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Ensaimada

'ensaimada és
I'elaboracio de
rebosteria mes
coneguda i valorada,
tant aqui com a fora de
les nostres terres

lisa, de crema, de nata, amb xoco-
L lata, amb torr6 o amb tallades

sempre ve de gust. Doncs com
que soc bo de convéncer, i més si son
aspectes del menjar i cuinar, per a la
sessio gastronomica d’avui us anim que
prepareu aquesta recepta senzilla, en-
cara que un poc enredosa, amb la qual
tan sols heu de tenir paciéncia per dei-
xar-la tovar el temps necessari. Entre
fer-la, pastar-la, tovar-la i cuinar-la heu
de menester unes 24 hores / 36 hores.

El resultat bé ho val. Mostra d’aixo és
que és l'elaboracio de rebosteria més co-
neguda, famosa i valorada tant aqui
com a fora de les nostres terres.

Avui us donaré varies receptes, aixi
que triau la que més s'adapti a casa vos-
tra. Aixi hi tot totes tenen en comu que
la pasta s’ha destirar ben fineta, 'hem
d’'untar bé amb saim, no hem de frisar
pel temps de tovar i que el forn ha de
voltar els 170 0 180°C en funcio de si les
feis més grosses o0 més petites, respecti-
vament.

Ensaimada

500 grams de farina de for¢a, 4 grams
de sal, 90 grams de sucre, 70 grams dou
sencer, 20 grams de llevat de pa, 230 ml
de aigua freda, saim de porc i Cabell

d’angel (la quantitat necessaria).
Primera part: Empastau tots els ingredi-
ents menys es saim i el cabell d'angel. No
obstant el llevat dissolt dins un poc
daigua freda s’ha d’afegir al final de l'em-
pastat. La massa ha de quedar homoge-
nia, fina i brillant i amb una densitat un
poc més fluixeta que la del pa, pero ha
d’esser manejable. Ara la deixam repo-
sar sobre la taula 20 minuts lleugera-
ment oliada per a que no agafi crosta.
Passat aquest temps tallam porcions de
200 / 250 grams i les bolejam i les dei-
xam reposar dins la nevera 30 minuts
més. Mentres treballam i empastam un
poc el saim. Atencio, no s’ha de fondre!
Segona part: Ara untam amb oli la taula
que hem de treballar. La massa reposa-
da Tlestiram molt fineta, amb certa
forma de triangle (més o manco). Ha
d’esser ben fineta, quasi transparent. [
seguidament untam la pasta amb el
saim cremos. Si és el cas hi posam un
cordo de cabell d’angel. Embolicam i
eixam un cordo fet fins acabar de fer
totala massa i després les enrotllam (del
mig, cap ala dreta i per amunt) Deixam
reposar 12 /18 hores a temperatura am-
bient

Tercera part: Enfornar a 175-180°c uns
15/20 minuts. Refredar i ensucrar.

Ensaimades de tallades

i encarbassat

Ingredients: 3 ous, 450 grams de sucre
50 grams de llevat de pa en s’hivern 30
grams de llevat de pa en s’estiu, 1900
grams de farina de for¢a i aigua s’ha que
agafi. Saim.

Elaboracio

1-Realitzar amb tots els ingredients
excepte el saim una massa homogénia i
deixar-la reposar 20 minuts.

2-Pesar i dividir la massa en parts
iguals (com areferéncia 80-100 gramss
per a ensaimades petites, 400 grams
per a ensaimades grosses)

3-Estirar la massa amb un corro sobre
una taula untada amb oli fins a deixar-la
ben estirada i fina. Els bons pastissers ho
fan amb lama.

4-Untar aquesta massa amb el saim
(ben untada per tot).

5-Embolicar la massa sobre si matei-
xa fins a formar un cordo llarg.

6-Agafar aquest cordé amb les dues
mans i anar copejant-lo sobre la taula a
mesura que anam estirant (ha de resul-
tat el doble de la seva llargaria original).

7-Sobre una palangana col-locar la
massa estirada, donant-li la forma tipica
d’ensaimada deixant entre voltaivolta 1
o2cm.

8-Deixar tovar 24 hores (millor si la
deixau dins una capsa de fusta o dins el
forn apagat).

9-Disposar per damunt els bocins de
sobrassada un poc ensucrats (també
podem posar encarbassat)

10-Enfornar a 170 ©C fins a total coc-
ci6 (varia el temps segons la mida).

11-Deixar refredar i espolvoretjar amb
sucre en pols.

Les imatges que acompanyen l'article
son d’'ensaimades entorsillades de dos i
tres cordells o cordes.
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CUINA DE TEMPORADA: :
Cremaimassa |
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INGREDIENTS I

Com que avui va d’'ensaimades, la recepta |

és per fer una bona crema pastissera per
farcir-les i una massa mare per siles voleu

fer sense tant de llevat.

@ 1Litre dellet

@ 7 rovells d'ou

® 100 grams de fecula de blat de moro

® 200 grams de sucre

® Sa pell d'una llimona.

Posarem la llet ainfusionar amb la pell de llimonai
el sucre. A foc fluix fins que quasi comenci a bullir.
Dins un bol apart posam els rovells d'oui la farina,
perd no ho hem de remenar encara. Amb la llet
infusionada, calenta, perd no bullint (a uns 65°C),
I'anam afegint als ous poc a poc, quasi com si fés-
sim una maonesa. La idea es anar fent una papilla
que anirem aclarint amb la llet a ratxet finet. Ara
tornam la crema al foc i a foc fluix I'anam quallant.
Anau alerta que araamb la farina es pot aferrar. Un
cop estigui bé de textura la passau a una palan-
gana i 'anam remenant per a que es refredi rapi-
dament. Si no ho feis continua cuinat-se amb el
calor residual i us pot quedar malament.

Massa mare

Uns dies abans preparau 20 grams de farina, 10
d'aiguai1gram de llevat. Empastau i deixau repo-
sar dins un pot de vidre. Ara cada dia i durant 5
dies hi afegiu 20 grams més de farina i 10 grams
més d'aigua (sense llevat) remenau i reposau. Al
cap dels 5 dies us comencaran apareixer bom-
bolles i la massa comencara a ver olor amarga. Ja
la podeu usar. En acabar tindreu uns 100 o 150
grams de massa mare, que substituiran al llevat
de les receptes (en base a un kilo de farina).
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ESCOLA DE CUINA:

Ensaimades:

® Lensaimada igual que molts dels altres
dolcos mallorquins te un origen arab.

® La tradicio de posar-li tallades (d'origen jueu)
deriva que en atracar-se la corema i no poder
menjar carn, s'havien d'usar totes les restes
d'embotitsicarn que hihavia ales cases. Aixifeien
les ensaimades i els posaven els bocins de
sobrassada.

® La Indicacié Geografica Protegida empara els
tipus d'ensaimada seglients:

® Ensaimada de Mallorca: Sense cap tipus de far-
ciment i amb un pes de 60 grams a 2.000 grams.
® Ensaimada de Mallorca de cabell d'angel:
elaborada a partir dels mateixos ingredients i far-
cida de cabell d'angel.Té un pes de 100 grams a
3.000 grams.

©® El cabell d'angel és el producte resultant de la
coccié de la polpa de la carabassa (Cucurbita
moschata) addicionada de sucre.
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