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Presentacio

Aquest llibre de cuina que esteu a punt de tastar no és només una col-lec-
ci6 dereceptes de Castell de Castells, és unainvitaci6 a endinsar-se en les
seues arrels. Cada plat ens apropa a les tradicions que ens uneixen com
a poble i a les histories que han forjat la nostra identitat. A través de la
cuina es conserva la memoria, transmetent els valors i els costums que
s’han mantingut vius de generacié en generaci6. Aquesta cuina és també
un reflex del respecte per la terra i els seus fruits. Els productes locals i
de temporada presents als ingredients de les receptes, amb el sabor que
només pot oferir la natura que envolta el poble de Castells, han estat part
fonamental de la identitat d'aquest receptari. Aquesta relacié de respec-
te i sostenibilitat és la que, any rere any, mantenia viu el Iligam entre els
habitants del poble, la seua terraila cuina de cada casa.

Com a mestra del CEIP Serrella i veina d'aquest poble, he tingut la sort
de viure aquest projecte des de dins d'una manera molt especial. | puc
assegurar que les receptes que llegireu no s6n només fruit del treball del
nostre alumnat, perqué cada plat també és un gest de dedicacié i de l'es-
tima que ve de les cases de les families i dels veins que, generosament,
ens han obert les portes de les seus llars per compartir els seus tresors
gastronomics. Es una transmissio intergeneracional amb la qual, a través
de cada ingredient, cada pas de preparacié i cada historia que els acom-
panya, podem veure un reflex de la nostra historia comuna, una finestra
oberta a lariquesa del nostre patrimoni col-lectiu.

Peral'alumnat, aquest projecte ha sigut molt més que aprendre a cui-
nar. Ha estat una experiéncia educativa que els ha permes descobrir les
seues arrels i sentir-se part activa en la preservacio d'aquestes. Cada re-
cerca, cada entrevista, cada recepta que han elaborat els ha fet compren-
dre el valor de la feina feta amb cura i dedicacio, I'esforc col-lectiu i la im-
portancia d'aprendre tot el possible escoltant el que la gent gran ens pot
transmetre, aixi com la importancia i els beneficis de compartir tots els



aprenentatges amb la comunitat. Podem afirmar, per tant, que I'alumnat
del CEIP Serrella ha aprés que, a través de la cuina, es pot connectar amb
el passat perseguiraplicant en el present tota aquella saviesa conservada
en la memoria col-lectiva, transmetre valors a les generacions futures i
ajudar a preservar les tradicions del seu poble.

Finalment, agraim a tots aquells que han deixat la seua empremta en
aquesta obra, la qual ens recorda alldo qué som i que esdevé un xicotet
homenatge al patrimoni immaterial de Castell de Castellsiales persones
que el mantenen viu.

Aquiveniudelluny, esperem que, a través de cada plat, vos sentiu més
prop a nosaltres i al nostre esperit de comunitat.

I als qui sou de Castell de Castells, on siga que llegiu aquest Ilibre, que
la nostra cuina vos porte sempre un poc més a prop de casa.

A tots, bon profit!

Rosario Maria Hernandez Tomas
Directora del CEIP Serrella




El projecte Serrella: Educacio,
Patrimoni i Comunitat a Castell de
Castells

El llibre que teniu entre mans s'emmarca dins el projecte Serrella: Educa-
cié, Patrimoni i Comunitat a Castell de Castells. Es tracta d'un projecte
financat pel Ministeri de Cultura, en el qual la Facultat d'Educacio6 de la
Universitatd’Alacant ha treballat, de manera conjunta, amb el CEIP Serre-
llaila comunitat de Castell de Castells el patrimoni immaterial d'aquesta
localitat. Aixi doncs, al llarg de dos cursos escolars s’han abordat des d’'un
punt de vista educatiu els diferents ambits que conformen el patrimo-
ni cultural immaterial, segons estableix el Plan Nacional de Salvaguarda del
Patrimonio Inmaterial, esdevenint, per tant, I'escola en punt clau pera la
salvaguarda i transmissio d'aquest tipus de patrimoni.

En aquest sentit 'alumnat de I'esmentat centre educatiu ha conegut
i investigat amb profunditat, a través de diferents situacions d'aprenen-
tatge, aspectes relacionats amb les celebracions, els jocs populars, la
memoria col-lectiva, técniques i conreus tradicionals, col-lectius locals,
musiques i danses tradicionals i la gastronomia local. Una aproximacié a
aquestestematiques que s'ha desenvolupat des d'un doble plantejament.
D’'una banda, s'ha volgut establir un nexe entre I'escola i la comunitat de
manera que les relacions intergeneracionals estigueren presents amb un
paper destacat com un dels eixos que articulara tot el projecte. D'aquesta
manera 'escola ha eixit al poblei a I'inrevés, la comunitat ha format part
de l'escola, gracies a la participacioé de pares, mares, iaios, iaies, veins i
veines de Castell de Castells que han colllaborat de manera directa en les
recerques que ha desenvolupat I'alumnat aportant dades, informacions,
reflexions, fotografiesiesdevenint, en molts casos, testimonis de primera
ma a través de la realitzaci6 d’entrevistes.



D’una altra banda, les tematiques treballades han anat més enlla de
coneixer el patrimoni local, de fet aquest ha servit d'eina educativa per a
aproximar als xiquets i xiquetes a les manifestacions semblants daltres
indrets i, també, per a abordar aspectes centrats en diverses problemati-
ques i tematiques actuals. En aquesta linia els diferents ambits tractats
han permés a I'alumnat conéixer i reflexionar sobre qliestions tant diver-
ses, ialhoratanrellevants, com el medi ambient, la crisi climatica, el mal-
tractamentanimal, lamigracio, el despoblament, I'alimentaci6 saludable,
la socialitzacié ilaigualtat de génere, per posar alguns exemples. Mitjan-
cant aquesta manera de treballar s’ha posat de relleu com el patrimoni
culturalimmaterial esdevé un recurs educatiu de primer ordre per tal que
xiquets i xiquetes es plantegen el present, partint del passat, per tal de
construir un millor futur.

Aixidoncs, aquest Ilibre és un dels resultats que ha generat el projecte,
en collaboracié amb la Catedra Carmencita, en el qual es plasma la recer-
cafetaperlalumnatenrelaciéalagastronomiade lalocalitat, laqual sens
dubte ens parla també de técniques de conreu i preparacio, de productes,
de paisatges, d’habits alimentaris, deritualsicelebracions, d'organitzacié
comunitaria, de saviesa, de moviments migratoris, del paper de les dones
en la transmissié dels menjars, de memoria i identitats...En definitiva, el
patrimoni gastronomic ens ofereix, d'alguna manera, una radiografia de
la realitatil'evolucié d'una societat, d'una comunitat, d'un poble.

Santiago Ponsoda Lépez de Atalaya

Laura Lucas-Palacios

Facultat d'Educacié de la Universitat d’Alacant
Directors del Projecte Serrella: Educacié,
Patrimoni i Comunitat a Castell de Castells
https://web.ua.es/es/serrella



Aprendre a menjar i a cuinar i
fer-ho de la ma de les tradicions
culinaries i gastronomiques

Quan el professor Santiago Ponsoda ens va proposar colllaborar amb el
projecte Serrella: Educacié, Patrimoni i Comunitat a Castell de Castells,
pensarem que era una bona oportunitat per a continuar desenvolupant
la linia de treball sobre recuperacié i actualitzacié del patrimoni culina-
rii gastronomic de les comarques valencianes, que des del 2017 ha estat
impulsant la Catedra Carmencita d’Estudis del Sabor Gastrondmic de la
Universitat d'Alacant (https://catedracarmencita.ua.es).

Es tracta d’'un patrimoni que reuneix la condici6 de llegat de futur, ja
que si som capacos de posar-lo en valor i adaptar-lo als requeriments di-
etétics i nutricionals actuals, pot ajudar a fer front a molts del reptes que
planteja la manera actual d'alimentar-nos i nodrir-nos.

Enelmarcdelacreixentglobalitzacié ihomogeneitzacio del'alimenta-
ci6, estem assistint, entre altres questions, a una estandarditzacié i uni-
formitzacié del gust que implica una pérdua de les tradicions culinaries i
alimentaries, dels sabers i els sabors locals.

Ens referim al cos de coneixements gastronomics que han sigut el
resultat del saber fer i la capacitat creativa de les cuineres que, genera-
ci6 rere generacié, han configurat i transmes patrimonis culinaris com
el valencia. Es tracta d'un conjunt de plats tradicionals que reuneixen la
condicié de cuina de proximitat, ja que es basen en productes autoctons
—moltes vegades de producci6 propia— i estacionals.

Sén menges que traslladen una gramatica culinaria caracteritzada per
la preeminéncia que tenen els plats de cullera. Uns menjars que conviden
acompartir-losique exerceixen un paper clauenlaformaciéila construc
ci6é social del gust, un dels principals condicionants de les practiques i les
cultures del menjar. Formats, a més, per receptes que es caracteritzen,



excepte el cas del plats de festa, per la moderaci¢ i la sobrietat, i també,
com comentavem adés, per la varietatila versatilitat que aporta l'estaci-
onalitat de molts dels ingredients.

Parlem de propostes, en particular les que conformen els plats princi-
pals, en que els aliments es cuinen i es combinen de manera majoritaria
através de la coccid, la qual facilita una mescla de gustos, sabors i textu-
res que aporta palatabilitat. La base o I'element principal sén els cereals,
en particular I'arrds, amb llegums i altres verdures com a condiment, i la
carn o el peix com a condiment complementari. Tot aixd sense deixar de
banda el paperdelesespéciesilesherbes culinaries, responsables dels sa-
bors particulars que defineixen els diferents plats i que han estat la senya
d'identitat del saberfer de les mestresses de casa. Amés de les propietats
saludables que avui coneixem que aporten els micronutrients (antioxi-
dants, antiinflamatories i bactericides) que contenen els polsims d'aques-
tes espécies i condiments.

Les comarques valencianes, com passa a la Marina Alta, constituei-
Xen un espai gastronomic singular, amb identitat i tradicié culinaria, amb
diversitat de recursos i productes i amb un reconegut potencial que no
podem desaprofitar. Es important recordar, com esmentavem adés, que
la cuina popular o tradicional valenciana, al mateix temps que veu ques-
tionada la supervivéencia, representa el fil conductor que pot connectar el
presentambaquell passat que ensva ajudar a superarlafamila desnutri-
ciéiaconseguir una alimentacié saborosa, saludable i sostenible.

Va ser en les decades de 1960 i 1970, quan de la ma d'aquesta cuina i
gastronomia, poguérem deixar enrere algunes de les mancances nutrici-
onals que encara recordaven la fam dels anys de la postguerra. En aquells
anys pareixia que anavem a ser capacos de consolidar un model de pro-
ducci6 i consum d'aliments que podia assegurar una nutricié adequada
i, fins i tot, idonia. Pero el que és ben cert és que en les darreres décades,
lluny de consolidar aquella forma d'alimentar-nos ens hem anat allunyant
d'aquest model. A la pérdua de moltes de les nostres tradicions culinaries
i gastronomiques o, si més no, el fet de practicar-les cada vegada menys,



s'’hiha sumat lairrupcié devastadora del menjar rapid i processat que res
té aveure amb la cultura alimentaria mediterrania.

La nostra alimentacié tradicional forma part d'aquesta cultura o d’allo
que, de manera més col-loquial, coneixem com a dieta mediterrdnia, reco-
neguda per la UNESCO com a patrimoni immaterial de la humanitat. Es
tracta d'un model de produccié i consum d'aliments que esta considerat
saludable i sostenible, perd que, de manera paradoxal, cada vegada prac
tiguem menys a la Mediterrania i també a casa nostra.

Un abandonament que té conseqiiéncies per a la nostra salut i que és
a l'origen de l'increment del sobrepés i la obesitat, entre altres patologi-
es, perd que també afecta els sistemes agroalimentaris locals pel fet de
deixar enrere la cuina de proximitat a que adés féiem referéncia. Cada ve-
gada és més complicat trobar els productes autdctons o les varietats lo-
cals de molts dels ingredients que eren presents en les receptes i els plats
tradicionals, amb la pérdua de biodiversitat conseglient. D'aci prové la
importancia, com déiem a l'inici d'aquests reflexions, d'aprofitar les opor-
tunitats que ensajuden arevertir moltes d'aquestes situacions, i aprofitar
les oportunitats que ofereixen projectes educatius —com és el cas del de
Serrella: Educacié, Patrimonii Comunitat a Castell de Castells—que tenen
comaobjectiu lasalvaguardaitransmissio de patrimonis culturals imma-
terials com el que representen les tradicions culinaries i gastronomiques.

Per a fer realitat aquest darrer objectiu, els alumnes del Centre d'Edu-
cacio Infantil i Primaria (CEIP) Serrella de Castell de Castells, dugueren a
terme de la ma del seu professorat, un projecte que tenia com a principal
objectiu recuperarla memoria culinaria i gastronomica de les seues fami-
lies i entorns. Feren servir com a informants clau les persones, com és el
cas de les dones que s'ocupaven de l'alimentacio i de cuinar, que podien
aportar-los informacié sobre els menjars tradicionals o «de sempre»icom
es preparen o es cuinen i es mengen o es comparteixen.

Lactivitat, a més d'aplegar informacié d'un total de quaranta quatre
receptes, conformades per dinou plats principals o salats, setze dolcos
i nou begudes, ha permeés desenvolupar un dialeg intergeneracional i



intercultural. Lalumnat, juntamentamblesentrevistesila pressa de cons-
cieéncia del que representa tot aquest patrimoni, va poder compartiramb
les seues informants la preparacié i I'elaboracié de cada recepta. D'altra
banda, el caracter multicultural de I'alumnat escolaritzat al centre, amb
xiguets i xiquetes de families de Castell de Castells, perd també d’origen
argentiialgeria, ha mostrat la importancia de promoure la convivéncia i
afavorir la tolerancia i el respecte a la diversitat, des de la singularitatila
identitat cultural i alimentaria de cada comunitat.

El receptarique el lector té a les mans és el resultat del treball de camp
que han desenvolupat els alumnes del CEIP Serrella. Recull I'arros amb
favesiamb fesols i penques, la borra, la coca salada, I'espencat, els escla-
ta-sangs torrats, les llentilles amb arrds, els minxos, I'olleta de blat picat
i el putxero amb pilotes de dacsa, perd també les milanesas i 'empanada
argentina, o el cuscds, el kbeb i la maaqouda algerianes. El mateix passa
amb els dolcos i les begudes. Al costat del brac¢ de gitano, les bambes, els
bunyols, la carabassa al forn, els pastissets d'anis i moniatos, els rotllets
o0 els sospirs, s’hi recullen les receptes de begrir, msenmen i panqueques; i,
juntamentamb les infusions de camamil-la, d'espigol, de flor de malva, de
marialluisa, de romer i de timé o del granissat de llimé i la llimonada, el
thé, el terereil'herba mate.

Es en les primeres etapes de la vida quan es conformen els habits ali-
mentaris. Per aquesta rad, resulta prioritari aconseguir que els nostres
escolars aprenguen a menjar bé i a gaudir dels sabors, textures, olors i
aromes d'uns menjars, com els tradicionals, que compleixen amb els re-
quisits i exigéncies d'una alimentacié sustentable, saborosa, saludable i
nutritiva.

Leducacié en alimentacié i nutricié ha de formar part dels projectes
pedagogics de les escoles, pero també s'ha d'aconseguir que les xiquetes
i xiquets aprenguen a cuinar, es formen en matéria gastrondmica i pren-
guen consciéncia de la importancia que cal atribuir a la qualitat nutricio-
nal i organoléptica de tot alld que mengem, com passa amb els produc-
tes de proximitat, estacionals i de conreu ecoldgic. Fer-ho a través de la



recuperacio de les tradicions culinaries i gastrondmiques, com han co-
mencat aferelsinfants del CEIP Serrella de Castell de Castells, representa
una bona alternativa.

El receptari que han aconseguit elaborar, a més de compliramb la sal-
vaguarda i difusi6 del patrimoni que el sustenta, convida a cuinar —amb
I'ajuda de les informacions que proporciona sobre ingredients i el procés
d'elaboracié- tots i cadascun dels plats i a degustar-los en bona compa-
nyia, els d’aci i els arrelats en la cultura argentina i algeriana; a assaborir
amb moderacié els dolcos que ens proposen i a tastar les infusions d’her-
bes dela Serrellaide les bequdes d'altres indrets i cultures que el comple-
ten.

Universitat d'’Alacant, maig de 2025

Josep Bernabeu-Mestre

Virginia Rubio-Berenguer

Maria Tormo-Santamaria

Catedra Carmencita d'Estudis del Sabor Gastrondomic
de la Universitat d'Alacant




Equips cuiners

Marta Ortola Vaquer, Abril
Ortola Vaquer, Pepa Pérez
Verdu:

Ametles fregides, Minxos de
verdures, tomaca i farinosos,
Pastissets d'anis i moniato,
Bunyols de carabassa,
Granissat de llimé i Xocolate
calent

Valentino Siebenhar,
Jazmin Siebenhar i
Yesica Rey:

Milanesas, Empanadas,
Panqueques, Alfajores, Yerba-
mate i Tereré

Julia Soto Colomer i
Joaquina Martinez Garcia:

Esclata-sangs torrats, Rotllets
i Infusid




Ander Picazo Estalrich i
M2 Victoria Oltra Crespo:

Llentilles amb arros, Suspiros/
Merengues i Infusio

Cesc Picazo Estalrichii
M2 Victoria Oltra Crespo:

Aspencat, Poma al forni
Infusié

Vera Tomas Estalrich i
Ana Mari Sesé Vaquer:

Arrds amb fesols i penques,
Rotllo o coca de carabassa i
Malta




Alex Tomas Estalrich i
Ana Mari Sesé Vaquer:

Cous Cous i Granissat de llima

Alex Tomas Estalrich i
Tere Vano Alcaraz:

Carabassa al forn

Roc Barreiro Verdu.
Didac Barreiro Verdu i
Maruja Verdu Verdu:

Arros amb faves, Olleta de
blat picat, Brac de Gitano




Nico Carreres
Canto, Oliver
Carreres Canté
i Sole Canto
Tomas:

Bambes

Nico Carreres Canto,
Oliver Carreres Canto i
Evaristo Carreres Verdu:

Infusio

Marcos Asuncion Lopez i
Fernanda Mas Ripoll:

Borraifarinetes i Rotllets de
canyella




DULN

lan Tomas Doménech i
Conse Tomas Verdu:

Putxero amb pilotes de dacsa

Khadidja Kari, Amine Kari,
Saadia Kiari i Ben Ali Kari:

Kbeb, Maaqouda, Begrir, Le
thé

Khadidja Kari i Fatima Kari:

Mbesses




Amine Kari i Fatima Kari:

Café amb canyella

Héctor Vaquer Hernandez i
Rosario Tomas Verdu:

Pa Casola, Coca salada,
Minxos de pasta bona,
Coquetes de pasta bona,
Rossegons i infusions

Héctor Vaquer Hernandez i
Rosario Reig Moragues:

Rossegons de Nadal




Plats salats




RECEPTA: AMETLES FREGIDES

Alumnes: Marta i Abril Ortola Vaquer
Informant: Pepa Pérez Verdu (laia)
Nombre de comensals: Indefinit




INGREDIENTS:

e Ametles (350 g de gallons)
e Oli
o Sal

ESTRIS

e Pico

Cassola
Escorredor
Paella

Safata

Paper de cuina

PROCES D’ELABORACIO:

El primer que s’ha de fer es trencar les ametles que haurem collit dels nos-
tres ametlers i reservem els gallons. Després posem a bolliraigua en una
cassola. Unavegada bull, posem les ametles a bollirdurant 5 minuts. Pas-
sat este temps les traguem del foc, les escorreguem i les deixem que es
gelen per a pelar-les una vegada ja no cremen.

Una vegada pelades les ametles, posem un poc d'oli a una paellailes
fregim. Segons les traiem les escampem en una safata amb paper de cui-
na per a traure-li I'excés d'oli i posem sal per damunt.

Les podem consumiral moment en calent, unavegada gelades, o guar-
dar-les en un pot de vidre per a altres ocasions...

Temps de preparacio: 1 hora
Temps de coccio: 10 minuts



Anotacions




RECEPTA: MINXOS DE VERDURES, DE TOMACA |
FARINOSOS

Alumnes: Marta i Abril Ortola Vaquer
Informant: Pepa Pérez Verdu (laia)
Nombre de comensals: 8 persones (28 minxos)

25



INGREDIENTS:
Per al farciment de verdura

350 g de bledes (espinacs o altra verdura)
Olid'oliva

2alls

Sal

1pot de tonyina

Per al farciment de tomaca

1ceba

650 g de tomaca natural
Sucre (59)

Sal

Per a la massa

e 8gotsdefarina (2kg)
e 8gotsdaigua(2l)
e 8culleradetes de sal (1 per got)

ESTRIS:

e Ganivet

Taula de tallar
Escorredor

Bol

Paella

“Minxera”
Cullera

Safata peralforn



PROCES D’ELABORACIO:

Per comencar es trossegen i bullen les bledes. Quan estiguen bollides les
escorreguem bé i les fregim amb oli d'oliva, els dos alls trossejats i la sal.
Una vegada fet, traguem del foc, afegim tonyina i mesclem.

Per un altre costat tallem la ceba i la fregim. Posem la tomaca natural
i una culleradeta de sucre per llevar l'acidesa de la tomaca. Afegim sal i
acabem de cuinar la mescla. Una vegada fet, escorreguem i reservem.

Posem tota la farina en un bol i tota l'aigua en una cassola amb 4 cu-
llerades soperes d'olii un poc de sal i ho posem a bollir. Quan bull I'aigua,
traguem del foc i mesclem amb la farina. Menegem bé fins que es quede
una massa fina homogénia. Fem boles d'uns 90 grams amb tota la massa.

Amb la “minxera” aplanem les boles, afegim la mescla (verdura o to-
maca) i tanquem els minxos, xafant amb els dits a les vores. Una vegada
muntat, anem posant-los en una safata untada d'oli i amb el forn a 200¢
posem cada safata entre 20 i 22 minuts.

VARIACIONS:

Podem fer la massa amb un robot de cuina. Com a maxim podrem fer 4
gots de farina en una vegada. Posem la cullera al robot, posem l'aigua a
bollir, quan bull afegim la farina i un poc de sal. Anar canviant la velocitat
2-3 durant 5 minuts i afegir oli mentre va amassant.

Temps de preparacio: 2 hores

Temps de coccio: 20 minuts per safata




Anotacions




RECEPTA: PA CASOLA

Alumne: Héctor Vaquer Hernandez
Informant: Rosario Tomas Verdd (laia)
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INGREDIENTS:

1kg de farina de forca

60 g de llevat fresc

600 ml daigua tébia

4 cullerades d'oli d'oliva (60 ml)
1pessic de sal

ESTRIS:

Bol

Cullera

Sedas

Llanda deforn
e Paperdeforn

PROCES D’ELABORACIO:

Es posa l'aigua tébia dins d’'un bol, es desfa el llevat ben desfet i es posa un
pessic de sal. S'afegeix la farina cernuda i es va barrejant fins que la massa
agafe una consistencia en la que comence a estar modelable. Aleshores,
es va afegint I'oli a poc a poc i es pasta fins que deixe d'estar apegalosa i
les mans queden netes. Amb la massa que s'obté es forma una gran bola
i es deixa dins del bol on s’ha pastat. Enmig de la bola, amb la ma, es fan
damunt de la pasta duesincisions en forma de creuies tapaamb unatela
de coté. Es deixa fermentar dues hores.

Mentre va fermentant la pasta anira pujant, quan aco passe es desta-
pa i s'aplata amb els punys per fer que isca l'aire. Aixi unes tres o quatre
voltes.

Passades les dues hores de fermentacio, temps que pot variar en fun-
ci6 de la temperatura ambient (en estiu caldra menys temps), es polseja
amb farina el banc de la cuina on es torna a treballar la massa. Esta es
divideix en boles més menudes i es treballa cadascuna per separat per
donar forma als pans.



Quan s'estan modelant els pans es colpeja la massa contra el banc per
fer que no quede aire dins i la molla siga compacta i sense forats. Una ve-
gada fem aco donem forma al pa, redona o ovalada, i es deixa reposar uns
deu minuts cap per avall en el banc de la cuina, abans es deixava damunt
la posta de forn (unafusta allargada en la que es portaven els pans al forn
de llenya per coure’ls). Aco s'anomena fényer el pa.

Passat el temps de repos es posen els pans cara cap amunt a la llanda
forrada amb el paper de forn, amb una separacié entre ells d'uns 10cm per
evitar que es peguen al unflar-se per la calentor. | se'ls pot fer unes mar-
ques laterals amb un ganivet.

Finalment es posa la llanda al forn preescalfat dalti baix a 2302 durant
uns 45 minuts.

VARIACIONS

Pots canviar la farina blanca per farina integral.

Temps de preparacio: 20 minuts d'amassar i
2 hores de fermentacié

Temps de coccio: 45 minuts aproximadament




Anotacions




RECEPTA: COCA SALADA

Alumne: Héctor Vaquer Hernandez
Informant: Rosario Tomas Verdu (laia)
Comensals: Indefinit
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INGREDIENTS:
Per a la massa:

e Tkgdefarinadeforca

e 60gdellevatfresc
e 600 mldaigua tébia
e 4cullerades d'oli d'oliva (60 m)

e 1pessicdesal



Per al fregit:

Una ceba
Una tomaca
Alls
Olid'oliva
Sal

Pebre negre

ESTRIS:
Per a la massa:

Bol

Cullera

Sedas

Llanda deforn
Paper de forn

Per al fregit:

Ganivet

Cullera de fusta
Paella per fregir
Llanda i paper de forn

PROCES D’ELABORACIO:
Per a la massa: (El mateix procediment que la massa del pa)

Es posa l'aigua tébia dins d'un bol, es desfa el llevat ben desfet i es posa un
pessic de sal.

S'afegeixlafarina cernudaiesvabarrejant fins que la massa agafe una
consistencia en la que comence a estar modelable. Aleshores es va afe-
gint I'oli a poc a poci es pasta fins que deixe d'estar apegalosa i les mans
queden netes. Amb la massa que s'obté es forma una gran bola i es deixa
dins del bol on s'ha pastat. Enmig dela bola, amb la ma, es fan damunt de



la pasta duesincisions enforma de creu i es tapa amb una tela de coté. Es
deixa fermentar dues hores.

Mentre va fermentant la pasta anira pujant, quan aco passe es desta-
pa i s'aplata amb els punys per fer que isca l'aire. Aixi unes tres o quatre
voltes.

Passades les dues hores de fermentacio, temps que pot variar en fun-
Ci6 de la temperatura ambient (en estiu caldra menys temps), es polseja
amb farina la llanda o es forra de paper de forn. | després s'escampa la
massa cobrint tota la superficie de la llanda.

Per al fregit:

Es talla tota la verdura en rectangles per tal de fregir-la més rapidament.
Es posaolid'olivaala paellafins cobrirla superficie d'estaiesfrigenles
verdures. Unavoltafregides s'escampen perdamunt dela massa que hem
estiratalallanda. Es polsegen amb farina, sal i es reqguen amb oli.
A continuacié es posa la llanda al forn durant 25 minuts preescalfat a
2208,

VARIACIONS

e Espodencanviarelsingredients del fregit afegint pebrera roja.

e Espotafegiralgun peix de saladura.

e Espotferblancaamb embotit damunt.

e Es potferblancafarinosa: esta consisteix en polsejar amb farina, sal i
olila massa abans de posar- la al forn.

e Es pot posar la verdura crua, sense fregir-la préeviament, damunt la
massa, posant-li sal, pebre i oli i deixar que es coga al mateix temps
que la massa.

Temps de preparacio: 20 minuts d'amassari 2
hores de fermentaci6.(Com el pa)

Temps de cocci6: 25 minuts a 2202



Anotacions




RECEPTA: COQUETES DE PASTA BONA

Alumne: Héctor Vaquer Hernandez
Informant: Rosario Tomas Verdu (laia)
Comensals: Indefinit




INGREDIENTS:
Per a la massa: (Els mateixos que la massa del pa)

o Tkgdefarinadeforca

60 g de llevat fresc

600 ml d'aigua tébia

4 cullerades d'oli d'oliva (60 ml)
1pessic de sal

Per fregir:

e Olidegira-sol

Per servir:

e Algust: Sal, sucre, mel, melmelada...

ESTRIS:

e Paella perfregir
e Forqueta
Escumadora
Plat pla

Paper de cuina
Bol

PROCES D’ELABORACIO:
Per a la massa: (El mateix procediment que la massa del pa)

Es posa l'aigua tébia dins d'un bol, es desfa el llevat ben desfet i es posa un
pessic de sal.

S'afegeixlafarina cernudaiesvabarrejant fins que la massa agafe una
consisténcia en la que comence a estar modelable. Aleshores es va afe-
gint l'oli a poc a poc i es pasta fins que deixe d'estar apegalosa i les mans
queden netes.



Amb la massa que s'obté es forma una gran bola i es deixa dins del bol
on s'ha pastat.

Enmig de la bola, amb la ma, es fan damunt de la pasta dues incisions
en forma de creu i es tapa amb una tela de coté. Es deixa fermentar dues
hores.

Quan esta la massa de pa feta, es divideix en boletes de la mateixa
grandaria. Les boletes s'aplanen donant forma ovalada i es punxen amb
la forqueta per diferents llocs.

Alapaellaes posaolidegira-sol, el suficient per cobrirla coqueta total-
ment, quan esta ben calent, es frigen les coquetes que quedaran daurades
de manera desigual.

Es treuen amb lI'escumadora fent que l'oli caiga dins la paella i les po-
sem en el plat pla que estara cobert de paper de cuina absorbent per eli-
minar I'excés d'oli.

Ja estan llestes per menjar a falta que cadascl pose per damunt sal,
sucre, mel... a gust de cada paladar i depenent si es vol menjar d'entrant,
acompanyament o postres.

VARIACIONS

Es poden acompanyar de diferents ingredients segons el gust de cada pa-
ladar.

Temps de preparacio: 20 minuts d'amassari2
hores de fermentaci6.(Com el pa)

Temps de coccio: de 3 a4 minuts per coca




Anotacions




RECEPTA: MINXOS DE PASTA BONA

Alumne: Héctor Vaquer Hernandez
Informant: Rosario Tomas Verdd (laia)
Comensals: Indefinit




INGREDIENTS:
Per a la massa: (Els mateixos que la massa del pa)

1kg de farina de forca

60 g de llevat fresc

600 ml d'aigua tébia

4 cullerades d'oli d'oliva (60 ml)
1pessic de sal

Per fregir:

e Olidegira-sol

Pel fregit:

Verdura del camp: conillets, llitsons, cama-roja...
Alls

Pebre

Sal

ESTRIS:

e Paella perfregir
Cullera de fusta
Escumadora
Plat pla

Paper de cuina
Bol

PROCES D’ELABORACIO:
Per a la massa: (El mateix procediment que la massa del pa)

Es posa l'aigua tébia dins d'un bol, es desfa el llevat ben desfet i es posa un
pessic de sal.

S'afegeix la farina cernuda i es va barrejant fins que la massa agarre
una consisténcia en la que comence a estar modelable. Aleshores es va



afegintl'olia pocapocies pastafins que deixe d'estarapegalosailes mans
queden netes.

Amb la massa que s'obté es forma una gran bola i es deixa dins del bol
on s'ha pastat.

Enmig de la bola, amb la ma, es fan damunt de la pasta dues incisions
en forma de creu i es tapa amb una tela de cot6. Es deixa fermentar dues
hores.

Quan esta la massa de pa feta, es divideix en boletes de la mateixa
grandaria. Les boletes s'aplanen donant forma redona.

Mentre esta fermentant la pasta es bull la verdura, s'escorrei es frig a
la paella, juntamentamb els alls, la sal i el pebre.

Cada coqueta redona s'ompli de verdura; aco es fa posant la verdura
a una meitat del cercle i I'altra meitat queda buida i es dobla tapant la
meitat amb verdura. Es sella el minxo, per evitar que se n'isca el fregit,
ajuntant la pasta per les vores amb els dits o amb una forqueta.

En la paella per fregir es posa I'oli, millor de gira-sol per evitar que es
creme tant, i quan esta ben calent es van posant els minxos per fregir-los,
uns tres minuts per cada costat, fins que agarre un color daurat.

Quan estan fregits es posen damunt del plat pla que tindra paper de
cuina per absorbir I'oli que s'excedeix.

Temps de preparacio: 20 minuts d'amassari 2
hores de fermentaci6.(Com el pa)

Temps de coccio: de 3 a4 minuts per minxo.




Anotacions




RECEPTA: MILANESAS

Alumna: Jazmin Siebenhar
Informant: Yesica Rey (Mare)
Comensals: 4 persones




INGREDIENTS:

4 filets de vedella, porc o pollastre
1all

Julivert

3ous

Espécies al gust: sal, orenga

Pa ratllat

Oli per afregir

ESTRIS

Forqueta

Paella

Taula

Bol

Vareta de batre / batedora
Plats

PROCES D’ELABORACIO

En un bol posem els tres ous amb l'all i el julivert es bat tot. Una vegada
batut es posa sal i orenga i es torna a batre per a després posar dins l'ou
batutelsfilets. Enunplata part posem el paratllatiarrebossem cadascun
dels filets amb el pa.

Es posa oli a calfar en un paella i una vegada calent es van posant les

milanesas, les quals han de quedar daurades.

VARIACIONS

També es poden fer amb peix.

Temps de preparacio: 45 minuts
Temps de coccio: 5-10 minuts



Anotacions




RECEPTA: EMPANADAS

Alumne: Valentino Siebenhar
Informant: Yesica Rey (Mare)
Comensals: 4 persones

48



INGREDIENTS:

e 3cebes
1pebreraroja
500 g de capolat
Sal

Especies segons gust (pebre, orenga,..)
4 0us

12 olives

500 g defarina
200 g de mantega
Panses (opcional)
Raig d'oli

Aigua

Oli per afregir

ESTRIS

e Cullera

Escumadora

Tallant redd, motlle redd
Rodet de fusta

Taula de tallar

Ganivet

Olla

Motle redd

PROCES D'ELABORACIO

Es pica la cebaila pebreraies posa una olla amb un poc d'oli, després de
sofregir un poc s'afegeix el capolat i s'afegeix la sal i espécies al gust. Una
vegada cuinat es lleva del foc i es deixa refredar.

Per a la massa en un bol posem la farina, un pessic de sal, laigua i la
mantega fosa i es barreja tot fins formar una massa. Després d'amassar,
s'estirala massaies talla de forma redona amb el motle redé.



Unavegada el farciment de carn esta fred, es piquen les olives i els ous
durs, s'afegeixen i comencem a emplenar les empanadas. Amb totes les
empanadas farcides i tancades es frigen en una paella amb I'oli ben calent.

VARIACIONS

Aquesta recepta també pot afegir panses al farciment, aixi com posar
greix de vaca en lloc de mantega. Aixi mateix les empanadas també es po-
den feral forn enlloc de fregides.

Temps de preparacio: 2 hores

Temps de coccio: 20 minuts




Anotacions




RECEPTA: ESCLATA-SANGS TORRATS

Alumna: Jalia Soto Colomer
Informant: Joaquina Martinez Garcia (laia)
Comensals: 2 persones




INGREDIENTS

e (6-8esclata-sangs

e 3culleradesdoli (45 ml)

o Sal

e Espécies (pebre negre, romer,...)

ESTRIS

e Paletadefusta
e Planxaotorradora

PROCES D'ELABORACIO

Primer de tot s’han de netejar bé els bolets. Una vegada els tenim nets,
posem a calfar la planxa amb un pessic de sal. En el moment que la planxa
estiga ben calenta posar els esclata-sangs i posteriorment afegir un raig
d'oli per damunt i les espécies. S’han de cuinar durant uns cinc minuts per
cada costat

Temps de preparacio: 15 minuts

Temps de cocci6: 10 minuts




Anotacions




RECEPTA: ASPENCAT

Alumne: Cesc Picazo Estalrich
Informant: M2 Victoria Oltra Crespo (laia)
Comensals: 4 persones




INGREDIENTS:

2 pebreres (una roja i una verda)
1alberginia

1ceba

1tomaca

Oli d'oliva verge

Sal

ESTRIS
e Llandadeforn

e Ganivet

PROCES D’ELABORACIO

S'unten les verdures en I'oli d'oliva i es posen al forn una mitja hora a uns
1802i després d'eixe temps es giren i es tenen altra mitja hora. En compro-
var que estan cuites es pelen les verduresies tallen en trossets menudets.
Unavegada ho tenim se li afegeix oli i sal al gust.

VARIACIONS

Poden variar les verdures i hi ha qui li afegeix bacalla salat.

Temps de preparacio: 5 minuts

Temps de coccié: 1hora




Anotacions




RECEPTA: LLENTILLES AMB ARROS

Alumne: Ander Picazo Estalrich
Informant: M2 Victoria Oltra Crespo (laia)
Comensals: 4 persones




INGREDIENTS:

e 1lceba

2alls

1tomaca

1carrota

1fulla de bleda

1fulla dellorer

300 g dellentilles

Penques

100 g d'arros

5-10 costelletes

6 gots daigua (11i mig d'aigua)
4 cullerades d’oli d'oliva (60ml)
Sal

ESTRIS

Olla o perol
Cullera de fusta
Ganivet

e Tauladetallar
e Cullerot

PROCES D’ELABORACIO

Al'olla o perol es posa I'oli i es sofrig la ceba picada, la carrota, tallada a
trossos, les costelletes, unafulla de bleda, els alls, el llorer, un pessic de sal
ilatomacaratllada. Unavegada fet el sofregit s'afegeix l'aigua i es deixa al
foc bollinti una vegada estiguen quasi fetes s'afegeix I'arros.

Temps de preparacio: 2 hores
Temps de coccio: 1horai 30 minuts



Anotacions




RECEPTA: ARROS AMB FESOLS | PENQUES

Alumna: Vera Tomas Estalrich
Informant: Ana Maria Sesé Vaquer (laia)
Comensals: 6 persones

INGREDIENTS

1ceba

400 g de penques

600 g darros

1pot de fesols en conserva
4 carrotes

500 g de costelles de porc



300 gd'orella de porc
Olid'oliva

Sal

Pebre negre

e Aigua

ESTRIS

Olla

Cullerot
Ganivet

Taula de tallar

PROCES D’ELABORACIO

El primer que s’ha de fer es posar l'oli a I'olla i sofregir la carn amb sal i pe-
bre, quan estiga feta s'afegeix al sofregit la ceba i la carrota tallades. Una
vegada ho tinguem, posem les penques, els fesols, ho cobrim tot amb ai-
guaiho portemaebullicid. En passaruna hora des que afegim l'aigua, tas-
temirectifiguem de sal i a continuacié posem l'arros fins que estiga cuit.

VARIACIONS

Es poden posar més verdures o posar qualsevol tipus de carn de porc, aixi
com els fesols que no siguen en conserva.

Temps de preparacio: 15 minuts

Temps de coccioé: 90 minuts




Anotacions




RECEPTA: COUS COUS

Alumne: Alex Tomas Estalrich
Informant: Ana Maria Sesé Vaquer (laia)
Comensals: 6 persones

INGREDIENTS:

1cullerada de pebre negre molt (10 g)
1cullerada de clrcuma (10 g)
1cullerada de canyella en pols (10 g)
¥ cullerada de gingebre en pols (5 g)
¥ cullerada de comi en pols (5 g)

¥ culleradeta de safra en bri (5 g)
1ceba

1carabasseta

4 carrotes

1/2 col de cabdell / copada / el cop

e 1/2xirivia



1nap

5 cuixes de pollastre

6 trossos de coll de corder
1pot de cigrons en conserva
Oli

Sal

350 g de Cous Cous

e Aigua

ESTRIS

Cassola
Cullerot
Ganivet
Recipient per a coure el gra del cous cous

PROCES D’ELABORACIO

A una cassola es posa oli i se sofregeix la carn amb la ceba i les espécies.
Seguidament s'afegeixen les carrotes pelades i els cigrons i continuem
sofregint. Per Ultim s'afegeixen les espécies i es cobreix d'aigua. Es deixa
una hora bullint i després es posen el cop i la carabasseta i deixem que es
facen.

Per fer el gra, el podem posar al microones amb aigua i quan I'haja ab-
sorbit afegim 25 grams de mantega i mesclem.

VARIACIONS

El graes cou al vapor en una cuscusera.

Temps de preparacio: 15 minuts
Temps de coccio: 90 minuts



Anotacions




RECEPTA: ARROS AMB FAVES

Alumne: Roc Barreiro Verdu
Informant: Maruja Verdd Verdd (laia)
Comensals: 4 persones
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INGREDIENTS

1ceba

1pebreraroja
1carxofa

Faves tendres (200 g)
Oli



Sal

1dentdall

8-12 trossos de costelles de porc
260 g diarros

Safra

e Tlimigdaigua

ESTRIS

Cassola
Ganivet
Taula de cuina
Cullerot

PROCES D’ELABORACIO:

Per comencar es pelen la carrotaila cebaies tallen a trossets menudets.
Es posa la cassola al foc i s'afegeix l'oli, les verdures i les costelles per a
sofregir-les, quan estiguen daurades s'afegeix l'all i la pebrera i es sofre-
geixen. Una vegada ho tenim es posen les faves i I'aigua per a bollir, i en el
moment trenque el bull es posa l'arros i el safra.

VARIACIONS

Siles faves no sén tendres s'ha de sofregiramb la resta de la verdura.

Temps de preparacio: 30 minuts

Temps de coccioé: 60 minuts




Anotacions




RECEPTA: BORRA | FARINETES

Alumne: Marcos Asuncion Lopez
Informant: Fernanda Mas Ripoll (Veina)
Comensals: 4 persones

INGREDIENTS

e Olidoliva

e 5cullerades de farina (75-100 g)
e 300gramsde melva

e 2cabecesdalls

e 3 pebreresseques
4-5tomaques seques

1floricol

4 ous

6-7 creilles mitjanes



ESTRIS

Olla

Batedora manual

Cassola peralaborra

Cassola petita per a les farinetes
Cullerot

e Pitxer peral brou

PROCES D’ELABORACIO

Primer de tot es posen a remulla en aigua calenta les tomaques i les pe-
breres seques perqué s'hidraten. Després pelem les creilles i les tallem en
trossos grans, quan les tenim les posem al'ollaamb aigua. Posteriorment
tallem la floricol en trossos grans, I'afegim a I'olla, i seguidament les pe-
breres, les tomaques seques, les cabeces d'alls i un raig d'oli. El seglent
pas és posar els trossos de melva a la cassola i deixar coure sobre uns 50
minuts. Per (ltim, amb tots els ingredients a la cassola posem els ous
quan quede poc temps per acabar de coure’s tot.

Enunacassola posem unraigd'oliiafegimlafarina, afoclent mesclem
bé fins que es crea una massa sens grums, seguidament anem afegint
brou de la borra molt a poc a poc i sense parar de remenar fins que tinga
la consisténcia d'un puré suau.

VARIACIONS

Sila melva esta salada cal posar-la en remulla un minim de tres a quatre
hores.

Temps de preparacio: 10-20 minuts

Temps de coccio: 50-60 minuts perala borrails
minuts per a les farinetes



Anotacions




RECEPTA: OLLETA DE BLAT PICAT

Alumne: Didac Barreiro Verdu
Informant: Maruja Verdd Verdd (laia)
Comensals: 4 persones

INGREDIENTS

e 250 gDblat picat

e 125gcostelletes de porc
e 125 g cansalada magrosa
e 1botifarradecarn




1careta de porc

Un grapat de bledes
1nap

1carrota

125 g fesols Tendres
1xirivia

1all

1ceba

Colorant/ Safra
Pebre roig

ESTRIS

Cassola
Forqueta
Escorredor
Una paella

PROCES D’ELABORACIO

En I'olla exprés amb aigua freda es posa tota la verdura, en trossos grans,
ielblatiesposaa bollir. Mentre, per altra banda, a una paella se sofregeix
lacebailall, després es posalacarnise sofregeix. Una vegada ho tenim, i
després que les verdures i el blat hagen bullit un poc, s'afegeix el sofregit.
Finalment es posa el colorant (o safra) i una cullerada de pebre roig i es
tanca l'olla, durant 45 minuts.

Temps de preparacio: 30 minuts
Temps de cocci6: 45 minuts



Anotacions




RECEPTA: PUTXERO AMB PILOTES DE DACSA

Alumne: lan Tomas Doménech
Informant: Conse Tomas Verdu (laia)
Comensals: De 6-8 persones

INGREDIENTS:
Per al putxero:

e 200-250 g de cigrons remullats la nit d'abans

300 gde carnde pollastre

2-3 cuixes de pollastre

200 g de cansalada

300 gdegarreta o de costelladevedellai/o un trosset de coll o un tros-
set de punta de pit de corder

200 g d'ossos de vedella/porc



1/2 peu de porc (300 g)
2naps

2 xirivies

1napicol

4-5 carrotes

Una branca d'api

1all porro sencer tallat per la meitat
4 penques

4 creilles

Safra o colorant (opcional)
e Salalgust

Per a les pilotes (8 pilotes de putxero):

250 g de cansalada blanca
500 g de farina de dacsa

2 creilles grans

Julivert ben picat

Pebre

Nou moscada

1grapadet de sal

2o0us

o 8fulles de col escaldades

ESTRIS:

Cassola
Forqueta
Bol

Cullerot
Escumadora
Plat

Paella

Olla



PROCES D’ELABORACIO:

Per a fer les pilotes primer posem en un bol la farina de dacsa i el pebre
roig. Al mateix temps a una paella es calfa olii s'escalda la farina que hem
posatal bol. Abanda, esclafem la cansaladaila creillai, posteriorment, es
mescla tot amb la farina. Una vegada fet aco afegim dos ous, escorca de
llimé ratllat, all, julivert, pebre, nou moscada i sal. Fem una bola amb la
pastailemboliquem amblafullade col, que haurem escaldat préviament.
Per coure les pilotes cal fer el putxero abans, aixi en una cassola gran
posem lacarnabollirdurantunahora, posteriorment afegim les verdures
imitja hora després la creilla, les pilotes i els cigrons, si son en conserva.

VARIACIONS:

e Els cigrons si no sén en conserva s'han de posar abans a la cassola,
una hora després de posar la carn i una mitja hora abans de posar la
verdura.

e Hihaquino posaapi, all porro ni cansalada.

Temps de preparacio: 1 hora

Temps de coccio: 2 hores i 30 minuts




Anotacions




RECEPTA: MAAQOUDA

Alumna: Khadidja Kari
Informant: Saadia Kiari (Mare)
Comensals: De 4 a 6 persones (Unes 25 maaqoudes).

INGREDIENTS:

1kg de creilles

2 ous batuts

4 cullerades (60 g) de pa ratllat (opcional)
3dentsdall

3 cullerades de julivert finament picat



1/2 culleradeta de circuma (5 g)

1/2 culleradeta de comi (5 g)

1/2 culleradeta de sal (5 g)

1/2 culleradeta de pebre (5 g)

Oli per fregir

2 cullerades de farina per a recobrir (30 g)
25mldellet

e 11limé

ESTRIS:

1cassola

1plat

Forgueta o passa puré
Paper de cuina

PROCES D’ELABORACIO:

Es posa aigua amb sal en una cassola gran i es posen a bollir les creilles
pelades. Quan estan cuites les creilles es triturenamb una forquetaoamb
un passa puré (no amb batedora o similar perqué quedaran massa liqui-
des). S'afegeix el pa ratllat, I'all, la ceba, el comi, la circuma, el julivert,
els ous batuts, la sal i el pebre. Es va barrejant mentre es van incorporant
totselsingredients. Sila mescla queda massa dura, es posa un poc dellet.

Una vegada freda amb les mans es formen unes boles de la grandaria
d'entre una pilota de ping-pong i una de tennis. Es xafen amb la palma de
la ma perqué queden com una hamburguesa.

Després, en una cassola gran, posem oli a calfar per a fregira180°C. Es
cobreixen les maagoudes amb farina per tots dos costats. Es lleva I'excés
defarinaiesfrigen primer d'una banda, després per I'altra. Quan les hem
fregides s'escorren sobre tovalloles de paper i es serveixen amb Ilimé re-
centment espremut. També es pot deixar el llimé tallat en el platicadascu
se'l posa.



VARIACIONS

Hi ha qui bull les creilles amb pell i després les pela.




Anotacions




RECEPTA: KBEB

Alumne: Amine Kari
Informant: Ben Ali Kari (Pare)
Comensals: 6 persones

INGREDIENTS:

e Dostrossos de carn de pollastre
e 1lculleradeta de pebre negre (5 g)
e Tlculleradetadesal(59)

e Tlculleradeta de canyella (5g)

e 1cebaratllada

e 500gdecigrons

e Julivert



e Aigua
e Olidoliva
o 2creilles

ESTRIS:

Una cassola
Unplat
Cullera
Ganivet
Una paella

PROCES D’ELABORACIO

Primer de tot es tira I'oli cobrint tota la base de la cassola i a continuacio
afegim el pollastre. Una volta la carn esta daurada s'afegeix la ceba, el ju-
livert, els cigrons i finalment el pebre negre i la canyella. Es deixa sofregir
per 5 minuts.

Quan ja esta el sofregit fet afegim la sal i I'aigua fins que la carn estiga
coberta, pujarel fociunavegada que l'aigua comenca a bollir, baixara foc
suau i deixar coure, lentament, durant una 1h i 30 minuts perqué la carn
quede ben tendra. Mentrestant, en una paella es frigen creilles si es volen
usar per acompanyar lacarn.

VARIACIONS

e Pots posaraltres tipus de carn ; vedella, anec...
e Potsacompanyaramb creilles fregides.
e També pots deixar caure un ou.

Temps de preparacio: 1 hora i 45 minuts
Temps de cocci6: 1horai 30 minuts



Anotacions
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RECEPTA: PASTISSETS D’ANIS | MONIATO

Alumna: Abril i Marta Ortola Vaquer
Informant: Pepa Pérez Verdd (laia)
Nombre de comensals: 25 pastissets




INGREDIENTS:

1got d'anis (200 ml)

1gotde sucre (250 g)
1gotdolidoliva (250 ml)

5 gots defarina (1kiloi200 g)
1pot de dolc de moniato de (850 g)

ESTRIS

Cassola

Cullera

Borsa de plastic
Plat

Tassa de café
Safata de forn

PROCES D’ELABORACIO:

Primer de tot posem l'anfs, el sucre i I'oli en una cassola i quan comence
a bollir afegim la farina. Remenem fins que es quede una pasta fina. Una
vegada s’hagelatun pocla massafem boletes d'uns25grams. A continua-
cié obrimuna borsade plasticiambun plataplanem les boletes. Amb una
tassaretallemlaformaredonaretirantla pasta sobrant. Afegimel dolcde
moniato, tanquem els pastissets ianem posant-los en una safata de forn,
el qual haurem precalfat a180¢, i els clavem durant 18 minuts.

Temps de preparacio: 30 minuts

Temps de cocci6: 18 minuts



Anotacions




Alumna: Abril i Marta Ortola Vaquer
Informant: Pepa Pérez Verdu (laia)
Nombre de comensals: 24 bunyols




INGREDIENTS:

1carabassa (500 g una vegada bollida)
35gdellevat

300 gdefarina

Oli de gira-sol

Canella

Pell de1llimé

ESTRIS

Cassola
Ganivet
Forqueta

Bol

Bunyolera
Paella
Ratllador

Plat

Paper de cuina

PROCES D’ELABORACIO:

Per a comencar pelem i trossegem la carabassa i acte sequit llevem les
llavors i restes de l'interior de la carabassa. La posem a bollir en un poc
d'aigua (sols fins cobrir la carabassa).

Una vegada bollida traguem la carabassa a un bol, la triturem i mes-
clem amb la farina, el llevat (desfet amb aigua de la coccid) i la resta d'ai-
gua de coccid. Aaquesta mescla liafegim un poc de canellairatlladura de
la pell del [lim6. Després deixem reposar la massa entre mitja horailhora.

Per a fregir els bunyols posem prou oli en una paella a foc mitja. Anem
omplint la bunyolera i fregint els bunyols fins que estiguen daurats. Els
deixem reposar en un plat amb un paper absorbent per escérrer l'oli so-
brant.



Nota: No escurem maila bunyolera perqué no s'apeguen els bunyols i
traure'ls amb facilitat. Només netejar-la i assecar-laamb un drap o paper
de cuina.




Anotacions
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INGREDIENTS:

3ous

250 gdesucre

250 g d'ametles crues
Un sobre de llimonada
300 gdefarina
Unllimé

ESTRIS:

Bol

Cullera

Llengua de gat
Llandai paperdeforn

PROCES D’ELABORACIO:

Enun bol es batendosous, el sucreilaratlladura de la pell del llim6. Quan
la barreja es homogeénia, es va incorporant, poc a poc, 'ametla crua i en
acabar la farina. Tot aco es barreja bé i fins aconseguir una massa que es
puga modelar. Posteriorment s'escampa la massa que hem obtingut en
la llanda amb paper de forn. La massa ha de tindre una grossor d'uns dos
centimetres. Es bat'ourestantamb un pocde sucreis'untala massaamb
aquest.

Posem lallanda al forn, que estara escalfat dalt i baixa180¢, i una volta
cuita la massa es talla en forma de rombe en trossets d'uns 3 cm perl1cm.

Temps de preparacio: 40 minuts

Temps de cocci6: 25 minuts



Anotacions




Alumne: Héctor Vaquer Hernandez
Informant: Rosario Reig Moragues (Tia)
Comensals: Indefinit

INGREDIENTS:

e Tou

e 250gdesucre

e 250 gdametla molta
e Ametlalaminada

e 11limb

e Canyella



ESTRIS:

Bol

Got

Forqueta

Motlles de paper xicotets
Llandai paper deforn

PROCES D’ELABORACIO:

El primer que s'ha de fer és separar la clara del rovell de I'ou. En un bol es
pugen un poc les clares a punt de neu. S'afegeix el sucre poc a poci es bat
totjunt ala canyellaila ratlladura de la pell del Ilim6. Quan esta tot ben
barrejat es va afegint I'ametla molta formant una pasta espessa amb la
que formarem boletes que posarem dins els motlles de paper. Damunt de
la boleta de pasta es posa un ametla laminada.

Es posen els motles dins la llanda de forn i aquesta es posa al forn, que
estara escalfat daltibaixa1752durant15-18 minuts, fins que estiguen dau-
rats.

Temps de preparacio: 40 minuts.

Temps de cocci6: 15-18 minuts



Anotacions




Alumne: Valentino Siebenhar
Informant: Yesica Rey (Mare)
Comensals: 4 persones

INGREDIENTS:

200 ml llet sencera

120 g de farina

Tou

2 cullerades petites de sucre (10 g)

Dol¢ dellet / Xocolata / Mel / Melmelada

ESTRIS

Batedor
Espatula
Bol
Paella
Paleta




PROCES D’ELABORACIO

Per a comencar es posa en un bol I'ou amb el sucre, ho batem, li afegim la
llet, notota, ihotornema batre. Unavegada batut s'afegeixa pocapocla
farinailarestadelallet. La massa no ha de quedaramb grums ni tampoc
molt liquida o espessa.

D'altra banda, es calfa una paella i una vegada calenta s'aboca la mas-
sa.Quan estiga cuita esdonalavolta perqué esfaca per I'altre costat. Una
vegada feta pels dos costatsja estariaa punties potreompliramb dolc de
llet, xocolate, sucre, melmelada o mel.

Temps de preparacio: 10 minuts

Temps de coccié: 5 minuts



Anotacions




Alumna: Jazmin Siebenhar
Informant: Yesica Rey (Mare)
Comensals: 10 persones

INGREDIENTS:

100 g de mantega

100 g de sucre glass

100 g defarina

200 g de fecula/midd de dacsa

3ous

Una cullerada d'essencia de vainilla (15 m)

Una cullerada de llevat en pols de rebosteria (15 g)
Ratlladurad’'un llimé

Coco ratllat

Dolc de llet




ESTRIS

Rodet

Forqueta o batedor
Manega pastissera
Tallant redé

Dos bols

Safata de forn

PROCES D’ELABORACIO

En un bol posem la farina amb el mid6/fécula de dacsa i el llevat en pols
de rebosteria i es barreja tot. En l'altre recipient es posa la mantega i el
sucre glass fins obtindre una pasta homogeénia. Després afegim la ratlla-
dura d'un llimé i I'esséncia de vainilla i barregem de nou. A continuacioé
s'afegeixen els ous, un a un, mentre els anem batent. A esta preparacio
s'afegeixen els ingredients secs que haviem barrejat amb anterioritat.

Unavegada barrejats tots els ingredients s'amassa breument la barre-
ja (no es toca molt perqué porta mantega i es faria massa tova). | es deixa
la massa a la nevera 30 minuts.

Unavegada ha passat este temps s'estira la massa gelada fins que que-
de d'uns 8-10 mm de grossor i es talla amb el motlle red6, obtenint el que
seran les tapes dels alfajores. Estes tapes es posen en una safataies claven
al forn, calfat a1802, durant uns 10 minuts.

Una vegada cuites les tapes, semplenen amb el dolc de llet, fent Us
de la manega pastissera, després es cobreix amb altra tapa i es roden pel
coco ratllat que quedara adherit al dol¢ de llet de les vores de les tapes.

Temps de preparacio6: 1h 30 minuts.

Temps de coccio6: 10-15 minuts.



Anotacions




RECEPTA: BRAC DE GITANO

Alumne: Didac Barreiro Verd(
Informant: Maruja Verdd Verdd (laia)
Comensals: 8-10 persones

INGREDIENTS
Per al bescuit:

e 5ous

e 150 gdesucre
e 150 gdefarina
Per al farciment:

e 1potde confitura de moniato o xocolate desfet




Per adornar:

2 0us
Sucre

ESTRIS

Varetes

1forqueta o batedora

2 bols

Paperde forn

Torcamans

1sedas

Llanda de forn rectangular

PROCES D’ELABORACIO

Per a preparar el bescuit es separen les clares dels rovells dels 5 ous. Des-
préses munten les clares a punt de neu i, una vegada muntades, s'afegeix
el sucre. A continuacié s'incorpora la farina, passant-la pel sedas, i els ro-
vells. Una vegada tenim la mescla la bolqguem a una llanda folrada amb
paper i es posa al forn, calfat a 1802, durant uns deu minuts. Després es
trauiesdeixa queesgele. Unavegada gelat es posala massadamuntdun
torcamans, s‘'ompli amb la crema de xocolate, o confitura de moniato, i
s'enrotlla amb el torcamans.

VARIACIONS

Tradicionalment s’ha farcit de crema de moniato, pero també hi ha va-
riacions que posen xocolate de coure desfet.
Es pot adornar o no. Per adornar es pinta amb rovell d'ou i sucre.

Temps de preparacio: 45 minuts

Temps de coccio: 10 minuts (més 5 minuts per
calfar el forn)



Anotacions




Alumne: Alex Tomas Estalrich
Informant: Tere Vano Alcaraz (laia)
Comensals: 8-10 persones

INGREDIENTS:
e 1carabassa
e Sucrealgust
ESTRIS:

e Llandadeforn
e Ganivet



PROCES D’ELABORACIO

Es netejala carabassais'obri perla meitat. A continuaci6 es posen les dos
meitatsenunallandadefornidamuntes posasucreal gust. Es cou durant
60 minuts, aproximadament, amb el forn calfat a180¢°.

VARIACIONS

e Alserdolca, hihagent que no posa sucre.

e Es pot posar un poc d'aigua a la llanda per evitar que es creme i per
ajudar ala coccié de la carabassa.

e Segonsla grandaria de la carabassa, varia el temps de coccid.

Temps de preparacio: 10 minuts

Temps de coccié: 60 minuts



Anotacions




Alumna: Vera Tomas Estalrich
Informant: Ana Maria Sesé Vaquer (laia)
Comensals: 6-8 persones

INGREDIENTS:
Per a la massa:

e 200gdefarina

e 100gdesucre

e 450 gdecarabassatorrada
e 100 mldellet

e 100mldoli

e 30us

e 25gdellevat en pols



Per a la cobertura:

e 200 gdexocolate negre

ESTRIS:

e Batedora
e Forqueta
e Llanda

PROCES D’ELABORACIO:

Agarrem la carabassa, la pelem, la tallem a trossos i la coem. Posterior-
ment es tritura la carabassa cuita i es barreja amb la resta d'ingredients.
Després es posa tot en una llanda de forn (o motlle si volem fer un rotllo) i
es cou al802graus uns 30-35 minuts. Es sap que esta cuita quan al punxar
la massa amb un furgadents aquest ix net. Finalment es deixa gelar per
desemmotllar-lai cobrir-laamb el xocolate de coure préviament desfet.

VARIACIONS

En els darrers anys també hi ha qui posa xocolate a la massa.

Temps de preparacio: 30 minuts

Temps de cocci6: 35 minuts



Anotacions




Alumna: Jalia Soto Colomer
Informant: Joaquina Martinez Garcia (laia)
Comensals: 6-8 persones

INGREDIENTS:

e 2-40us

e 350gdesucre

e 400 mldolide gira-sol

e 2-4|limones (1-2 blanques i1-2 blaves)
e 1kgdefarina



ESTRIS

1bol

1batedora

Safata peral forn

Cullera per aremenar la massa

PROCES D’ELABORACIO

Per a comencar s'agafen els ous i es baten en un bol i després s'afegeix
el sucre, es barreja bé i a continuacio es posa l'oli i es mescla tot bé. Una
vegada esta tot ben integrat es posen els sobres de llimones (una blanca i
l'altra blava). Primer es posa la blanca i l'altra es desfa en un got amb una
poca d'aigua abans d’'afegir-la a la massa. Una vegada fet aixo es posa la
farinai es remena per a obtindre la massa final, la qual no ha de quedar ni
massa dura ni massa blana, perqueé es puguen fer el rotllets. Una vegada
els tenim fets s’han de passar per sucre abans de posar-los al forn on esta-
ran entre 20- 25 minuts.

Temps de preparacio: 30 minuts

Temps de cocci6: 20-25 minuts



Anotacions




Alumne: Marcos Asuncién Lopez
Informant: Fernanda Mas Ripoll (Veina)
Comensals: Indefinits




INGREDIENTS

20us

100 cloli

200 gdesucre

1cullerada de llevat en pols (15 g)
2 llimonades (gaseoses)

400 kg de farina

Canyella

ESTRIS

Bol

Varetes de batre
Sedas

Llanda peral forn

PROCES D’ELABORACIO

Per a comencar s’han de batre els ous al bol i posteriorment s'afegeixen
la resta d'ingredients. Una vegada ho tenim tot mesclat es pastaa mala
massa. Quan la tenim feta, fem els rotllets, els quals passarem per una
barreja de sucre i canyella abans de posar-los al forn, el qual estara a180¢,
durant uns15 020 minuts.

Temps de preparacié: 30 minuts

Temps de cocci6: 15-20 minuts



Anotacions




Alumne: Cesc Picazo Estalrich
Informant: M2 Victoria Oltra Crespo (laia)
Comensals: 4 persones

INGREDIENTS

e 4pomes

e (60gdemantega
e 100gdesucre

e Canyellaen pols
e Aigua

ESTRIS

e Ganivet o eina per traure el cor de les pomes
e Llanda peralforn



PROCES D’ELABORACIO

Primer de tot s’ha de posar a calfar el forn a 1802. Després llavem les po-
mes, les llevem el cor i les posem a la llanda. Posteriorment afegim un
trosset de mantega dins el cor de cadascuna de les pomes i les empolvo-
rarem amb la canyella i el sucre. Per Gltim les portem al forn durant uns
40 minuts.

VARIACIONS

Es poden fer sense la mantega i/o canyella.

Temps de preparacio: 10 minuts

Temps de cocci6: 40 minuts



Anotacions




RECEPTA: SUSPIROS/MERENGUES

Alumne: Ander Picazo Estalrich
Informant: M2 Victoria Oltra Crespo (laia)
Comensals:: 4 persones




INGREDIENTS

3 ous (només laclara)
1cullerada de llimé (15 ml de [lim6)
200 gdesucre

ESTRIS

Bol

Varetes de batre / batedora amb varetes
Manega pastissera

Safata o llanda peral forn

PROCES D’ELABORACIO

El primerques’hadeferéssepararelrovell delaclaradels tres ousimuntar
les clares, mentre ho fem afegirem la culleradeta de Ilimé i els 200 grams
de sucre. Ho muntem tot durant uns deu minuts i després ho passem a
una manega pastissera. En una safata per al forn, amb paper vegetal,
anem formant els merengues o suspiros, de la grandaria que considerem
ihoposemalforn, auns1002-1202, durant1horai30 minuts. Després d'ei-
xe temps els traguem del forn i deixem que s'assequen durant 30 minuts.

Temps de preparacioé: 30 minuts

Temps de cocci6: Thora i 30 minuts més 30 minuts
perasecar



Anotacions




Alumnes: Oliveri Nico Carreres Cant6
Informant: Sole Cant6 Tomas (laia)
Comensals:: 6 persones

o S




INGREDIENTS:

25 g de llevat fresc de forner

300 g defarina deforca

50 ml d'aigua temperada

Un pessicde sal (3 g. aprox.)

50 g d'oli vegetal

50 gdesucre

2ous

15 ml de suc de llimona (1 cullerada aprox.)
Sucre per decorar

ESTRIS:

Un got

Tamis

Un bol

Una cullera de fusta

Un drap de cuina netisec

Una llanda de forn coberta amb paper vegetal
Unaforqueta

Un pinzell

PROCES D’ELABORACIO:

El primer pas es diluir el llevat fresc, desfet, en un got amb aigua tempe-
rada i removem fins que s’haja integrat per complet. Tamisem la farina
en un recipient ampli i profund i formem un forat en el centre, a mode de
volca. Bolquem el llevat dissolt en aigua en el seu interior i afegim I'olii la
sal. Removem els ingredients liquids. A continuacié afegim un dels ous, el
sucreiel sucdellimona. Barregem amb I'olii la resta de liquids.

Removem amb una cullera de fusta del centre cap a fora, incorporant
farinaa poca poc. Al principi es formara una espécie de farinetes que ani-
ran espessint segons posem més farina.



Quan no puguem remoure amb la cullera passem a les mansiacabem
pastant lleugerament fins a obtenir una massa homogeénia, enganxosa i
llisa.

Introduim la massa novament en el bol, cobrim amb un drap de cuina
net i sec i deixem reposar durant 30 minuts. La massa llevara lleugera-
ment, augmentant en volum, perd no ha de doblar-lo.

Passat el temps de repos dividim la massa en sis porcions iguals, d'uns
60 grams, o en cas de voler bambes més grans, dividim la massa en porci-
ons més grans. Després amassem cada porcidé donant-li forma d'entrepa.
Unavegadatinguem les bambes pastades les col-loquem sobre una llanda
deforn cobertaamb papervegetal. Deixem espai entreles unesilesaltres
perque creixeran amb el seglient repos.

Tapem la llanda amb les bambes amb un drap de cuina net i sec i dei-
xem llevar una hora. Una vegada llestes, batem l'altre ou i pinzellem les
bambesiles polsegem de sucre. Les coem en el forn, calfata180°Cdurant
uns12-14 minuts o fins que estiguen daurades.

Temps de preparacioé: 1hora i 45 minuts

Temps de cocci6: 15 minuts



Anotacions




Alumne: Amine Kari
Informant: Fatima Kari (Germana)
Comensals:: 6 persones

INGREDIENTS:

e 250mlaigua

e 125gdesemoladeblat

e 10gdesucre

8 g dellevat en pols de rebosteria
2gdellevat secde pa

1pessic de sal

15 g defarina



ESTRIS:

Un bol
Unaforqueta
Una paella
Un plat

PROCES D’ELABORACIO

Juntem tots els ingredients solids i els barregem i anem afegint I'aigua poc
a pog, fins obtindre una massa homogénia, que deixarem reposar durant
5 minuts.

Posteriorment posem una paella antiadherent de20 cm de diametre al
foci, quan estiga ben calenta, afegim la crema, cobrint tota la superficie
de la paella. S’ha de cuinar a foc mitja fins que s’hagen format els forats del
begriri la superficie es veja cuita. Cuinar per les dues cares. Retirara un
platicobriramb un drap mentre es cuinen la resta de coques.

VARIACIONS

Hi ha qui a la mescla li posa un poc d'aigua de flor del taronger en lloc de
que siga tot aigua pura. Aixi lidona un aroma i sabor distints.

Temps de preparacio: 15 minuts

Temps de coccid: 5-7 minuts



Anotacions




Alumna: Khadidja Kari
Informant: Saadia Kiari (Mare)
Comensals: 6 persones




INGREDIENTS:

480 g (tres gots) de sémola

60 g (quatre cullerades) de farina
Mig got de margarinafosa

Mig got d'oli

30 g (dues cullerades) de sucre
Un pessic de sal

60 ml d'aigua de flor de taronger
145 ml d'aigua

2 tasses de mel

ESTRIS:

Un plat

Una cassola
Bol

Cullera
Escumadora
Paper de cuina
Paella

PROCES D’ELABORACIO:

En un bol es combinen els ingredients secs i es fa un forat en el centre en
el que es posa el got d’oli i la margarina. Es tapa el bol i es deixa reposar
durant 30 minuts. A continuacio es trenquen els grans de semola fregant
suaument entre les mans. De la mateixa manera, anem afegint l'aigua
de flor de taronja i I'aigua natural fins aconseguir una textura en la que
es puga ajuntar la massa. Es tapa la massa i es deixa reposar durant 5-10
minuts més.

Enunatauladetreball, leugerament engreixada, s'enrotllaies premsa
lamassafinsaungruixdi1-2cm. Després es retallen els Mbesses fent qua-
drats d'uns 5 cm i es deixen els Mbesses descansar 15 minuts descoberts
abans de fregir.



Mentrestant en una paella es calfa I'oli a foc mitja. Després d'uns pocs
minuts l'oli es prova per saber si esta prou calent afegint un tros de mas-
sa, si rapidament s'eleva a la superficie i les bombolles d'oli apareixen al
voltant d’ella, aquest esta llest. Es frigen els Mbesses fins que estiguen
daurats pels dos costats (aprox. 2-3 min. per costat). Es treuenamb curai
es colloquenenun platfolratamb paper de cuina pereliminar I'excés d'oli.

Finalment, es llancen a la mel i es deixen xopar el maxim temps possi-
ble mentre el seguent lot estiga fregint-se. Quan estan fregits i remullats
amb mel, els deixem refredar-se completament.

Temps de preparacio: 45 minuts

Temps de cocci6: 5-6 minuts



Anotacions
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RECEPTA: GRANISSAT DE LLIMO

Alumna: Marta i Abril Ortola Vaquer
Informant: Pepa Pérez Verdu (laia)
Nombre de comensals: 4 persones

INGREDIENTS:

100 g de sucre

2 llimons pelats (sense part blanca ni llavors)
La pell de mig llimé

250 g d'aigua

250 g de glacons de gel



ESTRIS:

e Robotdecuina(oen el seu defecte una batedora)

PROCES D’ELABORACIO:

Posem el sucre al gotdel robot de cuinai programem 20 segons a velocitat
5-10 progressivament. Afegim la pell de mig llimé i programem 20 segons
més. Després, incorporem els dos llimons i I'aigua i triturem 2 minuts a
velocitat 7. Per Gltim afegim els glacons de gel i programem velocitat 5
durant 30 segons.

VARIANTS:

Antigament feien aigua amb llimé i ho congelaven en una carmanyola.
Abans de servir ho treien del congeladorirascaven I'aigua amb Ilimé con-
gelada per treure el granissat.

Temps de preparacio: 10 minuts




Anotacions




RECEPTA: XOCOLATE CALENT

Alumna: Abril i Marta Ortola Vaquer
Informant: Pepa Pérez Verdu (laia)
Comensal: 8 persones




INGREDIENTS

o 1ldellet
e 250 gdexocolate en pols

ESTRIS:

e Unacassola

e Unacullera

PROCES D’ELABORACIO:

Mesclem la lletiel xocolate en una cassola en gelatiho posem a foc mitja.
Anem menejant peraque no es quede amb grumsiho portem a ebullicié.
Una vegada bull, ho tornem a menejar fins que torne a bollir. Retirem del
fociservim.

VARIACIONS

Es pot substituir la llet per aigua si es prefereix el xocolate més pur.

Temps de preparacio: 25 minuts

Temps de cocci6: 10 minuts




Anotacions




RECEPTA: MALTA

Alumna: Vera Tomas Estalrich
Informant: Ana Maria Sesé Vaquer (laia)
Comensals: Indefinit

INGREDIENTS:

e Malta
e Aigua



ESTRIS:

e Unacassola
e Unacullera
e Uncoladordetela

PROCES D’ELABORACIO:

En un litre d'aigua es posen 5 cullerades de malta i es porta a bullicio, re-
menant de tant en tant. Una vegada trenca el bull, es deixa durant 3-5
minuts bollinti remenant amb la cullera. Posteriorment es deixa reposar
i es colaamb un colador de tela.

Temps de preparacio: 5 minuts

Temps de cocci6: 5 minuts




Anotacions




RECEPTA: LLIMONADA

Alumne: Alex Tomas Estalrich
Informant: Ana Maria Sesé Vaquer (laia)
Comensals: 4 persones

INGREDIENTS:

e 125gdesucre
e 5-6llimons

e 500 mldaigua
o Gel

ESTRIS:

e Unespremedor
e Uncolador

e Unbol

e Unacullera




PROCES D’ELABORACIO:

Primer de tot amb I'espremedor fem el suc dels 6 llimons i el colem. Des-
prés afegim el sucre al suc i remenem bé perqué es mescle. Una vegada
ho tenim posem l'aigua. Quan ja tenim tota la mescla ho aboquem en un
pitxer amb gel i afegim un tros de llimé tallat.

Temps de preparacio: 15 minuts




Anotacions




RECEPTA: CAFE AMB CANYELLA

Alumne: Amine Kari
Informant: Fatima Kari (Germana)
Comensals: 4 persones

IINGREDIENTS:
e Café molt

e Aigua

e Canyella

e Sucre



ESTRIS:

e Casset
e Cullera
e Colador

PROCES D’ELABORACIO:

Es posa aigua al foc i s'afegeix café molt i un pessic de canyella en pols.
Quan l'aigua comenca a bollir es deixa al foc uns dos minuts i després pas-
ses la mescla per un colador i la poses en una tetera o directament a les
tasses. Per (ltim, es pot afegir sucre o no, segons el gust.

VARIACIONS

La canyella també pot seren rama.

Temps de preparacio: 5 minuts

Temps de coccio: 4 minuts




Anotacions




RECEPTA: LE THE

Alumna: Khadidja Kari
Informant: Ben Ali Kari (Pare)
Comensals: 6-8 persones




INGREDIENTS:

1/21daigua

2 cullerades rases de te verd xinés (tipus Gunpowder)
4 cullerades de sucre

Un ram d'herba-sana

ESTRIS:

1recipient per bollir aigua
1tetera perainfusionar te
6 gots menuts

1cullera

PROCES D’ELABORACIO:

En un casset o en un bollidor d'aigua posem a bollir la quantitat daigua
que cap en una tetera i mitja. Mentrestant posem el te en la tetera, i una
vegada l'aigua bull, es tiren uns 200 ml d'aigua bollint (fins que cobrisca les
fulles de te) en la tetera i es remou I'herba.

S'agita la tetera diverses vegades per a esbandir bé el te i evitar que
tinga un sabor amarg. Deixem reposar durant 30 segons, després es cola
i es rebutja aquest primer liquid.

Aboquem la resta d'aigua. Una vegada hagen pujat les fulles de te,
retirar del foc, col-locar I'herba-sana i tirar el sucre sobre les fulles d'her-
ba-sana. Ho posem a foc mitja durant 10 2 minuts, esperem que torne a
calfar-se l'aigua i puge, sense deixar que bulla. En este pas és molt impor-
tant posarelsucreinoesperaralfinal, perqué aixies caramel-litzaiaporta
més sabor. | també vigilar que l'aigua no arribe a bollir, ja que I'herba-sana
es pot oxidar, provocant que s'amargue el te.

Ho apartem del foc 3 minuts. Mentrestant es prova el gust de sucre
(perd convé tirar entre mitja i una cullerada sencera de sucre per l'acidesa
de I'herba-sana). Després el posem al foc de nou 1 minutiretirar.



Finalment, i amb l'objectiu de mesclar bé tots els ingredients, ompli-
rem un got amb el contingut de la tetera i el retornarem a aquesta. Aixi
fins a tres vegades.

Deixem reposar durant 2 minuts i regirem lleugerament amb una cu-
llera, després servim el te de menta en gots de te dissenyats pera contenir
begudes calentes.

Perqué el te tinga escuma, s'aboca en els gots des d'una certa altura.

VARIACIONS

Si I'herba-sana esta seca no es posa al final, siné un poc abans per fer-la
bollir.

Temps de preparacio: 5-10 minuts

Temps de cocci6: 10 minuts




Anotacions




RECEPTA: YERBA-MATE ARGENTINA

Alumne: Valentino Siebenhar
Informant: Yesica Rey (Mare)
Comensals: Indefinit

INGREDIENTS:

e Herba mate, amb pal o sense pal, segons la preferéncia.
e Aigua



ESTRIS:

e Un mate (recipient)

e Una«bombilla», (una palleta metal-lica amb un feltre a la part inferior
per evitar absorbir herba quan es pren el mate)

e Una«pavan» (tetera) per a escalfar I'aigua, ja que permet controlar mi-
llorla temperatura

e Actualment també s'utilitza un termo, per mantindre la temperatura
de l'aigua per més temps

PROCES D’ELABORACIO:

Primer de tot calfem l'aigua entre 70 i 80 °C sense que arribe a bollir i acte
seguit omplim 3/4 parts del mate amb herba, el tapem amb la ma, inver-
tir-lo boca avall i sacsejar suaument per barrejar bé I'nerba i treure un poc
la pols.

Posteriorment plantem el recipent del mate a poc a poc i el deixem
amb unainclinacié d'uns 45 graus. Aleshores abocar una miqueta d'aigua
tébia en el costat que té menys herba, per a humitejar el fons. Aprofitant
aquesta inclinacio, introduim la «bombilla» ( palleta metal-lica) contra la
paretinterna, tractant que quede fixa i no moure-la més endavant.

Després afegim l'aigua calenta lentament pel costat de la «<bombilla»,
fins que en la superficie aparega escumaia mesura que I'herba absorbeix
l'aigua i baixa el nivell, s'aboca a poc a poc sobre la «kbombilla» fins arribar
al topall. Ja esta preparat el mate.

VARIACIONS

1. Lherba pot seramb pal o sense.
Lherba «amb pal» és la més tradicional i sol ser la que es troba en la
majoria de les llars perqué és la més suau.
L'herba mate sense pals es caracteritza per ser una molta que conté fu-
lles triturades. El sabor és molt més amarg, duradoriintens des del pri-
mer mate, i el sabores manté per més temps quan continuem prenent.



2.

Encara que el mate classic és amarg, algunes persones prefereixen en-
dolcir la infusi®d amb una miqueta de sucre en la superficie de I'herba.
Altres posen mel.

Es potdonar un toc de sabor al mate collocant en el fons trossets d’es-
corfes seques de taronja, llimé o pomelo. També hi ha gent que posa
fulles de menta, melissa...

Les “normes” d’'una matejada tradicional sén:

Encara que des del temps de pandémia es recomana prendre mate de
maneraindividual; culturalment s'estila que el mate siga compartit per
dues o més persones en rondes, utilitzant el mateix mate i bombilla.
Defet, prendre mate a 'Argentina es considera unaraé peralatrobada
i acostament social, per la qual cosa generalment es mateja en grup,
una tradicié que es remunta a I'época dels gautxos prenent mate al
voltant d'un foc.

El primer mate el pren «el cebador» (persona encarregada de preparar
el mate)iaquest mateix és després I'encarregat de «cebar el mate» (co-
brir-lo d'aigua de nou) cada vegada i passar-lo a cadascun dels mem-
bres del grup.

«El cebador» ha d’'abocar l'aigua en el mate amb subtilesa i sempre pel
mateix lloc, amb cura de no xopar tota I'herba per poder gaudir molt
més temps del sabor del mate.

Quan baixa I'escuma i s'esvaeix el sabor, s'’ha de treure la bombilla i
canviar I'herba.

La bombilla no s’ha de moure per no alterar el sabor del mate.

No es deu tardar molt a prendre l'aigua del mate per a no deixar-lo re-
fredaris’hade prendre tota lainfusio fins que el mate ja no tinga aigua
abans de tornar-la al cebador.

Quan algl ja no vol continuar prenent mate li diu «Gracies» al «ceba-
dor» quan li torna la matera per a ser reomplida de nou. Aixi ja no se li
passa el mate en la proxima ronda.

Es recomanable mantindre l'aigua calenta en un termo perqué no per-
da la seua temperatura ideal i és molt important que l'aigua no arribe



a bollir, ja que en unes poques rondes s'extreuen totes les substancies
i I'nerba pot perdre rapid el seu sabor.

o




Anotacions




RECEPTA: TERERE

Alumna: Jazmin Siebenhar
Informant: Yesica Rey (Mare)
Comensals: Indefinit

INGREDIENTS:

e Herba mate, natural o amb citrics
e Escorfes seques decitrics

164



e Aigua
o Gel
e Llimb

ESTRIS:

e Un got. Es pot usar un mate de vidre, ceramica o un got de metall o
vidre

e «Bombilla» (palleta)

e Gerraperalaiguafredaiel gel

PROCES D’ELABORACIO:

Posem I'herba en el got de mate aproximadament fins a la meitat. Es re-
comana usar una varietat d’herba saboritzada amb algun sabor afruitat
o afegir escorfes seques de citrics a I'nerba. Després tapem amb la palma
delama, invertir el gotisacsem suaument perqué es mesclen bé els com-
ponentsitreure I'excés de pols.

D'altra banda, preparem aigua freda saboritzada amb rodanxes de Ili-
mo, pomelo o taronja en una gerra amb molt de gel. Després afegim el
liquid de la gerra en el mate. La primera vegada que s'agrega el liquid fred
ha de ser en una quantitat generosa, xopant tota I'herba i deixem reposar
alguns minutsidesprésinserirla palletaenI'herba, pressionantamb cura.

Per Ultim agreguem uns glacons i llest!. Ja es pot degustar el tereré,
afegint aigua freda o gel en cada cebada i bevent directe de la bombilla.

VARIACIONS

Es pot endolcir amb sucre a qualsevol altre edulcorant.

Temps de preparacio6: 10-15 minuts



Anotacions




RECEPTA: INFUSIONS

Alumnes: Julia Soto Colomer, Héctor Vaquer Hernandez, Nico Carreres
Canté, Oliver Carreres Cantd, Ander Picazo Estalrich i Cesc Picazo Estal-
rich

Informants: Joaquina Martinez Garcia, Rosario Tomas Verdd, Evaristo
Carreres VerdU i M2 Victoria Oltra Crespo (iaies i iaio).

A
AR

INGREDIENTS:

e Aiguailherba quetries:

e Cabotes de camamil-la de muntanya
e Romer

e Salvia

e Espigol




Flors de Malva seques
Timd amb fullesiflors

ESTRIS:

Una casset
Una cullera
Un colador

PROCES D’ELABORACIO:

Cadascuna de les infusions que utilitzen aquestes herbes segueix el ma-
teix procediment, és a dir, a I'aigua se li afegeix una de les herbes elegida.
Aixi, es renta primer I'nerba triada i s'afegeix a un casset ple d'aigua i es
porta aebullicié durant cinc minuts. Una vegada passa aquest temps, re-
tirem del foc, deixem reposar i la colem abans de servir-1a.

OBSERVACIONS:

Usos medicinals de les plantes

Camamil-laamarga de muntanya: Desinflar I'estomaci rentar els ulls.
Timonet de muntanya: Digestiu i bafs per descongestionar.

Romer de muntanya: Estimulant, refredats i enfortir els cabells.
Malva: Tos.

Espigolilavanda de muntanya: Calmant.

Temps de preparacio: 5 minuts

Temps de cocci6: 5 minuts




Anotacions
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