres en una graella amb llenya o carbó o, si no, a la planxa.


  Serveix en un plat les botifarres amb les mongetes i abans que es refredi.


  Daurada al forn


  Ingredients (4 persones):


  4 daurades de mida ració (demanar a la peixateria que les netegin)


  ½ kg de patates


  1 got de vi blanc


  ½ got d’oli


  1 ceba


  2 grans d’all


  2 tomàquets mitjans


  Julivert


  Pebre blanc


  Sal


  Elaboració:


  Neteja la daurada de restes d’escates i salpiméntala. Unta amb oli la safata del forn.


  Pela i talla les patates a rodanxes no molt gruixudes. Col·loca a la safata formant llit i salpebra. Posa sobre la daurada.


  Pela els tomàquets i tallar-los a rodanxes. Posa les rodanxes sobre de l’orada. Talla la ceba en juliana, pica els alls i el julivert i reparteix tot en cru per sobre. Ruixar-lo amb el vi i l’oli.


  Fica la safata al forn, que hauràs preescalfat a 180 graus, durant 35 o 40 minuts.


  En servir, ruixa l’orada i les patates amb el mateix suc de la cocció.


  Ous farcits de tonyina


  Ingredients (4 persones):


  2 llaunes de tonyina en oli


  8 ous


  1 llauna petita de pebrot «morrón»


  1 got de maionesa


  1 enciam


  1 llauna petita d’olives farcides d’anxova


  1 ceba tendra petita


  Canonges o ruca


  Sal


  Elaboració:


  Bull els ous durant 12 minuts, des que arrenca el bull, en abundant aigua amb sal. Treu i refreda’ls posant-los en aigua freda.


  Pela els ous i tallar-los al llarg per la meitat, tenint cura de no trencar-los. Treu els rovells i reserva-les.


  Escorre molt bé la tonyina i posa-ho en un bol juntament amb els rovells, unes tres cullerades de maionesa i la ceba picada el més fina que puguis. Barreja-ho tot amb una forquilla fins aconseguir una massa fina.


  En una font distribueix les fulles d’enciam i canonges a manera de base (que a més, servirà perquè al posar els ous quedin subjectes i no rellisquin). Omple els ous amb la massa que has fet i col·loca’ls sobre de l’enciam. Amb una mànega o una cullereta, posa sobre de cada un una mica de maionesa, i decora amb una tira de pebrot i una oliva.


  Escalivada


  Ingredients:


  3 pebrots vermells grans


  2 albergínies


  2 cebes


  Elaboració:


  Renta els pebrots i les albergínies, i col·loca’ls juntament amb les cebes en una graella sobre les brases de llenya o carbó, col·locant els pebrots primer de manera vertical, amb la part de la cua cap avall. Es tracta d’anar donant-los la volta, fins que quedin ben rostits.


  Sabràs que les albergínies i les cebes estan rostides quan estiguin toves al tacte. Els pebrots estaran rostits quan la pell estigui cremada i molt tous.


  Quan estiguin temperats, pela els pebrots i les albergínies, talla la ceba en petits grills i posa-ho junt en un recipient, cobrint-ho tot lleugerament amb un bon oli.


  Comentari:


  L’escalivada és un excel·lent acompanyament per a diversos plats i, sobretot, per a la coca de recapte i per fer «torrades» de pa torrat, estenent l’escalivada per sobre i afegint unes anxoves.


  Samfaina


  Ingredients:


  1 pebrot vermell


  1 pebrot verd


  1 carbassó


  1 ceba


  1 albergínia


  2 tomàquets


  1 cullerada petita de sucre


  Pebre


  Sal


  Elaboració:


  Ratlla els tomàquets i talla en daus petits (sense ajuntar) els pebrots, el carbassó, la ceba, i l’albergínia.


  En una paella amb abundant oli, fregeix en aquest ordre:


  Amb foc mitjà, posa primer els pebrots i la ceba. Quan daurin, afegeix l’albergínia, el carbassó, i després el tomàquet ratllat amb el sucre i una mica de sal i pebre.


  Deixa-ho coure a foc molt lent, fins que s’evapori tot el líquid.


  Comentari:


  És un excel·lent acompanyament. Pot acompanyar perfectament a qualsevol tipus de plats com carn, peix o simplement per degustar-lo amb pa o unes torrades.


  Bacallà amb samfaina


  Ingredients (4 persones):


  500 gr. de bacallà dessalat


  Farina per arrebossar


  Els ingredients de la samfaina (la recepta en aquest llibre)


  Oli


  Sal


  Elaboració:


  Neteja el bacallà i talla-ho en racions. Arrebossa amb farina i fregeix-lo una mica. Quan estigui daurat, treu-i reserva’l.


  A la mateixa paella i en el mateix oli que has fet servir, posa els ingredients de la samfaina i fes-segons la recepta que s’explica en aquest llibre.


  Quan estigui gairebé feta, introdueix les peces de bacallà, sense remoure massa. Deixa que cogui a foc lent durant uns pocs minuts perquè es barregin els sabors.


  Comentari:


  Si el bacallà no està dessalat, hauràs de posar-lo en un recipient amb aigua a la nevera un parell de dies abans, i canviant-li l’aigua amb freqüència.


  T’aconsello que acompanyis aquest plat amb un bon pa.


  Mató amb mel (o amb codonyat)


  Ingredients (4 persones):


  400 grs. de mató (substituïble per formatge molt tendre sense sal)


  Mel o codonyat (recepta en aquest llibre)


  Elaboració:


  Distribueix el mató en racions, i estén per sobre una cullerada de mel.


  Una altra manera, és posant per sobre uns petits daus de codonyat.


  Comentari:


  El mató és el resultat després de quallar la llet i premsar per eliminar el sèrum i sense afegir sal. Aquest és un postre típic molt deliciós. No hi ha res més senzill i simple de preparar.


  Salsa romesco


  Ingredients:


  3 tomàquets petits madurs


  1 cap d’alls


  2 nyores


  15 ametlles torrades


  15 avellanes torrades


  1 llesca petita de pa torrat


  250 gr. de bon oli d’oliva


  50 gr. de vinagre


  Pebre vermell dolç, una culleradeta


  ½ bitxo (si la vols una mica picant)


  Sal


  Elaboració:


  Prèviament, bull durant dos minuts en una mica d’aigua les nyores, per facilitar l’extracció de la polpa. Nansa els tomàquets i els alls al forn preescalfat a 200 graus. Els alls estaran en uns 10 minuts, i el tomàquets trigaran una mica més.


  Treu-ne les llavors a les nyores i raspa la carn amb una cullereta. Treu la pell als tomàquets, i pela els alls. També cal pelar molt bé les ametlles i les avellanes torrades.


  Quan tot estigui a temperatura ambient, posa tots els ingredients en un recipient: La carn de les nyores, els tomàquets pelats, els alls, les ametlles, les avellanes, el pa torrat, l’oli, el vinagre, el pebre vermell, el bitxo, la sal i tritura-ho tot amb la batedora.


  Comentari:


  La consistència no deu ser molt fina, perquè l’ideal és notar els trossets de les ametlles i avellanes, i si la vas a utilitzar per als calçots, s’ha d’adherir a ells, per el que has de controlar la quantitat d’oli. Aquesta és una salsa típica de la província de Tarragona, excepcional per a l’acompanyament de peix, verdures, amanida (sobretot amb escarola) i imprescindible en les calçotades.


  Calçots


  Ingredients:


  Aproximadament uns 15 o 20 calçots per comensal


  Salsa romesco (la recepta està en aquest llibre)


  Carn a la brasa, segons preferències


  Elaboració:


  Normalment, els calçots vénen coberts de terra, per la qual cosa cal netejar-los bé, rentant-los a la pica.


  La manera de fer-los és rostir-los al foc amb flama de llenya. És per això que no cal tallar-los les petites arrels de la punta, ja que les consumirà el foc. Estaran fets quan vegis que surten bombolletes entre les fulles i estiguin tous. No et preocupis si veus que tenen l’aspecte de que s’estan cremant. També els pots fer al forn, tallant-los prèviament les arrels. Estaran fets quan estiguin molt tous.


  Comentari:


  Els calçots es mengen subjectant per les fulles amb una mà, traient la primera capa amb l’altra i untant la punta en un bol de salsa romesco. No tenen gust de ceba, com es pugui creure, sinó un gust peculiar. Jo encara no conec a ningú que després de provar-los, no els hagi agradat. Després dels calçots, cal acompanyar amb una graellada de carn a la brasa.


  L’origen dels calçots procedeix en que una vegada un pagès de la zona de Valls no va poder recollir la seva collita de cebes, de manera que les va deixar al camp abandonades a la seva sort. A l’any següent, va observar com de cadascuna de les cebes que havia deixat sense recollir aparèixer uns 6 o 7 brots en cadascuna. Els va deixar créixer, i quan tenien una mida suficient, se li va ocórrer rostir uns quants comprovant amb sorpresa que estaven deliciosos, sent aquest el descobriment dels calçots.


  Brou de peix


  Ingredients:


  Restes de peix cru com, pells, espines, caps de gambes, llagostins …


  1 tomàquet


  2 grans d’all


  Elaboració:


  En una paella amb molt poc oli, salta una mica les restes de peix. Posa-ho en una olla amb aigua juntament amb el tomàquet tallat a trossos i els alls pelats. Deixa-ho bullir a foc mitjà i quan hagi transcorregut mitja hora treu-del foc, cola-ho i deixa-ho refredar. No ho deixis bullint més temps, ja que es pot fer malbé.


  Comentari:


  Fica’l en la nevera només quan estigui a temperatura ambient.


  Tan senzill com fer això, aconsegueixes un excel·lent brou de peix que fins i tot pots congelar i poder disposar d’ell per les teves paelles de marisc, fideuàs…


  Paella de marisc


  Ingredients (4 persones):


  4 escamarlans


  4 llagostins


  1 sípia gran (neta)


  1 calamar gran (net)


  200 gr. de cloïsses


  200 gr. de musclos


  Arròs: un got d’arròs per persona


  Brou de peix


  1 pebrot vermell


  1 ceba


  2 grans d’all


  Oli


  Sal


  Elaboració:


  Posa les cloïsses en un recipient cobertes amb aigua i sal i posa-ho a la nevera. Han d’estar una mitja hora, perquè deixin anar la sorra.


  Neteja els musclos i posa’ls en un cassó al foc, sense aigua. Tot just s’obrin, retira’ls i deixa’ls amb una sola closca.


  Pica el pebrot, la ceba i els alls a trossos molt petits. Talla la sípia i el calamar en petits daus.


  A la paella, posa un bon raig d’oli i quan estigui calent, passa una mica els escamarlans i els llagostins, que retiraràs seguida perquè no es facin del tot. Després, la sípia i el calamar i quan estiguin gairebé fets, els retires també.


  Posa en el mateix oli, que haurà agafat els sabors, el pebrot, l’all i la ceba, i sofregeix molt bé a foc lent. En realitat, d’aquesta sofregit dependrà el bon èxit de la paella.


  Quan estigui fet el sofregit, baixa el foc i afegeix la sípia, el calamar i l’arròs. Remena-ho tot, procurant que l’arròs quedi perfectament integrat.


  Un cop fet això, afegeix el brou de peix, en la proporció de dues parts de brou per cada una d’arròs.


  Deixa-ho bullir a foc viu, però no molt fort, provant el brou de tant en tant per rectificar de sal. A partir d’aquest moment, ni se’t passi moure l’arròs.


  Prova l’arròs i quan vegis que falta poc, posa dins les cloïsses, els escamarlans i els llagostins per sobre decorant el centre, i clava els musclos al voltant enfonsant per la meitat.


  Quan estigui l’arròs al punt, s’apaga el foc i retira la paella. Tapa amb un drap de cuina, i deixa-la reposar durant cinc minuts com a mínim.


  Seguidament, i sense esperar més, serveix.


  Comentari:


  Et puc assegurar que amb aquesta paella i si, a més, l’acompanyes amb un cava brut ben fred, estaran desitjant que els tornis a convidar a dinar a casa teva.


  Fideuà


  Ingredients (4 persones):


  500 gr. de fideus del número 3


  1 sípia gran (neta)


  Brou de peix


  1 pebrot vermell


  1 ceba


  2 grans d’all


  Oli


  Sal


  Allioli (per acompanyar)


  Elaboració:


  Pica el pebrot, els alls i la ceba i posa-ho en una paella amb oli i sofregeix a foc lent.


  Quan hagin agafat una mica de color, posa la sípia tallada a trossos petits.


  Quan tot estigui cuit, i la sípia feta, incorpora els fideus i remena-ho tot.


  Posa el brou de peix a foc viu rectificant de sal, fins que estiguin fets els fideus, més o menys uns 10 minuts.


  Abans que absorbeixi el brou per complet introdueix la paella al forn, on hauràs encès només el grill, i la deixes gratinar uns 5 minuts. Això és opcional. El que s’aconsegueix amb això és que els fideus es torcin cap amunt, i quedin una mica més secs.


  Es serveix amb allioli a part, perquè els comensals se serveixin al seu gust.


  Comentari:


  Aquesta és l’autèntica recepta de la fideuà. Com pots veure, és molt menys complicada d’altres maneres de fer-la, on s’utilitzen ingredients mes… «sofisticats».


  Amanida catalana


  Ingredients (4 persones):


  4 talls de pernil


  4 rodanxes de xoriço


  4 rodanxes de llonganissa


  4 rodanxes de botifarra negra gruixuda


  4 rodanxes de botifarra blanca gruixuda


  ½ enciam


  ½ escarola


  2 tomàquets d’amanida


  2 cebes mitjanes


  Olives


  Oli d’oliva


  Vinagre


  Sal


  Elaboració:


  Prèviament, hauràs pelat i tallat les cebes a grills i els hauràs posat en un bol amb aigua i vinagre a parts iguals durant 1 hora, per treure-li la fortor i perquè no piqui.


  Renta bé una a una les fulles de l’enciam i l’escarola, utilitzant un rajolí d’aigua de l’aixeta. Talla a trossos petits i barreja bé. Renta els tomàquets i tallar-los a quarts.


  Barreja en una safata l’enciam i l’escarola, el tomàquet, la ceba, i les olives.


  Condimentar l’amanida, de la següent manera: primer posa la sal, després el vinagre (unes quantes gotes) i finalment l’oli, i ho remous tot novament barrejant bé.


  Acaba l’amanida llevant-li la pell als embotits, i posant-los per sobre de l’amanida sense condimentar.


  Comentari:


  La manera de netejar l’enciam i l’escarola d’aquesta manera és per evitar el costum de mantenir submergides en aigua, amb el que es perdrien les vitamines i les seves propietats nutritives.


  Patates al caliu


  Ingredients (4 persones):


  Paper d’alumini


  8 patates mitjanes de la mateixa mida


  Pebre mòlt (que no piqui molt)


  Oli


  Sal


  Elaboració:


  Renta molt bé les patates i parteix-per la meitat per la part més llarga.


  Posa damunt d’un plat amb la part del tall cap amunt. Fes a cadascuna d’elles uns talls amb la punta d’un ganivet, en forma de creu.


  Assaona posant primer l’oli, i després la sal i el pebre mòlt.


  Torna a unir cada patata per la part del tall, que estarà assaonat, i embolica una a una amb paper d’alumini.


  Posa en una graella sobre les brases, donant-los la volta cada 10 minuts. Estaran fetes quan estiguin toves al tacte.


  Comentari:


  Si no disposes de brases pots fer al microones posant-les simplement en un plat assaonades i oberts cap amunt, i tapades perquè no et embruti el microones (per descomptat, sense l’alumini). A màxima potència estaran fetes en uns 6 minuts.


  Excel·lents amb allioli.


  Coca de recapte


  Ingredients (4 persones):


  400 gr. de farina de força


  150 gr. d’aigua


  12 gr. de llevat fresc


  10 gr. de sal


  Escalivada (només pebrot i albergínia escalivats, recepta en aquest llibre)


  2 cebes tendres


  4 tomàquets


  Oli


  Elaboració:


  Fes una massa amb l’aigua, la farina, el llevat i la sal, tal com es descriu en la recepta del pa de pagès, amb la diferència que en aquesta ocasió només cal fer la primera fermentació, deixant reposar la massa només 1 hora.


  Un cop reposada, estira donant-li forma plana d’un centímetre de gruix aproximadament, i posa a la safata del forn enfarinada.


  Ratlla els tomàquets i les cebes. Barreja’ls i reparteix per sobre de la massa.


  Repartir per sobre l’escalivada. (només pebrot i albergínia)


  I ara és quan ha d’intervenir la teva imaginació, ja que això és la característica de la coca, en el que has de posar les teves preferències. Et suggereixo:


  —Sardines arengades (neteja-d’escates i espines)


  —Tonyina o sardines en oli (perfectament escorregut)


  —Botifarra o salsitxes, tallades a rodanxes estretes


  —Anxoves (hauràs de posar-les poc abans de la cocció de la massa)


  —El que se’t passi …


  Un cop has muntat la coca, assaona de sal si fos necessari, fer servir oli per sobre i la introdueixes al forn a 180 graus, fins que vegis que la massa està cuita.


  Comentari:


  A aquesta coca no se li sol posar formatge.


  En comptes d’escalivada, també pots posar samfaina.


  En assaonar amb la sal, has de tenir en compte la classe d’ingredients que has utilitzat.


  Malgrat la similitud, no té res a veure amb la pizza, ja que aquesta coca és molt més antiga.


  Aquesta coca es solia fer amb les restes que sobraven del menjar.


  Panellets


  Ingredients (per unes 20 unitats):


  200 gr. de moniato (de polpa ataronjada)


  200 gr. de pinyons


  200 gr. d’ametlla finament mòlta


  150 gr. de sucre


  La ratlladura de la pela d’una llimona.


  Ous frescos


  Elaboració:


  Encén el forn a 180 graus, i nansa els moniatos. Quan estiguin tebis, treu la pell i fes amb ells un puré. Incorpora el rovell d’ou, el sucre, l’ametlla mòlta i la ratlladura de la llimona i barreja-ho tot molt bé. Controla la textura, que ha de ser fàcil de modelar, amb la quantitat de rovell d’ou.


  Dóna’ls la forma de boles de la mida de mandonguilles. Perquè s’adhereixin els pinyons, posa en un bol ou batut amb els pinyons sencers, de manera que no estigui massa líquid. Fica una bola amb les mans i estreny els pinyons de manera que quedin adherits. No caldrà cobrir-los amb rovell d’ou en l’enfornat.


  Col·loca’ls a la safata del forn sobre paper de forn i enforna a 180 graus, durant uns 15 minuts.


  Comentari:


  S’estan fent moltes varietats de panellets, però aquest és el clàssic, i també el més apreciat.


  Es consumeixen en la celebració del dia de «la castanyada», en la nit de tots els sants, del 31 de novembre. S’acompanyen amb moniatos i castanyes torrades, amb mistela (un vi dolç tipus moscatell) i amb un bon cava.


  Coca de Sant Joan


  Ingredients:


  500 gr. de farina de força


  200 gr. d’aigua


  50 gr. d’oli


  14 gr. de llevat fresc


  La pell ratllada d’una llimona


  Fruita confitada (varietat)


  Pinyons


  1 ou


  Sucre


  Sal


  Elaboració:


  Fes la massa amb la farina, l’aigua, el llevat, l’ou, la pell de la llimona, l’oli i mitja culleradeta petita de sal.


  Amassà uns 12 minuts i deixa que fermenti durant mitja hora.


  Quan hagi reposat, posa la massa sobre una superfície enfarinada i estira donant-li forma ovalada i amb un gruix de 2 centímetres. Preescalfa el forn a 180 graus encès amunt i avall.


  Posa la massa en la safata sobre paper de forn i pinta la superfície amb ou batut. Després decora amb la fruita confitada que hauràs tallat en trossos de mida aproximat, posa els pinyons per sobre i escampar-sucre.


  Introdueix-la al forn durant una mica més de mitja hora, fins que vegis que la massa està daurada.


  Comentari:


  És la coca típica que no falta a la celebració de la revetlla de Sant Joan, a la nit del 23 de Juny, la nit més curta de l’any.


  Tot i que ara es fan diverses versions, de crema, de nata, de llardons… aquesta és la recepta de la coca original.
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