20 SOLLER

SOCIETAT I CULTURA

DIVENDRES, 23 DAGOST DEL 2024

Juan A.Fernandez
Cuiner

@ WWW.CUINANT.COM
X parlermndecuina@hotmailcom

Cuines
del Mon

Les Samosas son el plat
mes conegut de la cuina
India de SriLankaialguns
indrets d'indonesia

om diu sa can¢d Anegats:
C«Remenant entre papers»...

doncs he trobat un petit recepta-
ri que fou publicat en el programa
d’actes del 43 Festival Internacional de
Folklore de Burgos; amb varies recep-
tes dels grups del Festival.

I és que en aquest festival alguns
membres de I'Estol hi participaren com
arefor¢ amb el grup Aires dAndratx. I
com que a mi m’agrada provar i tastar
sempre noves propostes gastronomi-
ques; avui la tertulia versara sobre gas-
tronomia de Sri Lanka, Tahiti, Puerto
Rico, Portugal, Arménia i Mallorca.

Podeu veure l'actuacio del grup Ma-
llorquii de les altres agrupacions aqui:
t t P S : / /
wwwyoube.com/watch?v=FzUx2H3n
eS 8&list= PLjAoTbcta-
QcxjH2xXqR7Dsecl-
2T7RXHk&index=10

Les Samosas son el plat més conegut
dela cuina India de Sri Lanka i alguns in-
drets d'indonésia. No obstant els podem
trobar també en alguns paisos de I'Afri-
ca.

A diferencia de les empanadilles d'al-
tres indrets amb formes més tradicio-
nals, les samosas solen ésser de forma
triangular i es solen servir fregides.

Duen un farciment salat, sobre tot pata-
tes trempades de base i altres ingredi-
ents com cebes, xixols, formatge, carn
de vaca ollenties.

Normalment sacompanya de chut-
ney, i tant sOn un entrant, com un aperi-
tiu.

Si les samonas son molt conegudes
dins la cuina tradicional del paisos de
I'Indic, igualment de conegut és el Shish
Kebab aI'asia central i cap als paisos de
T'est Europeu. El grup dArmeénia oferia
aquest plat consistent en un carn trosse-
jada ben especiada. Shish Kebab vol dir
pinxo de carn, normalment de pollatre
o xot. Malgrat també es poden fer de ve-
della.

El kebab és tan conegut que és ben
facil trobar-ne a tots els indrets de la nos-
tra geografia. Estam acostumats a ano-
menar Kebab a aquests tipus delabora-
cions, pero kebab no fa referéncia a cap
recepta en concret siné que a un tipus
de coccio: carn rostida i servida tallada
ben petit, aixi Donner, Durum, Lahma-
cun, Adana; son tots ells kebabs.

Recepta:https://cuinant.com/vide-
os/viatge%20a%20uzbe-
qusitan%2023%20juli-
01%2016.pdf

Tahiti oferi Poisson
Cru, una clara recepta
amb reminiscéncies a
ceviche o a sushi de
peix. Peix cru trempat
amb suc de llimona i vi-
nagre. Servit amb salsa
de coco.

Itambé de peix anava
lelaboracio proposta
per Puerto Rico, Bacalai-
tos Fritos. Una elabora-
cio amb peixet cruixent
tipica dels llocs de
venda ambulant al car-
rer. Una recepta senzilla
pero no per aixo no sha
de tenir en compte.

Francesihna, és una
recepta tipica de Portu-
gal que consiteix en una
mena de sandwich farcit
de cuixot, carn de vede-
Ila, de porc i chipolata;
un tipus de salsitxa fres-
caque es creu va ser cre-
ada a Franca pero que
esta molt estesa a molts

indrets europeus.

Els mallorquins mostraren la nostra
gastronomia amb la coca de trempo
com a ambaixadora de la nostra cuina.

Daquesta recepta ja mhem parlat
moltes vegades en aquesta seccio, pero
mai esta de més coneixer un poc més
d’'aquesta sabrosa elaboracio.

Fa alguns anys a Soller selaborava la
coca de verdures amb pinya (colflori),
amb un farcit semblant als dels cocar-
rois. També se nelaboraven de julivert
(avui en dia a Algaida, la coca de julivert
és molt tipica d'aquell poble).

La meva padrina, al Cel Sia, me va
contar una vegada que antigament les
coques de verdures sols s’elaboren els
dies de festa, sobre tot el dia del Sant.

La coca és una de les elaboracions
tradicionals més populars de lanostrai
aquesta s’inventa gracies a l'aprofita-
ment de la massa de pa que no havia
tovat bé. En comptes de llencar-la, s'en-
fornava ben plana, coberta de verdures
o ensucrant-la per servir-la de postres. A
partir d'aqui va anar evolucionant fins a
les elaboracions que coneixem avui dia.
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CUINA DE TEMPORADA:

i
i
Samoses de i

mongetes :

INGREDIENTS (per ala massa)
® 200 grams de farina

® Un polsim de sal

® 50 mid'olid'oliva.

® 100 ml d'aigua.

Per al farcit:

® 200 grams de mongetes cuites
® liogurt

® unaceba

® Unall

® Curri

@® Olid'oliva. Sal

ELABORACIO:

©® Pastarem tots els ingredients fins a aconseguir
uan massa consitent pero elastica i la deixarem
reposar unes dues hores. Després l'estirarem
amb un corro formant uns rectangles deuns 5 cm
x 15 cm. (Veure fotografia)

® Arafarem el farcit passant pel turmix els ingre-
dients i trempant-lo bé amb oli, sali curri.

Amb tot trempat ila pasta estirada finet japodem
comencar a farcir-la formant uns triangles a par-
tir de les peces rectangulars que teniem fetes.

® Un cop formades les podem posar a fregir fins
que estiguin ben dauradetes. També es poden
congelar i guardar per auna altra ocasio.

® Jo les acompanyo amb un chutney de figa
(confitura de figa amb ceba picadai un poc de vin-
agre).

—————————————————1

ESCOLA DE CUINA:

® Ja que hem xerrat de coques, cal dir que
aquesta paraula té les mateixes arrels de cake,

en anglés, i kuchen, en alemany, que signifiquen
pastis.

® Trobam difereéncies entre les varies receptes de
coques, aixiales zones costaneres sol dur sardina
o arengada. | alinterior les verdures, carnifins i tot
formatges prenen el protagonisme.

® Una cosa vull deixar clara la coca de verdura o
trampd, no és la pizza mallorquina, com sovint hi
ha gent que ho diu. Malgrat les dues elaboracions
comparteixen origen, i per molt que provinguin de
la mateixa familia gastronomica les italianes por-
tenuna base de tomatiga triturada que les coques
de verdura no porten; a més d'altres ingredients
que separen clarament ambdues elaboracions.
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