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Tarta
d'ametlla,
Cucorba (i 111)

Per fer tartes podem
substituir la farina per
farines de fruits secs

iuen que no hi ha dos sense tres,
D aixi que avui tancarem aquesta

trilogia dedicada a les tartes par-
lant de les tartes i coques d’'ametlla.

Fins ara, en els articles anteriors, ha-
viem fet tartes amb base de bescuit amb
farina o fécula de blat de moro. Perd
no son aquest dos els tinics elements
de base que podem usar. Podem subs-
tituir-los per farines de fruits secs, es-
sent la més habitual la farina d’amet-
Iles; pero no l'exclusiva. Podem substi-
tuir aquesta pols d’ametlla per farina
dravellanes, cacauets o festucs, per
exemple.

Latécnica és semblant a usar farina
comuna: primer emulsionam els ous a
punt de neu amb el sucre i després
amb suavitat afegim la farina de fruits
secs.

En aquest punt cal mencionar que
si usam maquina de batre podem
muntar els ous sencers a maxima ve-
locitat, pero si al contrari volem fer-ho
ama, muntarem per separat vermells
iblancs dou amb un 50% del sucre de
la recepta cada un.

Com que la farina de fruits secs és

més pesada que la farina de blat, en
aquestes elaboracions millor posar-hi
una cullerada o un sobre de llevat qui-
mic (Canari o Royal).

Amb aquestes instruccions basiques
i seguint la recepta ja podem fer Quar-
tos, Tartes de Santiago, Tarta Asturiana,
Tarta Portuguesa o la tarta que us pre-
sento avui: una tarta Cucorba.

Aquesta tarta la vaig pensar per una
festa d’aniversari dels meus fills quan
eren petits i que en aquella época sols
sonaven a casa les cancons del grup in-
fantil Cucorba.

Es una tarta d'ametlles farcida amb
una crema de nataillimona. I com que
les ametlles ja tenen molt de greix no cal
emborratxar-la ja que el bescuit queda
ben sucos. El farcit de nata acaba de
donar-Thi 'acabament festiu a l'elabora-
ci6. El perfum de la llimona aporta el toc
acid per a contrarestar el festival dol¢ de
la tarta. A veure, light no és, pero tam-
poc volia que ho fos.

Les ametlles han format part de la
dieta dels pobles que han habitat la
conca Mediterrania des d’almenys el
temps en que fenicis i cartaginesos ja vi-
atjaven a les nostres terres. De fet en
molts de jaciments s’han trobar restes
que indiquen el consum habitual
d’ametlles.

No obstant aixo, els principals res-
ponsables de la introduccio6 i profusio
de l'ametlla a la cuina son, sens dubte,
els arabs, que al llarg dels segles van ha-

bitar gran part de la Peninsula i les Illes
i van deixar darrere seu costums ali-
mentaris portades de I'Orient com és la
utilitzacio dels fruits secs, datils o panses
triturats o picats per endolcir els plats i
modificar-ne la consisténcia.

Aixi, per exemple, als aguiats i cuinats
és habitual afegir ametlles a les picades,
cosa que contribueix en gran manera a
suavitzar i donar un lleuger contrapunt
dol¢ i al'hora potenciar els sabors del
cuinat.

Els arabs van utilitzar 'ametlla per a
tot tipus de plats, dol¢os i salats, pero
sens dubte és a la rebosteria a base
d’ametlla i sucre o mel on aquests usos
culinaris arriben a nivells insuperables:
massapans, torrons o tartes son algunes
de les elaboracions estrella amb amet-
lles.

També els jueus que van conviure
amb musulmansii cristians utilitzaven
profusament les ametlles a la seva cuina.

Totes aquestes tradicions culinaries
es van mantenir posteriorment durant
els segles segiients i aixi ens han arribat
fins al nostres dies.

Actualment, les ametlles constituei-
xen un ingredient molt versatil a la
cuina, entrant a formar part dentrants,
com el menjar blanc o sopa d'ametlles;
amanides; de peixos i carns; de salses
com el pesto 0 el romesco; 0 de postres
com pa de pessic, pastes de te o gelats,
entre d’altres.

Les ametlles encara que son molt ca-
loriques, amb uns 550-590 kcal per
cada 100g, son menys energetiques que
nous, avellanes o anacards, i proporcio-
nen una aportacio baixa de carbohi-
drats, sent el seu nutrient principal els
greixos saludables insaturats, com son
els acids grassos monoinsaturats i poli-
insaturats, beneficioses per a la salut
cardiovascular. També aporten protei-
nes vegetals de qualitat, encara que en
menor mesura que el cacauet, i desta-
quen pel gran contingut en fibra.

Pel que fa als micronutrients, les
ametlles son una gran font de minerals
i vitamines entre els quals destaquen el
calci, magnesi, fosfor i potassi, i vitami-
na Eidel grup B com l'acid folic. A més,
diversos estudis li atorguen importants
propietats antioxidants i altres efectes
positius a lorganisme.

Aixi que ja no teniu excusa per a fer la
segiient tarta.
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CUINA DE TEMPORADA:

Tarta Cucorba

INGREDIENTS pel gato:

® 550 grams d'ametlla en pols
® 500 grams de sucre

® 8ous

@ Laratlladura d'una llimona
® 20 grams de llevat quimic

Per al farciment:

® 1/4 de litre de nata 30 grams de sucre

® 40 grams de granet d'ametlla torrat

® El suc de mitja llimona ( sa que hem ratllat)

Per a decorar:
® 1/4 delitre de nata
® 50 grams de sucre

ELABORACIO:

® Per elaborar el gato, bateu els ous amb el sucre
a la calor del bany maria fins que tripliqui el seu
volum inicial i el batut sigui consistent.

® Mesclau el llevat, la limona ratllada amb
'ametlla en pols i llavors ho afegiu amb suavitat a
'escuma d'ous i sucre i i remenant nomes allo
imprescindible.

® Posau la pasta en un motlle (engreixat i enfari-
nat), repartiu-la uniformement per tots els
costatsicoeu-ho al forn a160°C durant 40 minuts
aproximadament.

® Per muntar el pastis, xapau el gaté en 2 discsii
omplir-ho amb la nata barrejada amb ametlla i el
suc de llimona, tapar-ho i cobrir-ho amb nata
muntada, decorant-ho de la manera desitjada.

ESCOLA DE CUINA:

® L'ametlla més apreciada a tot el mon és
'espanyola marcona, més xata i grassoneta,
molt saborosai fina, perd no és I'iinica varietat
que es produeix. Les produccions es distingeixen
entre dos grans grups, de closca dura i de closca
tova (mollars).

® Pobles grecs i, especialment, romans, assen-
tarien aquest cultiui Us de 'ametlla com aimpor-
tant produccié que també desenvolupaven els
arabs, deixant una forta empremta en els usos
culinaris.

® Les primeres varietats d'ametlles silvestres
eren toxiques i amargues, fins que la mutacié d'un
dels seus gens va donar lloc a la domesticacié
com a cultiu apte per al consum huma.

® Es un arbre nadiu de zones mediterranies, Asia
i America del Nord, i es creu que ja era cultivat per
les antigues civilitzacions fa uns raig de milers
d'anys, probablement des de Mesopotamia, pos-
siblement faci un 5000 anys.
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