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CUINA CATALANA
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DEDICATORIES
RESTAURANTS DE CATALUNYA

Marc Roca
Celler de Can Roca, Girona gB
“La cuina és cultura i és molt important des
de ben petits comencar a aprendre
'important que és la cuina per a tots
nosaltres”,

“Estic molt content que hi hagi escoles que
facin aquests projectes”. :

Mateu Castafias
Disfrutar, Barcelona

“Felicitar-vos a tots per aquest gran projecte
d'estudi de la cultura catalana”.

“Estudiar la cuina catalana és estudiar la
nostra cultura, la nostra manera i els nostres
origens”.

MICHELIN

Victor Quintilla
Lluerna, Santa Coloma de Gramenet
“Vull donar les gracies per aquesta iniciativa
d’'apostar per la cuina catalana i la cultura
catalana.”




DEDICATORIES
RESTAURANTS DE PALAFRUGELL

l‘lbw"‘h‘?l:l
=

Xarli Sadiki i David Sadiki ﬁfﬁ
Restaurant Xadé, Palafrugell %ﬁ
“Us volem agrair a tots vosaltres per la feina
que feu per estudiar la cuina i la cultura
catalana”.

“La importancia de la cuina ho és tot”.

Jordi Piferrer

Can Facundo, Palafrugell
“Un restaurant que sempre s’ha caracterltzat
per mantenir viva la cuina catalana”.

“Estic molt content de I'Escola Barceld i
Matas, a la qual vaig estar durant 8 anys, i li
tinc molta estima”.

Quim Casella
Ay Casamar, Palafrugell
V7 o W e

“Felicitar-vos per la feina feta i per treballar
amb la defensa de que no es perdin
aquestes tradicions”.

“Jo m'ofereixo a venir a ajudar-vos a cuinar

alguna d’'aquestes receptes”.

ESTRELLA

Alumnes de I'escola d’hostaleria
Escola d’'hostaleria i turisme,
Palafrugell

“La cuina i la cultura catalana sén molt
importants i ens agrada que l'estigueu
descobrint”.

“A Palafrugell tenim dos plats estrelles: es
niu i catxoflino”.
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Aquest receptari ha estat elaborat en el marc del Projecte de Cultura Catalana de
'escola. Les receptes que formen aquest receptari han estat elaborades per tot
I'alumnat de I'escola, des d'I3 fins a 6& de primaria, amb molta il-lusié i esforg.

La cuina catalana forma part del nostre patrimoni cultural i és una expressio
d’identitat, historia, creativitat i art que ha passat de generacidé en generacié. En
aquest recull hi podreu trobar una gran varietat de receptes tipiques, des de plats
tradicionals de cada dia fins a elaboracions més especials que es preparen en festes i
celebracions. La nostra cuina és plena de sabors, aromes i records que ens
connecten amb la terra, amb les families i amb les tradicions populars.

Qui no es menjaria una bona escudella ben calenta a I'hivern, uns calgots amb salsa
romesco o una dolca crema catalana per acabar un bon apat? Gracies a aquest
receptari, totes aquestes receptes i moltes més estan a I'abast de tothom perqué es
puguin cuinar a casa i compartir amb la familia i, els amics i amigues.

Esperem que aquest

receptari us ajudi a
* descobrir, recordar i gaudir
. de la cuina catalana, i que
* us animi a continuar

cuinant i mantenint vives
:I les nostres tradicions.
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Dificultat:
» facil
Quantitat:
« 3-5 persones
Temps de preparacio:
« 5 minuts

INGREDIENTS Passos a seguir

Es necessiten 100 grams d’anxoves 1.Posar 120 g d olives.
desespinats. Una cullerada de mostassa. 2.Afegir una cullerada
4 cullerades de Cognac i 6 cullerades d oli d oliva verge
d’oli d’oliva. extra.
3.Posar una branqueta
Amb que es menja l’olivada? petita de farigola

yine , fresca desfullada.
L’olivada normalment es menja

amb pa o torrades, pero també
es pot menjar amb algunes

4.Abocar una
brancqueta petita de

verdures o fins i tot amb carn o romani fresc esfullat.
peix. 5.Posar unes guantes
gotes de vinagre de <
vi.

e &.Per acabar, afegir sal /3




Dificultat: dificil
Quantitat: 6-8 persones
Temps de preparacid: 20 minuts

Preparacio

I.Primer agafem una cassola.

2.Després tallem una mica de
ceba.

3.També uns tomaquets madurs

i all.
Y.Una mica d'oli d’oliva i sal.
5.Una mica de pebre i, a

continuacio, uns pebrots verds

amb una mica de sucre.

Ingredients

O 3 cebes
O 3 tomaquets madurs
o All

o Oli d’oliva

O Sal
o Pebre

O 2 pebrots verds
O Una mica de sucre
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INGREDIENTS:

- 100 g d’'ametlles torrades
% - 160 g d’avellanes torrades
e® - 2 seitons dessalats

g - 20 3llesques de pa
* 2 dents d'all
- 4 nyores escaldades
- Oli d’oliva verge (al gust)
 Sal i vinagre (al gust)
- Mig bitxo (opcional)

QUANTITAT: 4 racions

TEMPS DE PREPARACIO:

35 min
DIFICULTAT:facil

NSTRUCCIONS

sals pugum ts ar U
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ATANIDAKCATTACANAE—

INGREDIENTS:

PASSOS PER FER UNA AMANIDA
CATALANA:
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INGREDIENTS:

e 600 ml de oli

e 400 g de mongetes blanques
e 50g de bacalla esqueixat

e 1 tomaquet
* Una ceba

QUANTITAT:2 PERSONES
DIFICULTAT: FACIL
TEMPS DE PREPARACIO 45 MINUTS

" PREPARACIO
g « Renteu la verdura i talleu el pebrot verd i el tomaquet
a daus.
e Si us agrada afegiu-hi ceba trinxada, la podeu pusar

crua o exarada-la barregeu la verdura tallada amb les
monteges seques.

e Talleu el bacalla a trossos de la mida que us agradi
afegiu-hi les olives negres.

» Trinxeu-hi una mica de julivet.
» Amaniu-ho totambu n bon raig d' oliva vege-. Es bo servit
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Ingredients:
e 2 manats d’espinacs -

Temps de frescos

preparacio: 45 ¢ 2g dall
minuts e 20g de panses remallades

e 20g de:p__iﬁyons
e QOli d’oliva

e Pebre
w-Sal—

Dificultat: Baix

Passos a seguir:

Preparacio dels espinacs

1. En primer lloc, renteu els espinacs de manera 10. En el mateix oli daurem també
acurada. els pinyons. En questié de sedons
——canviaran decolor. —— —
11. Hi afegim els espinacs ben

e 2. Retireu la part interior de l'arrel que no

utilitzarem.
R BT . : escurreguts. S
3. A continuacié, submergiu els espinacs, fulla per ;5 Barregeu-ho tot bé i incorporeu
fulla, en recipients amb aidua freda. les passes i l'all que haviem
4, Doneu unes voltes ales fulles, ~ reservat. U'hi afegim sal. Ho
E 5. Retireu les fulles i repetiu aquest pas dues o tres remenem.
vegades. ———— 15 Finalment, els emplatem.——
- 6. Poseu els espinacs a una olla amb aidua i sal -‘ s -
baldares s s = e L

7. Deixeulos bullir 10 minuts.
8. Els hem d escorrer bé.

9. Poseu un bon raig d'oli en una paella i daureu 1'all

laminat.

|



ESQUEIXADA DE BACALLA

INGREDIENTS:
e 500 grams de bacalla esqueixat
e 4 Tomaquets madurs trinxats
e Olives negres
e Cebatendre
e Pebrot
e Olidoliva
e Pebre negre
e Sal

Temps de prepracié: 15 minuts
Dificultat: Molt facil
Quantitat: per a 4 persones

Preparacio:
1- Posarem el bacalla dessalat i a tires en un bol.

2- Tallarem els tomaquets, els pebrots i la ceba
tendre en trossos i ho barregem tot.

3- A continuacioé hi afegirem el bacalla i les olives i
posarem sal al gust. Es aconsellable anar-ho tastant
per controlar el seu nivell.

4- Finalment ruixeu tot amb un bon raig d'oli d'oliva
| hi poseu el pebre. Remeneu bé tot i ho deseu a la
nevera durant una hora.

5- Ja esta llest i preparat per servir!

Bon profit!




receptor Uradiciomol,

CALCOTS AMB
SALSA DE ROMESCO

Quantitat: 4 RACIONS

Temps de preparacio: 40 MIN

INGREDIENTS:
O @ Calgots
Dificultat: BAIXA ofl si
a
PREPARACIO: salsa de romesco i o ssnia ——
\
1.Escalivar els tomaquets i els alls al PER LA SALSA ROMESCO:
L] H t._
tarn 8 £00 G durantat minnts; O | 100 mi d'oli d'oliva verge extra
2.Hidratar les nyores en aigua tébia O | 50 g d'ametlles torrades
durant 15-20 minuts i raspar-ne la O' 1 culleradeta de pebre vermell
polpa.
O/ 1llesca de pa fregit
3.Triturar tots els ingredients en un O.— 50 g d'avellanes torrades
processador de cuina fins a obtenir
una textura homogenia. O&- 2 cullerades de vi

: < 2 a1 3 tomaquets madurs
4.Ajustar la textura afegint més oli si O‘ 9

cal i rectificar de sal i vinagre. O 1 all

PREPARACIO: calcots ALTRES
(a Uexterior i a Uinterior)

Podeu arrebossar els calgots confitats amb
una tempura; fregiu-los i serviu-los amb la
salsa romesco. Prepareu la salsa romesco amb
antelacié.

A) A la brasa: la calgotada tradicional.
L'auténtica experiéncia dels calcots, a
foc viu!

B) Al forn: Collocar els calgcots en una
safata amb paper de forn, coure’ls a
220°C durant uns 20 minuts i deixar-los
reposar tapats amb paper de diari.

C) A la planxa: Cuinar-los directament
sobre una planxa ben calenta, girant-
los fins que estiguin tous i torrats per
fora.
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BARREGEM
ELS INGREDIENTS

ESTIREM

REPARTIM LES VERDURES
SOBRE LA COCA

ENFORNEM 20 MIN
180 GRAUS



+ INGREDIENTS:
« 2 escaroles

- 2 seitons dessalats

- 100 g de tonyina esqueixada

- 100 g de bacalla esqueixat
. 100 g d'olives arbequines

QUANTITAT: 4 racions

TEMPS DE PREPARACIO:
15-20 min
DIFICULTAT: facil

INSTRUCCIONS

Escaldem les nyores. Torrem o fregim el pa, al gust. Amb pa
torrat aconseguirem un plat més lleuger i digestiu. Deixem
les llesques remullant en vinagre i les reservem. Trinxem en
un morter les ametlles, les avellanes, les nyores, I'all i un
natell de seitons dessalats. Hi afegim les llesques de pa,
orregim de sal i vinagre i, si el volem una mica picant, hi
mb oli d'eliva verge.
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INGREDIENTS:

ﬂ.ENTRE 1-1,5 QUILOS DE CARGOLS (PREFERIBLEMENT\

TEMPS DE PREPARACIO: 30 MIN
DIFICULTAT: MITJANA

QUANT'TAT' 4 persones DE LA VARIETAT BOVER, JA PURGATS)

2.5AL GRUIXUDA (PER A LA BASE)
3.SAL FINA

4.PEBRE NEGRE MOLT

5.0LI D'OLIVA VERGE EXTRA
6.UN CAP D'ALLS

7.UN BON MANAT DE JULIVERT FRESC

Q. UNA MICA DE BITXO O DE PEBRE VERMELL PICANT /

PREPARACIO:

1.Renteu els cargols.

2.Sense bullir-los, colloqueu-los en una llauna de cara amunt, saleu-los i
empebreu-los bé, tant per fora com per dins.

3.Ruixeu-los amb l'oli i colloqueu la llauna sobre el foc perque vagin coent
lentament. Hi ha d’estar una mitja hora. Si el foc és directe o fort, amb vuit o deu
minuts n'hi ha prou.

4.Els podeu posar uns tres minuts al forn, cosa que ajuda a fer la coccidé més
uniforme. Cal vigilar, no obstant, que no s’assequin excessivament. En aquest
cas, s’hi fiqguen 5 minuts , es treuen i s'hi afegeix, a dins de cada closca, all i
julivert picat i oli d'oliva i es tornen posa al forn uns 3 minuts.

5.Perqueé s'aguantin a la llauna hi ha qui hi posa un llit de sal (millor gruixuda, com
la que es fa servir pel peix a la sal).

BON PROFIT! ESPEREM QUE US AGRADIN




Elaboracio:

recep o Uradicional

Suquet de peix

Quantitat: 4 pax Ingredients:
Temps de preparacio: 60 min

O 11/2Kg de peix per de roca

(@)

1Kg de patates
203 alls, 1 tomaquets gros
1 pebrot verd opcional
oli,sal

aigua

una tassa d'oli grossa

Q00 O O

En una cassola de ferro colat o d’ alumini poseu-hi les patates
pelades i esqueixades a trossos

Netegem el peix net i el tallem a talls o rodelles gruixudes i
I'afegim.

Afegi la tomata i I'all tallats a trossos, sal, oli i aigua

Poseu-ho a foc viu, sense tapar, durant 20 minuts.

Uns 5 o 7 minuts abans de treure’l del foc i hi poseu picada, o
en el moment d'apagar el foc tireu-hi una morterada d’ allioli
deixatada amb suc de coccid (allioli negat) tot sacsejant una
mica la cassola a fi que es barregi tot plegat.

Es pot deixar reposar uns 5 minuts, pero no el deixeu reposar

'y . %y,
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ESCAMARLANS

Ingredients:

6 eScamarlans _ff’escos [2 Per yef’sma]
1 cepa

3 Tomaquels madurs

| cap d'all

QT’OH de }’onaSIT’e (Si ne a.ijuq]

Oli d'eliva

c(R“ij de conyac

Raig de Vi flane

1 yicmia [ameﬂ]a. avellana, Pa fovral,
julivert, all)

%col.]a’[a neqra

Pefre negre

g«]ioefT
Sal

Ingredients per la picada:
1 dotz.e-na dlﬂ.'ﬂ'[e-t“ES J’iCq&a

: 1 gra d'all
Quantitat: 8 vacions Gulivert
Temps de preparacié: 1 galeta Hgria o un carquinyoli

1 presa de xecolala negvra [8—10 jr’nms]
] copela de Vi ranci o conyac, o una Gaﬁ"ecj_a

dels dos

3 hores i mitja
Dificultat: ‘ﬂ'{iT}ana

Instruccions:
1-5[%08863611 e]S trossos de yoﬂastf’e en una CaSSoIa amG oli i H.ﬂ'c{ i els YeSeyveu.

9.Bn la mateixa cassola Salteu Volta i Volta els eScamarlans i els resevrveu.

8.3{“& mu’[eix.jeu un SOerjiI ”M"j i veduil de ceGa, all i temata i Vi ranci o conyac
41 _]cirml-

4. Q;tan el SO_‘f'l”eji’[ eSTijui ben _feI {\i ajejiq el on]aSTfe i una |lessada c.l,aijua o [You
i deixeu que e§ \?aji jent a joc Suau, anant girant els Irossos de carn de tanl en
tant. ‘g{_neu aj-ejin’[ *r’a;olinS a.'aijua a meSuva que e$ Qaji e\?q}'orant.

5. Quan la carn estigui qairefé fela Ai apoquen la picada i els escamarlans. Peixen

couve cine o deu minuls més. é




Ingredients

e 6 talls de bacalla mitjans » 30g de panses
e 4 tomaquets madurs » 30g de pinyons
e 4 cebesgras  farina per

enfarinar el bacalla
» oli d'oliva per
fregir

Preparacio

1r En una paella posem l'oli a escalfar. N'hi ha d haver suficient
per a cobrir els talls de bacalla al complet.

2n Enfarinem els talls del bacalla i quan l'oli de |a paella estigui
ben calent els fregim.

3r Reservem els talls de bacalla fregits en una safatai
procedim a fer la salsa.

4t Tallem la ceba a %yliana I, en una altra paella amb oli, la
sofregim a foc lent fins que ens quedi ben daurada.

5& Tot seguit, hi afegim les paneses i els pinyons. Barregem i
ho deixem coure durant 10 min mes.

6e Pelem i tallem les tomates a daus per afegir-les a la paella
on tenim la ceba, les panses i els pinyons. Ho barregem be i ho
deixem coure 20 min mes.

7e Seguidament, a la cassola, afegim els moixernons hidratats i
tambe la picada. Ho deixem coure durant 15 min mes, sempre
vigilant que no se’ns enganxi.

8é Un cop la salsa hagi fet xup-xup, servim els talls de bacalla
en una safata i posem la salsa per damunt.




MONGET ES \

Ingredients

B Qi FARRA Y
M Qo) Oy ale

ok .

f'reparu::i&lu. | .
fAHm s aﬁ o M;._w__ B




O v L A
vie|v|T|T =
T/ T|mM U v k[REASEEEEE eS| P
3 R e I ] 1 Kl P Qa w
o|lv|a|T|z|c|e|a|u|c|o|A|B|B
TIFIX|F|IR|X|P|E|E|J clR|E
wialeliloeluolrtloeiw|lvIiNlulVv]a
J H{N|wix|x|[m|a|¥|s|F|L|N|B
L ik|v|e|a|x|a|v|m|c|Aa|[x|u|F
DYCHONEC Q F| H|J|K|C|S | Q F
clolw|[r|a|s|Y|[n|[L|a|M|D|E|L
Klelzl|s|Flv|u|lrP|Flalo|r[m|K
VIFLXES K KlQlc|K|lJ]|E|[M]I

CHODED O

. 51‘!-1957151"!-1212‘!5?-221‘!212913-121-31512-9-12519-161

( 20120519-691419-11215-1712154 4 9 14 - 20 15 22 5 19
-Ehéej OHQQQ‘L’ ,Q,-(;.Q.Qwvﬂ /Qfovc,qﬂa QU Pa-fod-@,%%q% toves .

o
. Em G\M o keiva Lb\% A osem Ba. ~er, Q,.agmeéa b .5 -

o dour Com 1) Loniem v Sk

[ =2



ARROS

gﬂ:’t’i RE .QI'ENQ ~ 400,

H Sé‘m e} Ga.

“\ " e¢ pppem
ﬁm{ﬂ_ﬂg




INGREDIEN T
0L;
PASSOS

fai ssalform ol dolie a b Gaeh. 4 15 09 5o ardlnt odailin
- Primant , ;

_qram sdtigd aloit ) ofmim b ol Sii

— Doy W&WRW R P

_miaiits | opum A b Cj;&t

- Pt © mumits, P fr G A e o prada P Ve

o bt et b sk i 4 pled, o Todguek Tralnek
,WW Dot 19 mmimudo - Frdewy > 100 ¢ / ponovo
.AWWAWW; A Bror d e pellorfie
~MMWBM.TWQLMLM Umamd:okcg;lm

& sopdom Y pinnds .
_Td@?@*,lwmm_wiw il
Pt « aftgion. 1A Lo de pallistre

o duixem e 10 onimuits & Jo Tadun

Bar. ot

[



. e
) Pruver el Comralade i 0 Popm A fot b it i i,

Qmeummwkmﬂm -y % ook Mo 20 avenidl, :
a[) s - 2
G Tl gl M o e N LR
. = blaz—miﬂ’agf..m
T: Yo cthai bl T .
®‘*%—”%“”"‘°vum & Ja WMoJ‘iu b

@Hﬂbw-omo-tfm‘ﬁ‘ﬂl‘“"em

cw»-.ezo-..:.»&.,.«w’y.

AF LGl M vAA Ml
9 DE MEMTARFR 52

5D 0 Meguien K Lo,
9 I A B



ofeginm o01% o lo co-SSelo,
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AROINES DE
XOCOLATA

INGREDIENTS:

e 200g d’ametlla

laminada crua
e 200g de xocolata en

tauleta de rebosteria

(negra, blanca, amb
llet.")

Temps de preparacié: 30 min
. Quantitat: per 4 pax
o Dificultat: BAIXA
Instruccions:
1.Posa a la safata del forn paper sulfuritzat
2.Escampa les lamines d’ametlla
3.Deixa que 'ametlla es torri uns 10min a 180°C
4.Desfés la xocolata al bany maria o bé directament al
microones

5.Una vegada tens I'ametlla torrada i la xocolata desfeta ho
barredges tot en un bol

6.Amb dues culleres petites fas boletes de xocolata i les

ol-loques en una superficie plana

nevera i ho deixes reposar 24h
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BUNYOLS DE VENT

INICI

)

4 R
» Farina
e Ous e
= L
e Sucre
e Mantega
e Aigua
. J
-
5 : :
Posem la massa en un 2
bol i hi afegim els ous. [~ Quan bulli, traiem
Barregem amb la I'olla del foc i
batedora fins tenir una afegim la farina.
massa una  mica Amb la cullera de
enganxosa. fusta ho remenem
fins que quedi una
\ ) massa.
\ \ J
f4 . N
(" )

Posem oli a la
paella i amb una
cullera petita
afegim  porcions
petites.

Quan s’hagin inflat
les traiem de ['oli.

-

S

\_ J

Quan s'hagin refredat
els podem arrebossar
de sucre.

r A
UTENSILIS

Batedora de ma
Cullera de fusta
Paper de cuina
Olla

Bol gran

Safata

Paella fonda

7

1

Posem laigua, la
mantega | una
mica de sal a l'olla.
Ho escalfem fins

gue comenci a
bullir.
\. J

( FINAL )
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_ELABORACIO:

- = -

Preescalfeu el forna 170 graus. . : .

-

~Enun retipien‘t"‘prou gros barregem la farina, la mantega (millor si esta a temperatura
ambient, que és més.facil de treballar) la clara d'ou i la pell de la llimona ratllada. Feu-ho amb
les mans ben netes i-aixi podreu anar desfent els trossos de mantega facilment.
. Ho anem treballant fins que 6btinguem una massa homogenla Si us queda massa consistent
hi aneu afegint una mica d'aigua. . ; -

~

~  Aracal que la massa reposi. L RN
enforneu-les a 170 graus fins que quedin rossetes. Després les traieu del forn i.rapidament
(si'cal amb I'ajuda dels pares o d'algun adult) les enrotlleu en un pal de forma cilindrica, per
exemple, amb el manec d'una cullera de fusta. Unteu-lo amb una mica d'oli perqué les

- neules no s'enganxin. '

Un cop ben fredes les podem endrecar en una capsametalica perqué no es remullin. I...
. ‘ ! ’ % -

 BON PROFIT!!!! |

‘ r“ .‘ - e | ‘-.*

Un cop hagi reposat, feu redones de pasta sobre paper vegetal, lleugerament untat amb olii



MEL | MATO

INGREDIENTS:
+ 2l dellet [
La pela de 1/2 llimona

Vinagre &

e Mel 21

Nous i pinyons &

R

Persones: 4

Dificultat: mitjana

CURIOSITAT: Es un postre

tradicional catala molt senzill i

Temps de preparacio: 45 min

saludable. Es tiipic de la zona
del Pirineu catala i les
comarques d’interior. Tambe és
molt popular a Osona | el

Ripolles.

INSTRUCCIONS:

1.Comenceu bullint la llet, amb la pela de 1/2 llimona durant 10 minuts.

2. Passat aquest temps, traieu la llet del foc i deixeu-la refredar fins que estigui
a una temperatura de 70 graus.

3. Per tallar la llet, podeu tirar-hi vinagre de mica en mica fins que es talli, o bé
podeu fer servir quall.

4. Deixeu refredar la llet durant forca hores, com més millor, aixi el matd
s'amarara bé del xerigot (part aquosa de la llet) i quedara més tou.

5. Passades aquestes hores, traieu la pela de la [limona, coleu el maté i poseu-lo

en un motlle especial per escorrer mato, fins que s'hagi desprées de tota ITWT

6. Podeu servir-lo cobert amb mel, i decorat amb pinyons i nous.

[
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~ JXI\COCADE\V/, ©

e 60 ml de licor d’anis dolc
e 500 g de farina

e 4 ous grans

e 80 g de sucre

e 40 g dellevat

e 150 g d’oli d’oliva verge

e 150 g de llardons

e /5 gde pinyons

Temps de preparacis:

15-30min | || [ [ [ ||

Facil | : 1. Escalfa el forn a 200°C. = =2 )/¢ V' =
Quariilal: ~ 2.Esténla pastade fu111reparte1x els -

6-8 persones llardonsi el sucre per sobre.

~ 3.Doblega la massa sobre si mateixai

~ estira-la summamentambel corré.
-4, Pmta amb un ou batut, afegelx —
_ pinyons i una mica més de sucre.

5. Cou-la entre 15 i 20 minuts fms que
- sigui duradaicruixent.




COCA DE VIDRE

INGREDIENTS

250g de £ARIVA

Sgde _SAL
10g de _2VCRE
10g de _LLEVAT
125ml QATBUA

100ml de _LLET
. OLi DOLIVA:

- PiNWNS (opcional)

ELARORACIG-

1. BARREWR |3 farina, la sal i el sucre. \*3
2. DissoldRE el llevat a I'aigua. | |
3. AeecfR  |'aigua, la llet i I'oli a la massa

i_nMASSAR  fins que sigui elastica.
4, DETXAR-LA reposar una hora.

5. o0iDIK  1a massa en 4 boles i

estirar-les.
6. P0sAR.  sucre per sobre la coca. o
7.Si es vol, £oL{oLAR  pinyons.
8. ENVQRNAR-LA uns 7 minuts a 250°

o Nt




CARQUINYOLIS

INGREDIENTS

« 100 G D'AMETLLES CRUES

« 150 G DE FARINA

« 100 G DE SUCRE

e 10U

 RATLLADURA DE LLIMONA

o 1 CULLERADETA DE LLEVAT EN POLS
« CANYELLA EN POLS

e 1 RAJOLI DE VERMUT

Quantitat: 4 pervenens Dificultat: mitjiana
Temypn de preparacib: 25 minues
INSTRUCCIONS
I.Barregem la farina amb el lleuger i farem un volca.
2.Formem dues d'un 3 cm d'amplada i uns 2 cm d'alcada.

3.Fem dues tires d'uns 3 cm d'amplada i uns 2 cm d'alcada i

les pintem amb rovell d'ou barrejat amb una mica g}:,ua

o

72




—— MP‘NTE% A _ N fuEaT)

“ELABORACIO:
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darrin i 1) de coina. barregein o Usvat amb Faigua, Fhpincorporemeal b on tonim etz alires ingredienas,

Tt weguill i abeggion ﬂmmmp&ﬂmwmwdmnmﬁmllb&mmgm
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CREMA CATALANA

INICI |

r ~\
@ 2
INGREDIENTS UTENSILIS
o [ LET s OLLA
p“
e SUCRE e BOL
e PELA DE LLIMONA e BATEDORA DE MA
e MAICENA o=
e RECIPIENTS PETITS
e CANYELLA
\_ J
e ROVELLS DOU I
\_ J 1
T > 4 A
N 2 >

TRAIEM LA LLIMONA | LA o o,

CANYELLADE LALLET | [P=~o| ENUNBOLPOSEMEL L} nosem enuNa OLLA
POC A POC, ANEM AFEGINT ?UCTEAE;TO:?L;S LA LLET AMB LA
AQUESTA LLET AL BOL ON ity KRR S PELA DE LLIMONA

HI TENIM EL SUCRE | ELS BT:E;EM A,\:/IABFTSA | LA BRANCA DE
OUS. HO REMENEM SENSE BARETRDE > CANYELLA,

e QUE QUEDI TOT BEN L K
— J DESFET | NO ES VEGIN
\
‘ | GRumous.

fr4 )
4 N\
HO POSEM A L’OLLA |

HO ESCALFEM 5QUAN ESTIGUI FREDA, HI I, L F I NAL ]

MENTRE ANEM PODEM TIRAR UNA MICA DE
REMENANT TOTA L2 SUCRE PER SOBRE | CREMAR-LO 7
L’ESTONA. ANIRA PER A QUE QUEDI DUR |

QUEDANT MES ESPES. CRUIXENT. JA TENIM LA CREMA

FINALMENT, HO CATALANA! UN POSTRE TiPIC

POSEM EN BOLS | HO GATALA BEN DOLC | BONISSIM!

o
kDED(EM REFREDAR. 5




Brac de gitano
Quantitat: 8-10 persones
Temps de preparacic: 45 min

Dificultat: mitjana
| - INGREDIENTS

200 G DE FARINA
jo A 200 G DE SUCRE
' 6 OUS

12 CL D’AIGUA

2 KG DE NATA
MUNTADA

SUCRE DE LLUSTRE

Elaboracio

1.SEPAREU LES CLARES DELS ROVELLS.

2.MUNTEU ELS ROVELLS D’OU AMB LA MEITAT DEL SUCRE. AFEGIU-HI L’AIGUA
DE MICA EN MICA FINS QUE LA MASSA DOBLI EL VOLUM.

5.MUNTEU LES CLARES A PUNT DE NEU AMB L’ALTRA MEITAT DEL SUCRE.

4 BARREGEU LES CLARES AMB ELS ROVELLS AMB COMPTE.

5.AFEGIU-HI LA FARINA FINS A ACONSEGUIR UNA MASSA LLISA.

6.POSEU LA MASSA EN UNA MANEGA PASTISSERA | ESTENEU-LA SOBRE UN
PAPER VEGETAL.

/.COEU LA MASSA AL FORN FORT DURANT 10 MINUTS.

8.DEIXEU-LA REFREDAR TAPADA AMB UN DRAP HUMIT.

9. TRAIEU EL DRAP, COBRIU-LA AMB LA NATA, ENROTLLEU-HO | POSEU-HI SUCRE
DE LLUSTRE PER SOBRE.

a
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Escola Josep Barcelo6 i Matas



