C

IES GCC 201(

IES Guillem Colom Casasnovas.

Previsio de postres per al segon trimestre.

1CFC |

2 CFC

Gener

19- Gato d’ametlles amb gelat de canyse

lla 21-Pasigenti.

26- Jornada de cuina Romana

28-Profiterols amhb si@sxocolata
calenta

Febrer

2-Bescuit de pastanaga

4-coca de tallades ambriogou

9-Greixonera de brossat

11-Exquisito postre

16-Tarta de poma ( Jordi)

18-Pasta de Fulls amte&del bosc i
escuma de banana.

23-Tarta de pasta Reial.

Marg

2-TARTA CUCORBA

4-Strudel a la vienesa

9-Peres en vi moscatell i gelat de mel 11-Plum cake
16- Tarta de xocolata 19-sopar pares
23-Robiols de cabell d'angel i brossat | Gelat de llet

30-Fraules amb pebre verd

Escuma de xocolata blanca i negra

Tarta Sacher

Tiramisu

Mini tartaletes de fruita.

Petita rebosteria.: Roques de xocolata. Pastes de te. Coquitos.
Broguetes de poma caramel-litzada ( fira).
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Plum-Cake.

200 g. de mantega

200 g. de sucre

280 g. d'ou

315 g. de farina

5 g. de llevat quimic

un poc de licor

200 g. de fruites encarabassades.

Empomar la mantega i el sucre, pasar-la a la beteder-ho esponjar. Un cop esponjat
incorporar els la meitat dels ous. | quan acongeguia massa homogénea afegir-hi la
resta d’ous. Seguir batent.

Preparar el motlles amb mantega fusa i pintats,dap soélida espolvoretjar de farina..

Passar la farina juntament amb el llevat pel sedas.

Afegir-la a la massa d’ous i mantega, remenant surabiatat.

Afegir-hi les fruites passades per farina i toraanesclar be.

Omplir els motlles i coure a 160°C fins a la meitatcoccid, que realitzarem el tipic tall
amb un ganivet banyat en aigua i acabarem de coure

Si es desitja es pot glasetjar: 80 de sucre en2fos d’aigua, mesclar per fer una
papilla densa i pintar el plum-cake. Enfornar afiorolt fulix perque cristalitzi.
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FRESAS A LA PIMIENTA VERDE

INGREDIENTES: 50 gramos de mantequilla, 50 gramos de azUaargl2aradas de
café de pimienta verde en grano, La piel de Yaj@ra decilitro de Cointreau, %2
decilitro de ron, el zumo de 2 naranjas, 250 gradeoBesas

ELABORACION: Fundir la mantequilla en un sauté a fuego leriada el aztcar y
cocer hasta conseguir que esto caramelice. Agtagdolas de pimienta y la piel de
naranja cortada en juliana y mantener al fuegarda unos instantes.Flamblear esta
mezcla con los licores y dejar reducir un poco,ana@pn el zumo de naranja, dejar
cocer durante unos minutos y reservar. En el mameeatservir, calentar el zumo de
naranja aromatizado y agregar las fresas cortadasuartos, dejar cocer durante 1
minuto y servir caliente junto con una bola datie de vainilla o de avellana.
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PASTA CHOUX

INGREDIENTES: % litro de agua o leche
200 grangesmanteca o mantequilla
300 — 350 gramosdana floja
8 — 10 huevos

Sal
ELABORACION:

- Calentar el agua o la leche junto comknteca o la mantequilla hasta que la
mezcla hierva.

- Mientras se calienta la mezcla antetamizar la harina.

- Verter la harina al liquido removienddsoel fuego lento con una espatula de
madera hasta que la masa quede compacta, sin gyuseasespegue del recipiente.

- Dejar enfriar un poco la masa e ir agnelgalos huevos de uno en uno. Cada vez
gue se echa un huevo hay que mezclarlo bien conaka antes de echar otro
removiendo con la espatula de madera.

- Escudillar la pasta obtenida sobre ua&gplde hornear untada con grasa o sobre
papel parafinado engrasado.

- Cuando las placas se metan en el hort® @sberd estar a unos 220°C,
reduciendo luego la temperatura a 175°C y dejagranmos 15 minutos.

- Una vez frios rellenarlos con la farseetbeno elegido para la ocasion, siendo
adecuados para elaboraciones dulces o saladas.

NOTA: a) Si la pasta choux se quiere freir la férmula sgeramente diferente:
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% litro de agua o leche,150 gramos de mantaoardequilla, 350 gramos de harina
floja, 12 — 14 huevos y sal
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Pasta de Fulls amb fruites del bosc i escuma de bama.

Ingredients:

Un pasto de pasta de fulls amb 250 g. de farina.
2,5 dl d'almivar.

200 g. de fruites fesques del bosc.

4 bananas

4 fulles de gelatina-

1 poc de kirsh

300 g. de nata montada

Elaboracio:

Realitzau la pasta de fulls de forma habitualllatala en voul-a-vents romboidals amb
la seva tapadora apart. Coure'ls als forn a 185%CLO minuts.

Posau les fruitesdel bosc a coure amb |"almivab, gue realitzarem un coulis ( salsa)
deixant alguna fruita sencera.

Triturau les bananas i la pasta resultant I'entalemb el licor. Dins aquesta mescla
podeu disoldre la gelatina i un cop tebia la crdmajesclarem amb suavitat amb la
nata montada.

Ompliu les peces de pasta amb aquesta mousseu-tesobre la salsa de fruites del
bosc .
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Postres cuina romanaTriturar 100 grams de pinyons i 150 d’anous torsadiéesclar-
ho amb 3 cullerades de pebre bo negre, una culleladoja ( salsa), 250 ml de llet, 3
ous sencers, ¥ tasso de vi negre i 2 culleraddis asar dins motlles untats i coure al
bany maria. Refredar i servir.
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Bizcocho de Zanahoria

Ingredientes

250 g. de de ralladura de zanahoria

4 huevos (claras y yemas por separado)
Una taza de desayuno llena de azlcar
Una taza de desayuno llena de harina
3/4 de la taza llena de aceite de girasol

Un paquete entero de levadura quimica

Elaboracién:

En un perol se emulsionan las yemas con la rablederzanahoria i el azucar,
hasta que el preparado doble su volumen. Seguidaragadimos el aceite a chorro
fino y la harina mezclada con la levadura (tamiza@aalizamos esta operacion
mezclando con suavidad.

A parte se montan las claras a punto de nievenyezelan con suavidad con el

preparado de yemas y zanahoria. Se engrasa un delagcocho (con mantequilla y
harina para que no se pegue) y se vierte la mendéd interior.

Se hornea a 18@prox , con horno pre-calentado por espaci6 dei&tos.

Una vez cocido lo desmoldamos i lo dejamos ensére una rejilla.
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Exquisito postre.

“Se baten durante unos quince o veinte minutos h@yeon 150 gramos de azlcar.
Se bate bien estando en un angulo del fuego candagalor, se incorpora después un
poco de corteza rallada de limoén, y un poquitintiggn de naranja rallada, y 125
gramos de manteca remojada.

Cuando esta combinacion quede bien lig&spumosa, se le mezclan enseguida
todas las claras de las yemas montadas a punter@gue fuerte.

Se cuece esta espuma en moldes grantes embatumados de manteca y
espolvoreados de harina, se cuece a horno reguianté unos veinte minutos, después
de frios pueden cubrirse con un sabayon de ndranja.

“Sabayon de naranja”

“Con 125 gramos de azucar, un huevo enteratro yemas, media copa de zumo
de naranja con un poco de zumo de limon, una cepectie antes cocida. Pongase
sobre el fuego suave y se bate (...) hasta querdams del doble su volumen.”
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“Tarta pasta real

Por una libra de almendras molidas una libra de@aly doce huevos; de estos
huevos se separan ocho claras para el betln, adde canela y limén rallado (esto a
gusto) se mezcla todo bien. Se unta un molde categ®y biscuit picado, se le echa la
pasta, por encima se le ponen trozos de membeitiseguida se mete en el horno que
ya se tendra caliente.

Se sabe que esta cocido metiendo una aguja de heagtia; tiene que salir
limpia. Al dia siguiente se saca del molde.

Betun Para adornar la tarta.

En un cazo se pone un poquito de agua con unathate vainilla y 300 g. de
azucar; se baten de antemano las claras a puntoefengue, y cuando el almibar
tiene punto de caramelo se agrega a las clarasisjar de batirlas, se le afiade un
poco de azucar en polvo

Con este betln se adorna la tarta a gusto”

Per tal de que la recepta us sigui més facil djmegar aqui teniu la llista
d’ingredients i les equivaléncies:

Per a la tarta ( tot aix0 ben batut, fins que dobli el seu volumcial):

1 lliura d’ametlles moltes ( 400 grams)
1 lliura de sucre ( 400 grams)
12 ous ( 12 rovells i 4 blancs ; la resta de bladcsper a la decoracio)

Canyella
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Llimona rallada

Trossos de codony

Per a folrar el motlle

Mantega i bescuit picat ( galetes Maria 0 magdalemepols)
Per al betum de decoracio:

300 grams de sucre

Un poc d’aigua

Un poc de vainilla

Sucre en pols

El 8 blancs d’ou que haviem reservat.
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TARTA CUCORBA

INGREDIENTES: Para el gat6é: 550 gramos de almeedrpolvo 500 gramos
de azucar

8 huevos

La ralladura de 1 limoén
Para el relleno: 1/4 de litro de nata 30 gramos
de azucar

40 gramos de granillo de almendra
tostado

Para decorar: 1/4 de litro de nata 50 gramos
de azucar

ELABORACION:

Para elaborar el gato, batir los huevos con elazaiccalor de una plancha o al bafio-
maria hasta que triplique su volumen inicial y&itto sea consistente. Mezclar la
almendra en polvo a la espuma de huevos y azuoanacha suavidad y removiendo
so6lo lo imprescindible. Poner la pasta en un médagrasado y enharinado),
repartirla uniformemente por todos los lados y cereel horno a 170°C durante 40
minutos aproximadamente.

Para montar la tarta, partir el gaté en 2 disceoslignarlo con la nata mezclada con
almendra, taparlo y cubrir esto con nata montadegindolo de la manera deseada.
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Recepta antiga de Sdller , probablement cap als dfy extreta d'una vella plageta de
cuina . la recepta original no portava indicat ebpés d'elaboracié; aixi que cada
persona pot aplicar el que trobi més adient.
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COCA AMB TALLADES "Coca logurt"

Ingredients:

6 ous

1 sobre de llevat canari

2 iogurts naturals

6 mesures de iogurt de farina de forca
4 mesures” ! de sucre

2 mesures"” " d'oli

Tallades: sobrassada, encarabassat, codonyat.

Elaboracio:

Es separen els vermells i els blancs dels oupugen els blancs.

Mentrestant es mesclen la resta d'ingredientsnpdsan darrer lloc el llevat i
després els blancs d'ou.

S'unta de greix un motlle de forn, s'hi aboca lstpa dins i es posa a coure al forn,
abans 'ha d’haver encalentit els forn a uns 1668pdés d'uns 2-3 minuts de coccid
s'hi col-loquen les tallades, enfarinades per @tatpi empolsades amb sucre per
I'altre ( la cara superior és la que porta sucre)

S’ha de coure de 35 a 40 minuts comprovant el gardoccié punxant la coca amb
un escuradents o amb una agulla que ha de sodtitaei
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GATO DE ALMENDRAS

(Recollida d'ametlles a Mallorca)
INGREDIENTES:

300 gramos de aldran
molida

5 huevos

220 gramos de azucar
Ralladura de limon
Canela en polvo

%2 sobre de levademgolvo

ELABORACION:

- Untar un molde de bizcocho con grasaplespearlo de harina y reservarlo.

Montar las claras a punto de nieve coasumarillas y una vez montadas
mezclarles la mitad del azucar.

- En otro recipiente, batir las yemas cbresto del azucar al calor de una plancha
o al bafio-maria hasta que triplique su volumenahycel batido sea consistente.

- Mezclar la almendra con las yemas batydagregarle la ralladura de limén y la
canela, seguidamente mezclarle las claras y ladlggacon mucha suavidad y
removiendo solo lo imprescindible y escudillar lazatia en el molde que habiamos
preparado anteriormente hasta las % partes dgpagidad.

- Meter el molde en el horno precalentadmas 160 °C y dejarlo cocer durante
unos 40 minutos. Pasado este tiempo comprobar gsj@ebeen cocido pinchandolo
con un palillo.

- Cuando el gat6 esté cocido, desmoldaritejgrlo enfriar sobre una rejilla para
gue no coja humedad.

- Para terminar el gatd, espolvorearlo anacar en polvo y colocarlo sobre una
bandeja con una blonda.
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Pastis de brossat Mallorqui

Ingredients:

10 ous sencers

200 g. de sucre

Canyella en pols

1 llimona rallada

1 kilogram de brossat ( sensa sal)
2 cullerades de nata

mantequilla i sucre per al motlle.
Elaboracio:

Dins un recipient gros emulsionau els ous amb@&ksila canyella i la llimona. Aquest
preparat ha de triplicar el seu volum inicial.

Tot seqguit podeu afegir-hi el brossat esmicolascaki-ho amb suavitat. Per acabar
afegiu-hi les dues cullerades de nata i molddgaamb els motlles unatats amb
mantequilla i sucre.

Coure l'elaboracioé al forn uns 30 minuts a 170H€u de deixar refredar el preparat
dins el forn.
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Peres amb moscatell

Ingredients: 2 peres per persona, la pell d'urmajarn d'una llimona, canyella en
branca, pebre bo en gra. moscatell, i 100 g. de=qer litre de moscatell.

Elboracio: Pelau i treis el cor a les peres. Pdsaulins una olla amb la resta
d'ingredients i tapau-les amb el moscatell.

Posau a coure l'olla fins que les peres siguiresuif- uns 10-15 minuts. Deixau
refredar les peres dins el moscatell, també s'barodservar dins el liquid.

Es pot acompanar amb gelat de mel

Gelat de Mel

Ingredients:

250 gr de llet

125 g de mel

2 rovells d'ou

150 g. de crema de llet ( nata)

Elaboracio

Posau a bollir la mel i la llet. Apart podeu morebs rovells d'ou fins que dupliquin el

seu volum inicial. Tot seguit podeu afegir als tzusata i posteriorment la llet i la mel
tébies i ho mesclau tot amb suavitat. Ara ja eppesar a la geladora.
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Robiols de Brossat.

Medio kilo de harina.

2 huevos

Un poco de aceite.

Un poco de agua , muy poca.

Un poco de manteca.

Todo bien pastado. Esto es la pasta, después rilediale brossat, un poco de
azuycar, un poco de canela, un poco de limon raydds huevos; todo bien batido y
después se coloca un poco dentro de cada rubiol.

Fin.

Robiols Matilde

Ingredients: 400 g. de Saim, 400 g. de sucre, 4bug de farina, 1 llimona rallada, un
poc de suc de taronja

Elaboracio i gual a I'anterior.
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W "

INGREDIENTS

!

:

- 300 GRAMS DE SUCRE :
- 300 GRAMS DE SAIM |

- 4 VERMELLS D'OU :

- UN TASSO DE SUC DE TARONJA !
- 1KILO DE FARINA FLUIXA |
- UN POLSIM DE CANYELLA i

- PELL DE LLIMONA RATLLADA
- CREMA DE XOCOLATA. :

BON PROFIT Ml

— e — O — O —— i — T — - e e
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Strudel de Manzana a la vienesa

Ingredientes: (10 personas)
Para la masa

250 g. Harina | huevo

30 g. Aceite

1 pizca de sal

2-3 gotas de vinagre agua tibia

Aceite y mantequilla para bafar

Relleno:
120 g mantequilla

80 g. Miga de pan blanco

1y '/2 Kg. de manzanas ligeramente acidas peldashuesadas.

50 g. Pasas de corinto

150 g. Azlcar

1 pizca de canela en polvo
1 pizca de clavos en polvo

E zumo de medio limén
ron

Azucar glasé

Elaboracion

REBOSTERIA
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Trabajar los ingredientes de la masa hasta obtereemasa fina y elstica que no se
pegue a las manos ni a la mesa. Poner en mesarewaay pintar con aceite. Dar un
reposo de 20 min.

Colocar sobre un lienzo grande enharinado y extermeel rodillo. Pintar con aceite
para gue no se pegue al estirarla.

Enharinar las manas y coger (a pasta por debaja estirando hasta que los extremos
cuelguen por los bordes de la mesa y que el cguede delgado casi transparente.
Recortar los rebordes mas gruesos.

Pintar la pasta con la mantequilla fundida y recuma parte a lo largo con la miga
de pan dorada en la mantequilla. Cubrir con losasale manzana, espolvorear con
las pasas de corinto, afiadir el resto de ingreekerd azlcar y el zumo de limon.

Con ayuda del lienzo enrollar el strudel empezgratcel lado relleno manteniéndolo
bastante tenso. Colocar sobre una placa untadaetequilla, pintar con mantequilla
fundida y hornear a 180° pintando de vez en cuandanantequilla fundida.
Espolvorear con azucar glasé y servir calientbio icompafiado de nata montada sin
azucar espolvoreada con una pizca de canela.
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PASTIS DE XOCOLATA

INGREDIENTS

e 250 g de xocolata fondant.
e 250 g de sucre.

* 250 g de mantega fosa.
* 6 cullerades rases de farina.

4 ous sencer.
* 1 cullereta de llevat.

PREPARACIO.

Barrejau la mantega fosa amb el sucre. Afegiu-hixdaolata, també fosa
mesclau-ho bé i esperau 15 minuts fins a que Elaes refredi. Afegiu-hi els quatre
rovells, la farina tamisada i el llevat. Finalmgmtjau els blancs a punt de neu. Abocau
la mescla en un motlle untat amb mantega i enfariha feis coure al forn a 180°C
durant 45 minuts. Decorau amb xocolata fosa meg@ath ametlla torrada capolada.
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