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terra: platges, excursions, coves i
per descomptat gastronomia.

I en aquest darrer aspecte es
quan es popularitza el famos
«variado mallorquin», una sort
de mesclat de diversos plats tradi-
cionals. Proposta que ha arribat
fins al nostres dies.

Per aix0 he tret la pols a
n’aquest llibres i he cercat aque-
lles receptes «nostres» per a saber
que coneixia Espanya i Europa de
la nostra gastronomia. Cal a dir
que alguns d’ells tenen més d'un
milenar de pagines i entre tots
tres sumen més de 10000 recep-
tes. Una tasca més que interes-
sant. A veure que hi trobam!

Si en alguna cosa coincideixen
és en presentar com a dol¢ més
tipic 'ensaimada.

De fet assoleix tal nivell de
«tipicitat» que s’esdevé tot una
icona turistica de la nostra gastro-
nomia. No has visitat Mallorca si
no t'en duus una ensaimada a
casa. No obstant aixo, totes les
ensaimades que he trobat publi-
cades son llises, exceptuant una
farcida de cabell d’angel. I si bé
tots la presenten com a «ensai-
mada de Mallorca», el llibre de
Carlo Santi la classifica dins la
secci6 de cuina de Catalunya...
malgrat el mateix llibre té una
seccio de cuina Balear.

Gran Enciclopedia de la cocina,
pagina 594. Ensaimadas de
Mallorca.

«1 kg de harina, 200 g de
manteca de cerdo, 5 huevos, un
vaso de leche, 40 g de levadura
prensada y sal.

Templar la Leche y desleir en
ella la levadura. Afiadir los hue-
vos, una pulgada de sal y la hari-
na. Formar una masa y trabajarla
hasta que quede bien fina.
Dejarla fermentar, cubierta con
una servilleta, hasta que haya
aumentado de  volumen.
Estirarla sobre el marmol, con
ayuda de un rodillo, formando
una lamina fina. Extender una
capa de manteca sobre la pasta y
formar con ella un cordén que se
enrrollarda en espiral. Puede
hacerse una sola ensaimada
grande o varias de pequefias. Se
cubren con un pafio y se guar-
dan en un lugar templado hasta
que hayan aumentado nueva-
mente de volumen. Colocarlas
en una lata espolvoreada con
harina y cocerlas al horno hasta
que estan tiernas y doradas».

La mateixa publicaci6 en mos-
tra algunes receptes illenques
més: Calamars a la Mallorquina
(farcits amb panses i pinyons);
Xot a la forma de Menorca
(cuixa de xot rostida amb sobras-
sada); Ous a la Mallorquina (que
realment son els ous a la solleri-
ca), cuinats al plat amb xixols i
sobrassada; Sopa Mallorquina
(les nostres Sopes Mallorquines
de col); i Perdices del Capelldn.

Gran Enciclopedia de la cocina,
pagina 606: Perdices del
Capellan.

«Ocho filetes delgados de ter-
nera o de buey, ocho lonjas del-
gadas de jamon o tocino magro,
ocho rodajas de sobrassada,
harina, aceite, vino blanco, dos
dientes de ajo, hierbas aromati-
cas, sal y pimienta.

Aplastar los filetes con el
mazo para que resulten largos y
delgados. Poner encima de cada
una una loncha de tocino y una
rodaja de sobrasada, enrrollar y
atar con un hilo. Pasar los farde-
litos por harina y freirlos en una
cazuela con aceite. Afladir los
ajos majados y las hierbas aro-
maticas, sazonar con poca sal y
pimienta y cocer a fuego mode-
rado mojando con una copa de
vino y si conviniera con un
poquito de agua.»
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La «Gran Enciclopedia de la Cocina» mostra com es fan les «Perdices de Capellan».

Si en aquest punt us demanau
on son les aus de la recepta ante-
rior, heu de saber que Ila
Académia del cuina i el vi de
Mallorca presenta aquesta recep-
ta com a Perdius de capella.

José Sarau en el seu llibre sols
presenta una recepta, la de les
ensaimades.

Nuestra Cocina, pagina 679

«Ingredientes: 500 gramos de
harina, 100 gramos de aztcar, 1
cucharada de sal, 2 piezas de
huevos, 1 decilitro y medio de
agua, 3 cucharadas de aceite de
oliva, 12 gramos de levadura
prensada y manteca de cerdo
pomada».

L'elaboraci6 és la tipica
d’aquest dol¢ perd la recepta
remarca alguns aspectes a tenir
en compte.

. «El cajon o armario debe de
estar en un sitio templado (16-
18°C),de manera que la ensaima-
da leve sin costra, conservandose
jugosa. Debe estirarse la masa
muy finamente, pues de esta
laminacion depende que desar-
rolle la hoja, caracteristica de la
ensaimada, de lo contrario se
forma una masa abizcochada.
Para embadurnar el rodillo de
aceite hace falta escasamente
medio decilitro».

. «Los grandes obradores dedi-
cados a esta especialidad dispo-
nen de un armario con instala-

cién de tubos de vapor, que pet-
miten evaporar la atmosfera una
o dos veces, consiguiendo no
crear costra».

. «<En Mallorca las ensaimadas
se preparan de 50 gramos, las
mas pequerias, y se llegan a pre-
parar piezas hasta 50 centimetros
de didmetro, justo para que pue-
dan pasar por la boca de los hor-
nos. Las mds clésicas pueden ir
rellenas de cabello de angel».

El darrer llibre d’aquesta terta-
lia és el de Carnacina, del que us
extrec una recepta de cuina eivis-
senca.

La grande cucina, pagina 627,
recepta 2445. Cega amb coc.

«Desplumar las aves, quitan-
doles la cabeza, cortarles las
patas y ponerlas durante quince
minutos en un lebrillo con agua
y sal. Después secarlas con un
pafio. A continuacion, envolver-
las con senda lonjas delgadas de
tocino, que se ataran al cuerpo, y
frefirlas muy ligeramente con
manteca de cerdo. Cuando
empiecen a dorarse, afiadir un
poco de agua caliente, continu-
ando la cocciéon con la cazuela
tapada, pero vigilando que el
conjunto siempre sea caldoso,
por lo que se continuara afadi-
endo agua en cuanto disminuya
el liquido.

Mientras partir panecillos por
la mitad, remojarlos ligeramente

con leche sazonada con sal y fre-
irlos en una sartén, dejandolos
bien crujientes. En este momen-
to, afladirles un poco de sustan-
cia procedente de la cazuela de
las becadas.

Desatar éstas colocando cada
una de ellas entre las dos mitades
de un panecillo. Atar los paneci-
llos que envuelven las becadas
con un hilo de bridar y darles
una nueva coccion por espacio
de 5 minutos».

La fotografia d’aquesta recepta
me l'ha deixada en Santi Taura
que fa la seva propia versio de la
recepta. Magraneta de tords.
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Us deixaré en la web http://cui-
nant.com/llibre%20de%20visites.htm
més informacio del mateixos i algunes
pagines escanejades.
http/fwww.academiadelacuina.org/
https./fwww.face-
book.com/DINSSantiTaura
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