


|. INGREDIENTS

2 alvocats

30 g ceba fresca
S0 g tomaquet
* pebrot verd
% lima
Coriandre fresc
Sal

1. PROCEDIMENT

1.- Partim els alvocats per la meitat longitudinalment, retirem |'os i amb I'ajuda
d'una cullera sopera buidem les dues meitats.

2.- Disposem els alvocats en un plat i amb una forquilla o un aixafa purés
triturem,

3-T la ceba a tros: petits. Fem el mateix amb el tomaquet i el
pebrot verd. Reservem.

4.- Piquem el coriandre a trossets petits, aproxi % cullerad: una
vegada aquest picat.

5.- Partim la llima per la meitat.

6.- Hi afegim una mica del suc de |a llima (més o menys 1 culleradeta petita).
7.- Incorporem el tomaquet picat, el pebrot picat, la ceba picada, el coriandre
picat i un pessic de sal,




I. INGREDIENTS

MEXIC

2 alvocats

30 g ceba fresca
S0 g tomaquet
% pebrot verd
% llima
Coriandre fresc

Sal

1. PROCEDIMENT

1.- Partim els alvocats per la meitat longitudinalment, retirem I'os i amb I'ajuda
d'una cullera sopera buidem les dues meitats.

2.- Disposem els alvocats en un plat i amb una forquilla o un aixafa purés
triturem,

3.- Trossegem la ceba a trossets petits. Fem el mateix amb el tomaquet | el
pebrot verd. Reservem.

4.- Piquem el coriandre a trossets petits, aproximad. % cullerad: una
vegada aquest picat.

5.~ Partim la llima per la meitat.

6.~ Hi afegim una mica del suc de [z llima (més o menys 1 culleradeta petita).
7.- Incorporem el tomaquet picat, el pebrot picat, la ceba picada, el coriandre
picati un pessic de sal.

A ‘f S el

8.- Barregem tot bé, provem i si li falta una mica més de sal, assaonem al gust.
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REDISNTS PER LA TRENA MEXSCANA

PROCEDIMENT PREPARACIO SINCRONITZADA

250 g massa de pasta de full
1 paquet formatge crema
nous/ fruits secs

1/4 tassa suore

lou

1. Enuna super?icie neta i amb una mica d;.iarina, estendre la massa
de pasta de full

2. En un recipient barrejar el formatge crema amb el sucre.

3. Tritureu els fruits secs i afegiu-los a la barreja de formatge cremaii
integreu-los.

4. Untar la barreja sobre la pasta de full i cobrir segons la presentacié
desitjada : rotllo, trena, petits mos.

S. Envernissar amb ou

6. Enfornar a 180 * C durant 30-45 minuts fins a daurar.

7. Tallar i presentar a taula




NGREGENTS PLR AL PASTSS
60us grans , & temperatura ambient

1 tassa de sucre

1 cuBerada de COCO wec endit

1 tassa de farina por 2 10t s

2 culleradetes pois de forne

1/4 cutieradets de sal

2 culierades 3ol de oo

1 culeratets & entracte extracte do vanita

NGREDENTS PER A LA CREMA

173 tassa de formatge (rema , 3 Temperatura ambiest
173 tavia de yucre

1 cullevadets @ entracte de (000 © estracte de vanita

1 3/2 tasses crema por batre

NTATOE

2 Lasses On mangs tallats on Cuby

280

Baedora eirra

2 safates de form rodones
Mesuragon

Cullera, ganivet | Bengua
Tacla de taller

1. Preescalfeu of forn a 160 gravs. Engrelues 2 moties rodons | reserveu.

X

2. En un tassd gran, batew of b el S8 ama welocitat durast & 2 5
rrirwts.
|
3. A baixa velocitat, agregues ol L Gespeds slegiu gradualment b oL e
vat, I sal, . ¢ (Fextracte o Eviteu barrejar en excés.

4. Aboqueu @ 110 en el motlies preparats, datribuint s uniformement

o0,

5. Forneja de 30 a 40 minuts,

(

6. Passau un ganivet o voltant Ge la cecumferinga de cacs motle por afiuias of
pastls, | després deteu-lo refredar completament en efs motiles sobre
recxetes de fiferro.

L. Enun bol gran, batey o ¢ ige crem 3mb of o i Vextracte de o
fins que Guedi sus,

{
ar yhe

g NN

| T

2 En own bol mitih a part, Batew M uts fins que e forrin pics rigids,

spreximadament de 6 2 8 minuts.

3. Afeghy la croma ‘enla . 2o Sgn ee 8 PO B pox

PROCEDIMENT PEL MUNTATOL

4. Retirew amb cura els pastissos dels moties. Cotiogueu 1 pastis en un plat |
aboca una mica de crema per Crear una capa ¢ aprommadament 2
certimetres. Cobretel amd I metat del mango talar 3 cubs

5. Collogueu susument of sepen pastis & 1obre. Amb una esphivia plara cobriv
tot ol pastis amb ks crema restant.




OCEDIMENT MASSA
1. Bulliu I's en una casola dmpla | amb aigus abuadant 3 I3 qual alegitem Ia .
pastilla de brou, Remeney de tant en tant | reserveu. -

2. Daureu ol stie ateossats, Ratorvew.

£

1. INGREDIENTS . Imemediatament | afegiu el | remeney perque o3 gualia,
GREDIENTS -

1% de ceba.
1ak A
1pastanaga

Pésols

1tomacuet.

1 branca de julivert fresc.

3 ous per persana.

Pollastre

1 cullerada de sal

1 cullerada de pebee blane
1 cullerada de salsa de soja.

400 gr d'arrds cuit

I. ESTRIS

Paella {wok)

Batedora electrica
Masuradaors

Cullera, ganivet i llengua
Taula de tallar

Picador d'all.

. | remeney tots els ingredients,

0. Serviui afegiu ef julivert picet (s inclosz).




NGAEDIENTS PER Lo MASEA

200 grams do farina do blat .
200 ml d'algus 1ébk

2 cullerades d'oll ¢'oilve
15 grams de tevat freso

1 mica de sal

Faiguaiel
Earregeu | seguidament hi afeguta farina i
una miza de sal. Una vagads que ba

tingueu més o menys barrejst tot en el bel

€3 el moment de preparar iz taula per

amrassie-ho 8 sobire

2.- Poseu und mica de faring 3 I tauls | amasses v 3 0 & minuts sense parar.
Salifou que hew cabal Guan 1a evasa #aigus Bia fotament. S Conganea malt

1i possy una mica de faring i seguiu smasssnt fias que quedi Bss

3~ Deinews reposar durant § hore més o
menys. Un cop reposada b partiu oa 303 parns
| podeu proparar dues Paies MOT MaQait.
Amasseu | estireu fins que tingut el prusut

desitjat. Poseu el ingredients) a forn.

1 INGREGENTS PER LA BIZZA MARGARITA

220 grams de massa de olzza taliana

90 grams de ‘ormatge mozzarella

Fulles d'alfabregs fresca

100 grams de salsa de tombguet natural triterat
Sal | pebre negre scabat de moidre (af gust)

Oli d'clva verge extra

I, PROCEOIMENT PLR FER LA #

oL la masss deo plzza estirada sobre una

superficie llisa | enceneu of forn.

2.-Felou dos tomagquets | talleu-kos oer 1a metiat. Amb I'auds dva
tllndor sconsegueny nquests srlis Saturi que seeh b Bave de Iy
Nostra ga2a. Heu devitar un excés de lquid, per B qual cota &5

recoenanable un filtre pee elimiae Taigus of msen

s Ataghu-hl Una Mics €0 5311 pebre Negre SCadIt G¢ maidre.

7
1 00 5 Tules 0'AFIegh Trescn & 1 (alis 66 toerdquet smb unes |
/ oAy
$i]
g— ‘

4 s Al wo

Rotes el d'0lve vorge cxtra, REMENEU DOF INTEErar 1ots ¢l Ipredients.

Sue Fatoneu ol tomAquet 1ARUAE par sobre do tota ta | —537,’\‘
uﬂl ALYy

b i ) _J ‘Zn—q‘)ﬁ"‘

6+ Talou ¢ formatge monareda en rodances

supertice do la massa, deleant llure uns 2 om a1
valtant del perimetre de 1 plza. Fodeu Mucarvas

.n(;y:.."

gruudes | repartiu-ies sobre & superfice de ' pizze SRR EVIY
AT I
7. Enfarnas amb el forn mok calent 3 2506C durant 7- Iy

8 minwts, o fins que B massa estigul Sesta | & u

formmge es fongu CSE——

} (,1 %
A f

8.+ Diziribuly unes fubles dallabrega fresca per sobret

| uncajol d'oli $elive verge exien



4065
250 grams de formatge
MIAIPONS

6 cullerades de sucre
200 grams de Soletifias
Imelindros)

500 milifitres de caf

Cacau pur - per empolvorar

PROCEDIMENT PREPARACIO D

1.- Unes hores abans, o ¢! dia anterior, hea de preparar of café | 'heu de delxar
refredar abans d’elaborar 13 recepta,

2.- Casqueu el ous i separeu les dares dels rovelis, Poseu les clares en el got de
2 batedora eldctrica | les reserveu a s novera

3.- Ebs rovells eis sbogueu & un bol. Afegiu el sucre al bol. Bateu
amb I'accessori de vareles de 1a batedora ekéctrica fins que el sucre
es dissolgul

4- A conlinuadib, incorporeu e formatge mascarpone. Continueu batent
perqué tots els ingredients s'incorporin a la barreja.

<Py

5.- Muntey les clares 3 punt de s les clares al bol. Amb I'ajuda
d'una espatula, barregeu fent Itants per ac que les
dares conservin & major quantitat d'aire, d'aguesta manera la barreja tindrd
una textera llougera | esponjosa

1.- Aboqueu una mica de café en un recipient.

2.- Introduiu els melindros al recipient amb el café i els mulleu
per ambdos costats. No s'han de mollar en excés, ja que es
poden trencar.

3.- £ls escorreu, pressionant amb suavitat, | els poseu sobre la base d'una font.

4.- Un cop teniu la base coberta amb els melindros remullats en
café, esteney sobre ells la meltat de la crema mascarpone amb
I'ajuda d'una espatula.

S.- Seguidament, poseu una altra capa de melindros remullats en café. Ara,

esteneu lo resta e crema.

6.- Per finalitzar, empolvoreu una fina capa de cacau pur en pols per sobre.
Un cop el teniu llest, ho tapeu amb film de cuina i el guardeu

fins al dia segient.

| N




El baré Lamington va ser el governador de Queenslad, Australia, entre 1896 i 1901 i
€r aix0 aquests pastissets porten el seu nom,
Sén uns dolgos habituals de les botigues | supermercats d'Australia | Nova Zelanda,

I. INGREDIENTS PER LA MASSA

PROCEDIMENT PER FER LA MASS;‘-I

125 g Mantega a temperatura amblent, | una mica més per greixar el motlle (per al
pa de pessic)

150 g Sucre (per al pa de pessic)

2 Ous (per al pa de pessic)

230 g Farina (per al pa de pessic)

2 culleradetes Llevat quimic (per a la falda)
Un pessic de Sal (per al pa de pessic)
1 culleradeta Extracte de vainilla
100 ml Uet (per al pa de pessic)

200 g Coco ratliat {per arrebossar)
400 g Sucre malt (per a la cobertura)
4 cullerades Cacau en pols (per a la cobertura)
25 g Mantega (per a la cobertura)

100 mi Uet (per a la cobertura)

Il. ESTRIS

Bol

Batedora

Safata de forn
Mesuradors

Cullera, ganivet | llengua
Colador

1. Preescalfem el forn a 1809C.
2. Batem la mantega amb el sucre, fins que la barreja sigui pal-lida i esponjosa.
3. Hiafegim els ous d'un en un, batent-ho bé,
LU
lﬂ J ‘ ! a\ /
4. Tamisem [a forino, lasaliel lovat enunbol.
PAP™ 5N
v
[ )
1\
5. Enuna gerra barregem |I'cxtracte de vainiliia ambla let,
6. Hiafegim la meitat de la barreia de faring a la barreja d'ous | tot seguit la meitat

de |a barreja de llet. Remenem suaument amb una cullera de fusta. Afegim la
resta de barreja de farina | de llet | remenem.
7. Aboquem en un motlle quadrat de 20x20 cm, préviament greixat i enfornem uns
30 minuts o fins que punxant amb un escuradents aquest surti net.

8. Traiem del forn i deixem refredar sobre una reixeta. Quan estigui totalment fred,
el partim a 16 trossos.

PROCEDIMENT PER FER LA COBERTURA

9. Per preparar la cobertura, tamisem el =« noltiel cacau en un bol gran.

10. Afegim la mantegaila et ibarregem bé fins a obtenir una cobertura suau |
lleugerament liquida amb la qual cobrir els daus de pa de pessic.

11. Finalment, els arrebossem en coco | servim,




“Marchaf és una coca amb samelz fina de biat per acompanyar un got de te o cfie

NGREDIENTS PER LA MW

1. Enun bol tirem |3 sémola, of Bevat, of sucrg, ol sucre do vainilla, L sl | of llevat
de pa, la mantegs, | l'oli, barregem tot bé.

2. Després alegim els ous, la Bet | ¢l coco ratilat.

3. Barregem de nou 1ot bé, sboguem ks barreja en un motlle que bem untat amb
mantega i pasem a sobre una mica de sémola.

4. Enfornem la nostra harcha al forn preescalfat a 180 graus més o menys 25
minuts.

5. Uncop la tralem |a untem amb meimelada | Ia decorem amb coco ratilat.

400 g semols fing de blat
500 mi llet

11 2 Wevar quimic

1/4 cullersta llevat de forner
20us

8 gde sucre de vainilla

3 culleres coca ratllat

10 g mantega

75 mioli

1 culleres uxro

1/2 culterata sal

PER UNTAR EL “HARCHA"
3 culleres melmelada d'alberzoc

Coco ratliat

C5TRIS

L

Cullora
Mosuradars
Ganivet
Matile
Batedora




Parlar de la gastronom e marroguing, &3 pariar d'espicies, dokos, combnacid del dok;
amd of saiat, sense oblidar, pel seu loc de la beguds més consumida i popular... el te 2
Is menta. La cuine marroguina & ls cuira dels sentits!

NGREDIENTS PER LA MASSA
300 g de cigrons cuts
1eeba
A
Sdweert
Comi
Sl
Pebee
Pa ratllat
O
Papita
Pesrot vermell
Roculy o encam

Cullera

11, PROCEDEMEN|

® NP B s ow

. Per fer ols falafel mel ols clgrons fins 3 formar una pasta

. Quan tinguis L textura adequada, afegelx |3 ceba picada finament, alls |

Jubveet

. Barreja-ho bé i salpebra-ho al gust

Aboca 3 k3 barreja una mica de com! i erea una barreja hamogénia

Detxa-ho repasar en un bol durant miths hora

Passat of tamps, forma unas bolos | atcafa-los una mica amb las mans.

Fregiu eis fylafel en sbundant oll fins que quedin ben torrats,

| per acabar, introdueix el falnfel 8l pa de pltn justement amb pebrot vermell

TNt o tires | unes fulles de ruca.




