34

Societat

Gastronomia Propostes de plats de Nadal

EL PUNT AVUI

DIUMENGE, 21 DE DESEMBRE DEL 2014

3.500 persones
protesten a
Barcelona i clamen
contra els atacs als
drets civils

Menus amb

estrella per
emportar

XEFS S'imposa que grans cuiners guardonats per la guia Michelin elaborin
menus per emportar per Nadal i Cap d’Any RECEPTES Us oferim cinc plats per
fer a casa del més tradicional al meés original amb la firma de prestigiosos xefs

V. Pérez /M.J. Jordan
BARCELONA

Tot ila crisi, sembla que a
les noves generacions els
famandra passar-se hores
ihoresala cuina per elabo-
rar els tradicionals apats
de Nadal. En els ultims
anys s’esta imposant cada
vegada més la tendéncia a
dinar foraitambé a encar-
regar el menu amb antela-
ci6 per només haver d’es-
calfar-lo i fer-hi els ultims
retocs abans de servir-lo a
taula. Des de fa uns anys,
molts cuiners guardonats
per la guia Michelin, cons-
cients de la necessitat de
diversificar, també prepa-
ren el seu particular ment
per emportar. General-
ment, tenen una clientela
ja fixa que, a banda de la
comoditat que implica te-
nir el dinar preparat i no
haver de passar-te hores a
la cuina, volen afegir un
punt de glamouri qualitat
en aquests dies assenya-
lats.

La Fina Puigdevall, del
restaurant Les Cols d’Olot
amb dues estrelles Miche-
lin, ja fa més de 15 anys
que en prepara. Escudella
de galets farcits, canelons
de pasta fresca, pollastre
de pages rostit i tronc de
Nadal per 40 euros.

Les xifres

16

. milions de canelons es men-
! jaran atot Catalunya durant
aquest Nadal, 12 dels quals a
1 lademarcacié de Barcelona.

46

milions de galets esta previst
que mengin els catalans per
les festes. Només a Barcelona
es menjaran 34 milions.

Aquest any serviran unes
cent comandes només per
Nadal. “Els servim en unes
capses molt maques que
porten uns paperets amb
les explicacions. Al princi-
pinohofeiaiels clients em
trucaven el mateix dia per
preguntar-me que que faig
ara?”. La Fina entén que
tant els menus per empor-
tar com altres estratégies
responen a la “necessitat
de diversificar I'oferta”.

El restaurant Els Ti-
nars de Llagostera, amb
una estrella Michelin, ofe-
reix menus de Nadal des
de fa vuit anys. El seu cap
de cuina, Marc Gascons,
diu que la demanda creix
cada any. Nomsés pel dia
25 prepararan entre 120 i
150 ments per emportar.
Mantenen els preus des de
fa quatre anys. 85 euros
pel ment més tradicional,
a base d’escudella i capé i
un de més innovador, amb

mil fulls de foie, poma ver-
da i salmé fumat i filet de
vedella de Girona a la bra-
sa amb patates trufades,
pernil de Jabugo i salsa de
formatge Idiazabal per 45
euros. “El que t'explica la,
gent és que cada cop son
més a taula i elaborar
tants plats déna molta fei-
na. La forma de combinar-
ho és tenir resolta la part
d’elaboracié més compli-
cada i poder centrar-se
més en la preparacié de
Paperitiu”, comenta Gas-
cons.

LaVila Viniteca, que co-
manden Quim i Eva Vila,
també fa anys que fitxen
cuiners guardonats per la
guia Michelin per elaborar
el ment per emportar. Els
plats es venen envasats i
en racions individuals i
s’han d’anar a recollir a
Pestabliment del carrer
Agullers de Barcelona fins
al dia 6 de gener.

Aquest any, el primer
plat I'ha fet Victor Quinti-
11a, del Lluerna de Santa
Coloma de Gramenet, un
restaurant petit i cuidat
on fa una cuina de proxi-
mitat posada al dia que li
va suposar lestrella el
2012. El seu plat és una
terrina de campanya, foie
gras i tofona negra, amb
mel de pera sense sucre,
que s’ha de servir a tempe-
ratura ambient i treure de
Ienvas dues hores abans.
El preu es d’onze euros. E1
cuiner, que té una clienta
majoritaria barcelonina,
fa sis mesos que ha obert
unlocal de cuina bonaias-
sequible a I'Eixample, el
gastrobar Bitxarracu.

Oriol Rovira s’encarre-
ga dels canalons, que son
absolutament  tradicio-
nals, del rostit amb boletsi
beixamel d’ametlla de to-
fona. El xef d’Els Casals (a
Sagas, amb una estrella) i
del Pork de Barcelona, els
elabora amb aviram: mig
pollastre i mig capo, rostit
de pastanaga i ceba ibolet
saltejat. El plat costa 18
euros. Fermi Puig repe-
teix en aquesta carta este-
lada. Ara s’encarrega del
pollastre, que és de pages
(15 euros). ’acompanyen
salsitxes, bolets i orella-
nes. El cuiner treballa

molt aquestes festes en el
seu nou restaurant fet a la
seva mida, que no busca
estrella Michelin: Bon pro-
ducte, elaboracions pro-
pies i preus ajustats. En
aquestes planes us oferim
larecepta de Puig al costat
d’altres que podeu provar
deferacasa: un canal6 ori-
ginal de Gascons, el tronc
de Les Cols i dues propos-
tes trencadores de Carme
Ruscalleda i d’Angel Le6n
que podeu menjar al’hotel
Mandarin.

En el menu de Vila Vini-
teca, Artur Martinez fales
originals postres. Presen-
ta un iogurt amb xirivia i
vainilla (5 euros). Li van
donar l'estrella Michelin
per la seva cuina basada
enlasenzillesaila prepon-
derancia dels sabors fa
cinc anys i li va canviar la
vida. Ar es troba en plena
expansi6 amb un bar al
Collegi d’Arquitectes i el
projecte d’obrir un restau-
rant a Barcelona el 2015
que prendra les seves ini-
cials com anom, A.M. B
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n’adonem. Davant d’aquest panorama, potser cal anar

contra corrent i aprofitar el paréntesi que representen =
aquestes festes per recuperar alguns plaers adormits. ]
No cal fer plats suculents i originals, tampoc comprar
els productes més cars. Potser, només, dedicar temps
a cuinar a foc lent. Els nostres convidats segur que ho
valoren. | nosaltres també.

Si durant tot I'any ja ens costa trobar el temps neces-
sari per fer plats elaborats i tendim a recérrer a car-
manyoles i aliments congelats, no ens pot sorprendre
que per Nadal cada cop més families optin per un me-
nu d’encarrec. Som la societat de la funcionalitat i de
la pressa. | sembla que no passi res. Anem perdent co-
ses pel cami i caminem tan accelerats que ja ni ens

LAPUNT

Temps per cuinar a
foc lent

Virtudes Pérez

Surimi de peix mantega

Angel Ledn (Hotel Mandarin Oriental)

0,250kg de peix mantega (en brut
seran 1,60 kg)

1 porci6 de remolatxa liquada

1 porci6 de nap japoneés

1 porci6 de formatge Payoyo

Elaboracié:

Netegeu el llom del peix mantega i tra-
ieu-ne amb I'ajut d'un ganivet cilindres !

de 15 cmdelongitud. Envaseu-losalbuit
amb la remolatxa marinada. Reserveu- |
los. Traieu els cilindres delabossa.al buit
iassequeulosunamica. Talleu-losenro-

danxes d’'uns 2 cm de gruix, afi que s’as-
sembli a una vieira. Colloqueu el nap al
costat del peix i ratlleu per damunt el
formatge Papoyo congelat.

Els autors dels menus per emportar de Vila
Viniteca Victor Quintilla, Eva Vila, Oriol Rovira,
Fermi Puig, Artur Martinez i Quim Vila M epaA

Pel dashi dati: - El dashi base: ; . ' minuts. Ho coleu, que es re- '
- 1 litre d’aigua mineral. . 1.Infusioneul'aiguaambl’al- | Elllamantol " fredi, i I'escorreu molt bé, ' En el moment del servei dis-
B 15 cm dekombu (amb ser- ! gakombu alanevera durant | Separeu la cua i les pinces. | traient-ne les llavors i desfi- | poseu del dashi calent a punt
N rells tallats als costats). ! 8 hores. ! Cuineu-ho-escaldeu-ho en ai- | lant-la amb les mans perqué | per servir. Amb plats fondos
Y : ! ! 0 ! D - ! .
5 g de katsuoboshi. " 2. En una olla, escalfeu Iai- | %giaa :?ifls?a rax;laf/(l), &egu%(;dlfrxl' | quedin tires fines. | calents:
. Pper al miso: . guaamb el kombuiabansno ! minut, la pinca petita, 2; la Els tirabhecs i 1.Marqueu bé els trossos de

1 litre de dashi base.

'\ 150 g de xampinyons en " katsouboshi i quan arranqui - xeu-ho refredar amb aigua tires, escaldeu-los 30 segons | Jos al fons dels plats de servei
\ - juliana fina. el bull. retireuho del foc. | amb gel, traieu les closquesi | en aigua mineral i refres- | )
| % 20 g de miso blanc, ! Atenci(,’)‘ ol katsouboshi © ﬂ0: ! reserveu la carn, per dividir- | queu-los en aigua amb gel. | 2. Ompliu amb el cabell d’an-
‘ \\ sal i pebre blanc. | ta” Qua..n Senfonsi al fons de i laatalls de 2 cm. Perrepartir . i gel cuit galets prebullits i re-
- 1 llamantol. v . . en les 4 racions de sopa. - Els xampinyons " partiu-ho.
[ \ i Tolla, coleu-hoireserveu-ho. | | ; |
' < 24 pecesdegalets. | ! ! Pelats 1 molt nets, untats : N
J 1 200gdecarbassa | - Els galets | amb una mica de llimons | o coreelstalls dellamantol
\ \ ’ ! : ! . ! . . 1 colloqueu les barretes de
%  decabelld’angel. : Elmiso . Precuineulapastasegonsles : (xampinyonsielfull del gani- | xampiny6 més les tiretes de

{ . 8 xampinyons.
8 tirabecs de

Elaboracio

! passin els sediments.

- arranqui el bull (no ha de bu- | inca eran. A minuts. Dei- |
" 1lir) retireu 'alga. Afegiu-hiel | PH¢2 gran, - |

Barregeu tots els ingredients
i en fred i escalfeu-los en una |

I perficieiels sediments es de- !

cantin. Coleu-ho tot molt fi,
anant amb compte que no

i instruccions del fabricant,
procurant deixar-la una mi- |

suficient aigua que la cobrei- :
. xiisal L’escalfeu i quan ar- |
i renqui el bull i la cuineu 10

Talleu-los en horitzontal en

I vet) per evitar que s’oxidin,
tallats a barretes (només la |

lapellfina i olla; quan arranqui el bull, | ca crua,ireserveu-la per po- | part blanca). | ..
., d¥%dellimo- | que es cuini 8 minuts. Coleu- | der escalfar-la amb la sopa. | . 3 ﬂl;]les de minibleda verme-
na. ' ho, afineu el punt de sal i pe- - L'umeboshi P
1 umeboshi. | breiqueesrefredifinsqueel | El cabell d’angel - Traieulosdelcentreipasseu | 4.Presenteu els platiala tau-
8fullesde I greix formi una capa alasu- | En una olla poseu una car- | la polpa pel tamis per dispo- | la afegiu-hi el miso calent co-
bleda. bassa sense la closca amb la sar d’'un puré. Reserveu-ho. brint tots els productes.

Carmen Ruscalleda

- Lapell de llimona
Només la part groga tallada a

. juliana fina.

! llamantol en una paella amb
! unamica d’oliisalirepartiu-

| tirabec, juliana de llimona,
1 més els tocs d'umeboshiiles
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Canelo de perdiu vermella,
beixamel suau de bolets,
castanya i suc de rostit

Marc Gascons (Els Tinars)

Per al farcit del canelo:

1 kg de perdiu vermella desossada
0,5kg de cuixadepollastre desossada
0,5 kg de ceba de Figueres

1,5 litres de nata

Sal

Pebre

Per ala pasta:
30 unitats de pasta de caneld
Sal

Per al suc de perdiu:

1 kg d’ossos de perdiu

1 kg de carcasses de pollastre
1unitat debresade verdures (ceba,
pastanaga, api, porro, farigola, pe-
bre en gra)

0,5 kg de tomaquets

0,150 kg de vi ranci

Aigua

ﬁr a la beixamel suau de bo-
ets:

0,25kg debolets del temps
0,5 litres de nata

0,75 litres de llet

0,1 kg de mantega

Nou moscada

0,002 kg de xantana

Sal

Pebre blanc

Elaboracio:

agafi

ho durant 10 mi-

de sal i que refredi. Passeu la carn
i per la picadora i poseu-ho dintre
i d’'una manega de pastisseria.

color. —
Afegiu-hi la ("
ceba i rostiu- ‘ . oli de tofona i unes lami-
nes de castanya crua.

nuts. Incorporeu-hi la nata i deixeu-
ho reduir % parts. Poseu-ho a punt

- La pasta:

i Poseuuna olla amb aigua a bullir, sa-
leuicoeula pasta de canelé durant 6
i minuts, depenent del gruix de la
! pasta. Refredeu-ho amb aigua i gel.
I Assequeu la pasta i estireu-la unitat
! perunitat per formar el caneld. Esti-
reu el farcit sobre la pasta i enros-
! queu-la fins a formar el canel6. Es-
i calfeu el canelé tapat amb film al
i forn de vapor o al microones.

- Elsuc de la perdiu:

. Torreu els ossos de perdiuipollastre
i alforn fins que estiguin daurats sen-
! se cremar. Sofregiu la bresa de ver-
i dures, afegiu-hi els ossos daurats,
desglaceu amb tomaquet, evaporeu
. elviranciicobriu-ho amb aigua dei-

xant-ho bullir durant 2 hores. Coleu-
hoireduiu el caldo a % parts del seu
volum. Manteniu en calent.

La beixamel suau de ho-
lets:

Netegeu els bolets i talleu-
los a daus. Sofregiu-ho
suaument sense que agafi
coloriafegiu-hilalletilanata.
Coeu-ho durant cinc minuts,
tritureu-ho, poseu-ho a
punt de sal, nou mosca-
da i pebre i coleu-ho.

= Lligueu-ho amb xan-
. / f tana. Reserveu-ho
Farcit del ca- 1/ " en calent.
i |
ofregiu la A\ Fi .
o de | Mu ntatge.
perdiu i b
de po- { " Munteu en un plat pla
llastre, 3 peces de canelons ca-
tallada a lents, salseu-los amb el
daus, p \  sucde perdiu per sobre,
fins que - / emulsioneulabeixamel

suaument i afegiu-ne al
voltant. Amaniu-ho amb

Rostit de pollastre de pages
amb salsitxes, bolets i

W EN S

Fermi Puig (per Vila Viniteca)

1pollastre de pages (3kg) tallat a
octaus

4 salsitxes

4 cebes

4 tomaquets madurs

1 cap d’alls

2 litres d’oli d’oliva

1 kg de bolets

2 pastanagues

10 fulles de llorer

1 litre de fonsfosc de pollastre (sino
en teniu no passa res)
Sal i pebre

Elaboracié:

I’oli, i afegiu-hi (si en teniu), una mi-

Salpebreu el pollastre. Poseu-lo en
una safata fonda o cassola, amb les |
cebes tallades a quarts, les pastana- |
gues senceres, els tomaquets i els

i alls tallats per la meitat. Afegiu-hi el
. lloreriaboqueu-hi P’oli quasifins que
i cobreixi el pollastre. Enforneu-ho a
! 140 graus unes dues hores. Traieu-
i hoitireu-hiles salsitxes i els bolets.

15 minuts més al forn. Traieu-ho tot
iposeu-ho en una altra cassola sense

ca del suc del pollastre.

*D’aquesta técnica de coure se’n diu
rostit confitat

jol:

Tronc de Nadal

Fina Puigdevall (Les Cols)

Per al pa de pessic:

6 ous

200 g de sucre

150 g de farina de blat
50 g de farina de fajol

Per a la trufa:
500mldenataliquida
300gde coberturade
xocolata negra

75 g de sucre

100 g de tofonaratlla-
da

Per ala galeta de fa-

125 g defarinadeblat
100 gde sucre dellus-
tre

75 g de mantega

50 g de farina de fajol

Elaboracio

El pa de pessic:

En el bol de la Kenwood, munteu els
ous fins a doblar el volum. Afegiu-hi
el sucre i, finalment, les farines ta-
misades amb I’ajuda d’una espatula.
Ompliu unamanega pastisseraifeu-

la rajar sobre planxes amb paper de
forn.

La trufa

Foneu la cobertura al bany maria. A
part, munteu la nata. Quan estigui
muntada, afegiu-hi el sucre, la tofo-
na ratllada i la xocolata fosa, reme-
nant amb les varetes.

El tronc

Talleu un rectangle de 35x25 cm de
pa de pessic. Mulleu-lo amb un almi-
var de ratafia. Esteneu la trufa i,
amb I'ajuda d’un paper, emboliqueu-
ho per donar-hi forma de tronc. Co-
briu el tronc amb xocolata, feu un
glacejat al vostre gust i decoreu-lo
amb galetes de fajol.




