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Sila setmana passada ferem un variat mallorqui, que us pareix si avui feim un
variat catala? | és que avui us faré la cuina des del Port Forum de Barcelona
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més que Obvies, comparteixen mol-

tes coses, pero tenen aixiitot les su-
ficients caracteristiques especials per a
esser ben diferenciadores una de l'altra.

Jo crec que aquest variat o tapa cata-
lana no podria ser-hi si no el comencam
amb:

:[ és que ambdues cuines, per raons

Un pinxo d’anxoves de I'escala, olives
i tomaquet

Als paisos mediterranis s'utilitza 'anxo-
va tradicionalment com un aperitiu ex-
cepcional, acompanyat de pa cruixent,
untat amb tomaquet madur i esquitxat
amb oli doliva a gust. Les anxoves
també son un ingredient habitual en
amanides, receptes de pasta, pizzes o
plats més complexos. Hi ha innombra-
bles combinacions. Jo, i com sempre ti-
rant cap a casa, us recomano fer un paté
d’'anxoves de I'Escala i olives de Soller.

Puré de calcots i romesco

Aquest variat continuaria amb un puré
de calcots i romesco amb cuixot salat.
Us han sobrat calcots després d'una cal-
cotada familiar? Doncs es pot fer un
puré de calcots per aprofitar aquestes
restes dun producte tan apreciat.
Aquest puré es pot menjar fred o calent,
sol o com a guarnicio6 o ingredient d’al-
tres plats.

Ingredients:

-15 calcots cuits (fets a la brasa o al
forn); 2 patates blanques bollides; 3 cu-
llerades de salsa romesco; nou mosca-
da; mantega 60 grams; farina 60 grams;
dos tassons de lleti sal.

En farem un puré amb base de beixa-
mel segons la textura desitjada. Laroma-
titzarem amb salsa romesco i guarnit
amb cuixot salat cruixent (90°C, al forn

30 minuts). També en podeu fer croque-
tes amb una proporcio de 120 de farina
i 120 de mantega.

Botifarra amb salsa de mostassa
Jatenim peix, ja tenim verdura, ara ens
falta la carn. Un poc de botifarra amb
salsa de mostassa. Pels amants de sucar
pa. En realitat, es tracta d'una cassoleta
feta amb trossos de botifarra ala planxa
submergits en una salsa de mostassa.
Per sucar-hi pa. Podeu substituir les bo-
tifarres per altres tipus dembotit, finsi
tot trossos de carn magra, gall d’indi o
pollastre. O fer un variat. Estic segur que
aquest plat agradara a la majoria dels
vostres convidats.

Ingredients:

-3 botifarres crues; 1 tasso de vi; 250
ml llet evaporada o nata liquida; 1 ceba
picada; 3 0 4 cullerades de mostassa; 50
grams de mantega; una mica dorenga;
una mica de pebre negre i sal. Es pot
afegir una cullerada de curri.

Jo faig aquesta recepta substituint la
botifarra per verdures blanquejades. Un

gust.

Croquetes de carn d’olla

Pero encara hi podriem posar més
coses a maquest variat catala. Una re-
cepta del que anomenam la cuina
daprofitament que esta bé no oblidar
que existeix i que basicament és l'origen
dela cuina actual. Les croquetes de carn
d’olla també son conegudes com a cro-
quetes Morellanes. Enrealitat,aquesta
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recepta és mesclant la farina amb la llet
ila carniverdura sobrant de I'Escudella
i Carn d'Olla, fins a obtenir una massa es-
pessa. Facil, efectiu i ben saboros.

Coca de recapte

Aquesta particular coca es consumeix i
selabora a totes les provincies de Cata-
lunya, encara que, segons diuen, a cada
poble tenen la seva propia personalitat
i elaboracio, essent Lleida el lloc on ha
aconseguit la seva maxima plenitudire-
coneixement. De fet, és una massa de
pa, amb una mica d'oli, igual que la que
podem fer per a una base de pizza, on a
sobre collocarem una base de pebres
i/o alberginia escalivats i a sobre o mes-
clats tonyina, cuixot salt, ou dur, ceba,
botifarra, llonganissa crua, sardines, oli-
ves, tomaquet, arengades, anxoves, etc...
Sempre ben regada amb oli doliva
verge, un dels productes més emblema-
tics de la gastronomia catalana.

Es una recepta tant arrelada a la gas-
tronomia catalana que, de fet, hi ha dife-
rents iniciatives que promouen que la
Coca de Recapte sigui un producte LG.P.
(Indicacio Geografica Protegida).

El seu origen és confiis, encara que al-
guns parlen de I'época de la dominacio
romana, per la gran similitud amb la
pizza italiana. Perd també se’n parla
d’un origen arab. En qualsevol cas, és
una recepta efectiva i que s’ha de pro-
varsiosi.

Una abracada i salutaci6 des de Bar-
celona.

CUINA DE TEMPORADA:

‘Mandonguilles'
amb llenties

INGREDIENTS

Per a quinze persones

® 3 kg. de carn picada

® 500 gr. de llenties

® 1kg. de costella de bou o porc

® 1kg. de peus de porc

® 30 xalotes

® 2 cebes

® 4 pebres vermell

® 1kg. pastanagas

©® 1kg. xampinyons

® 1pot de tomatiga natural triturada (200 gr.)

® Sal, pebre bo dolc, oli d'oliva verge de Soller,
farina, 15 patates petites, uns brotets de romani, 2
ous, 1copa de cognac, 1/2 litre de vi.

ELABORACIO:

® Amb la carn picada, el romani, picat, l'ou, el
cognac, sal i pebre bo, feis una farsa. Realitzau
amb ella unes pilotes, pasau-les per farinai dorau
dins oli ben calent. Reservau-les per a mes tard.
® Picau les verdures, exceptuant les xalotes que
pelareu i deixareu senceres.

® Tallau la carn a daus.

® Feis un sofrit de forma habitual, amb el seglient
ordre, pebres, ceba, carn, cebes tendres, porros,
herbes, tomatiga i vi.

® Després de coure uns minuts el sofregit, afegiu
les pilotes, tapau d'aiguai coure fins a final de coc-
cio.

®Uns 10 minuts abans de finalitzar la coccio
podeu afegir-li les llegums i les patates. Serviu
ben calent.

ESCOLA DE CUINA:

Curiositats de la cuina catalana:

@ Recapte és una paraula catalana que signi-
fica ‘provisid’. Es preparava per festes, ja que és
facil de compartir i de menjar a qualsevol hora,
dret iamb les mans. En una festa, permetia matar
la gana quan es feia de nit... Mentre es ballava o en
una conversava amb un certa mobilitat.

® Una altra teoria és que la coca de recapte
'acostumavem a fer els padrins amb els pro-
ductes de I'hort, productes basics de la famosa
dieta mediterrania. Com no totes les cases de
poble disposavem de forn, la massa es feia en el
forn del poble. | abans, el forner, passava per totes
les cases a recollir el ‘recapte’, o tot alld que cada
familia podia aportar.

® Llibre recomant; La Cuina Catalana Medieval .
Isidra Marangues.



