18 SOLLER

SOCIETAT I CULTURA

DIVENDRES, 20 DE MAIG DEL 2022

Juan A.Fernandez
Cuiner

@ WWW.CUINANT.COM
= parlemdecuina@hotmailcom

De la mar
ala taula

Show cooking, la darrera
activitat del projecte

T—1n el mateix moment que estigueu
— llegint aquest setmanari (diven-
A dres), nosaltres estarem apunt de
comencar la darrera activitat del pro-
jecte del Mar a la Taula que durant el
darrers mesos hem duit a terme de
forma collaboradora amb el Museu de
la Mar (Museu Maritim de Mallorca), el
grup del taller de Memoria de serveis
socials il'Institut Guillem Colom.

En aquesta ocasio ens toca cuinar a
nosaltresicom que 'assisténcia a l'acti-
vitat és préviareserva, i crec que ja esta
ple; he trobat adient deixar-vos avui ses
dues receptes que farem i aixi fer-vos
també particeps d'aquestes déries gas-
tronomiques nostres.

Comencarem fent cruixents de peix,
farcits doliva, formatge, i acompanyats
de ceba confitada i confitura de tomati-
ga. Aquest plat surt de la combinacio
delarecepta del paamb oli cruixent del
concurs del Corte Inglés del 2014 i de
Torada amb tapenade que féiem al Bens
d’Avall (al 92)... uf!, com passa el temps.

Aquest plat el farem versio pinxo o
aperitiu:

Cruixents de peix amb olivada de
Sdller, ceba confitada i confitura de
tomatigues:

.Ingredients per a 10 persones: 400
grams en brut de peix blanc que des-

prés desespinarem i filetejarem; oli
verge extra de Soller, salillimonai 10
bastonets de formatge mallorqui semi.

. Ingredients per a l'olivada: 200
grams d’olives negres de Soller trenca-
desi sense pinyol, una grapada de tape-
res, el suc d'una llimona, 1 cullerada de
mostassa, 4 cullerades de cognaci6 cu-
llerades dooli doliva verge extra de S6-
ller

.Ingredients pel cruixent: 2 barres de
pa baguette pre-cuinada i congelada,
que tallarem un cop congelada a lami-
nes molt fines amb I'ajut de la maquina
de talla carn-freda.

.Ingredients per als confitats: 1 ceba
blanca i una ceba morada, mig tasso de
vi blanc, dues cullerades de sucre. I per
a la confitura: 2 tomatigues, el mateix
pes en sucre, una pells de llimona i una
branca de canyella.

. Elaboraci6: Marcau a foc viu i amb
un poc doli dins una pella els filets de
peix ben desespinats i assaonats. Reser-
var-ho per més endavant.

Triturau tots els ingredients de 'oliva-
dafinsaassolir una pastacremosaque
untarem sobre cada una de les lles-
ques de pa, a sobre i posarem el filet de
peix i ho embolicarem tot sobre si ma-
teix, pitjant-ho bé. Regarem amb oli
doliva verge i ho enfornarem a uns
180°C uns 10 minuts, fins que el pa agafi
color i quedi cruixent. També es pot fre-

o

gir. Guarnirem aquesta elaboracié amb
la ceba confitada i una confitura de to-
matiga feta al moment.

L altre plat de l'activitat també és un
tant especial, ja que va esser el plat que
duguérem al concurs «4° Concorso Eu-
ropeo - Chicco di riso d'oro», a Italia
I'any 2004. Es tracta d’'una altra fusio;
aquesta vegada entre un rissotto i un
arros negre. En aquesta cas confitam la
cebailasépia amb sobrassada i melien-
lloc d’acabar-ho amb parmesano ho
farem amb formatge maones.

Arros melos de sépia amb sobrassa-
daimel de Soller i formatge maones
guarnit amb all i oli negre.

. Ingredients (per a 4 pax): 1 sepia
netaitallada a juliana fina, la tinta dela
sépia, 100 grams de panxeta de porc ta-
llada a juliana fina, 50-100 grams de so-
brassada, 2 cullerades de mel, 4 racions
d’arros, aigua tébia (2 x 1 d’arros), sal,
safra natural, picada d’all i julivert, all i
oli fet amb tint de sipia i formatge rallat.

.Elaboracio: Sofregiu dins un sauté i
amb oli doliva la panxeta. Quan comen-
ci a daurar-se afegiu-hi la sépia, uns mi-
nuts després la ceba, que courem fins
que evapori l'aigua que amolla. Després
afegiu la sobrassada ila meli ho confitau
tot a foc viu. Afegiu-hi I'arros i sofregi-ho
una mica, afegiu-hi l'aigua i la tinta de
sipia i anau remenant suaument fins
que quasi sigui cuit I'arros. A mitja coc-
cio es pot afegir el safra ila picada. Aca-
bau la cocci6 dins el forn o sobre el foc,
pero, amb el recipient tapat. Treure del
foc i pegau-li una remenada suau men-
tre li afegiu el formatge rallat.

Servir amb un poc dalli oli negre .

Com veis dues receptes on la combi-
nacio de sabors juga un paper impor-
tant i on cercam noves sensacions sense
perdre el fil principal.

Si seguiu les nostres xarxes socials
veureu les imatges d'aquesta i les activi-
tats anteriors itambé us animo a seguir
l'activitat en directe per I'instagram del
centre a partir de les 10:30 del mati.

Crec que no ho havia dit abans pero
aquesta activitat a esta inclosa en el pro-
grama dactivitats organitzades pel
Museu Maritim de Mallorca, en motiu
del dia internacional dels museus

Les imatges que acompanyen aques-
tes paraules son fetes als trasts del mer-
cat de I'Olivar la setmana passada.
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CUINA DE TEMPORADA:

Cocatapadade
peiximarisc

| com que no hi ha dos sense tres, i posat que
anam de peix i de recuperar receptes; doncs
aqui us deixo la que presentarem a la XX
Mostra de Cuina; quan encara es feia al recinte

firal d'IFEBAL. Un plat de nova creacio; pero
basat en receptes tant tradicionals com la
coca de verdurga, el tumbet i el frit de peix.

©® INGREDIENTS (per la pasta): 400 grams de
farina fluixa, 20 grams de saim, 50 grams d'oli
doliva de Soller, 200 grams d'aigua tebia (30-
35°C), 5 grams de llevat de pa dissolt dins I'aigua.
® INGREDIENTS (per al farciment): 2 alberginies,
1 pebre vermell, 1 carabasso, 1 ceba tendra, oli
d'oliva, 500 grams de tomatigues naturals
pelades i triturades, pebre bo dolc, sal, llimona,
unes fulles de moraduix, 2 dents d'all, 2 fulles de
llorer, 50 grams per persona de peix fresc, net i
tallat a daus (mussola, gati, lluc , etc.), 50 grams
per persona de marisc variat (gambes, muscles,
escopinyes, etc), 1 ou batut per a pintar la pasta,
moraduix ben picat per a espolvorejar

©® ELABORACIO: Un pic dissolt el llevat dins I'aigua
tebia, podem afegir-hi els ingredients i ho pas-
tarem fins a aconseguir una pasta homogenia.
Deixar-la reposar el temps que fem el farciment.
Netejar les hortalisses i tallar-les a juliana d'un cm
de gruix, excepte la ceba que la picarem petita.
Dins una pella amb oli ben calent saltejar amb el
seglient ordre: pebres + ceba + llorer, alberginia i
carabasso. Quan tot estigui doradet, afegir-hi
moraduix i el pebre bo dolc, coure 2 minuts i afe-
gir-hi la tomatiga. Deixau-ho coure 5 minuts fins
que evapori l'aigua. A part saltejar el peix i el
marisc assaonat amb sal i llimona.

Dividir en dues part la pasta ja reposada i estirar-
les ben finetes. A sobre d'una d'elles disposar-hi
el farciment i el peix, deixant un cm sense farci-
ment pel perimetre. Pintar aquest espai amb I'ou
batut i cobrir amb I'altra pasta, pessigar els
costats, pintar amb ou per sobre, empolsar de
moraduix fresc i enfornar a 1770°C 30-40 minuts.

ESCOLA DE CUINA:

® El peix més consumit a Espanya és el lluc,
seguit del seito, la sarding, el salma i el llen-
guado.

@ Els pops son famosos per la sevaintel-ligén-
cia, ja que es poden camuflar davant de possi-
bles perills i tenen memoria a curt i a llarg ter-
mini.

@ Els espanyols, juntament amb els portuguesos,
sOn els europeus que mengen Mes peix.

® El 1961 només es consumien 9 quilos de peix
per habitant i any, mentre que actualment la xifra
ha arribat als 20 quilos.

® Galicia, Castella i Lled, Cantabria, el Pais Basc
son les comunitats autonomes que meés peix
consumeixen.

® Tres comunitats amb costa son les que menys
peix consumeixen cada any: les Balears, les
Canaries i la Regio de Muircia.
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