

KATANA


[image: Home subjectant una katana acaba de tallar una pinya per la meitat sobre una taula blanca a una cuina.]


amanida blanca


COMPOSICIÓ

Cuscús de coliflor

Rave, Fonoll

Poma Granny Smith

Raïm verd

Vinagreta de sèsam i gingebre




Cuscús de coliflor


	300 g de coliflor fresca




Ratllem la coliflor fins que sembli cuscús. Si volem que estigui més tova, la posem en aigua bullent durant un minut i després en aigua freda, i l’escorrem bé.






Amanida


	100 g de raves

	80 g de fonoll fresc (aprox. un bulb petit)

	150 g de poma Granny Smith (aprox. una poma mitjana)

	100 g de raïm verd sense llavors

	10 g de brots de menta fresca (un manat petit)




Amb l’ajuda d’una taula i un ganivet, tallem els raves a rodanxes primes, el fonoll a làmines primes, la poma a daus petits i els grans de raïm per la meitat.






Vinagreta de sèsam i gingebre


	15 ml d’oli de sèsam

	20 ml de salsa de soja

	15 ml de vinagre d’arròs

	5 g de gingebre fresc ratllat

	5 g de mel

	1 g d’all picat (aprox. ¼ de gra petit)




En un bol, barregem l’oli de sèsam, la salsa de soja, el vinagre d’arròs, el gingebre ratllat, la mel i l’all (opcional).






MUNTATGE I ACABAT


En un bol, posem la coliflor ratllada, els raves, el fonoll, la poma i el raïm. Hi tirem la vinagreta per sobre i ho barregem amb cura.






[image: Bol blanc amb coliflor i poma laminada, una cullera afegint amaniment, mandolina i ganivet de mànec de fusta sobre una taula blanca.]




amanida vermella


COMPOSICIÓ

Síndria marcada

Diferents tipus de tomàquet

Cirerols

Pesto vermell

Maduixes, gerds

Anxoves i tomàquets secs




Síndria marcada


	500 g de síndria




Tallem la síndria per la meitat, retirem la pela de la fruita i la tallem a rodanxes gruixudes. En una paella, hi posem un rajolí d’oli i marquem la síndria per totes dues cares, la coem fins que estigui tendra. La deixem refredar i la tallem a làmines petites.






Pesto vermell


	100 g de tomàquet sec en oli

	50 g de pebrots del piquillo

	1 gra d’all

	10 g d’alfàbrega

	40 g de parmesà

	20 g de pinyons torrats

	20 ml d’oli dels tomàquets secs

	Q/n2 de sal




Triturem tots els ingredients amb l’ajuda d’un túrmix o robot de cuina fins a obtenir una textura de pesto i rectifiquem el punt de sal.







	Diferents tipus de tomàquet

	Cirerols

	Maduixes

	Gerds

	Anxoves

	Tomàquets secs

	Q/n de sal en escates



MUNTATGE I ACABAT


Tallem totes les fruites amb talls diferents i col·loquem tots els ingredients de manera alternada en un plat. A sobre, hi posem les anxoves i el pesto vermell i ho amanim amb un rajolí d’oli i sal en escates.






[image: Plat blanc amb anses vermelles que conté una amanida amb anxoves, tomàquets, maduixes i amaniment. A sota, diverses eines de cuina amb mànec de fusta i una taula vermella.]




amanida verda


COMPOSICIÓ

Espàrrecs verds

Mongeta tendra perona

Vinagreta de parmesà




Espàrrecs verds


	250 g d’espàrrecs verds




Agafem una olla gran, l’omplim d’aigua amb un polset de sal i li fem arrencar el bull. Submergim els espàrrecs a l’aigua bullent durant 2-3 minuts, fins que tinguin un color verd brillant i siguin tendres però cruixents. Retirem els espàrrecs de l’aigua bullent i els submergim immediatament en un bany d’aigua gelada per aturar la cocció. Els tallem a làmines primes.






Mongeta tendra perona


	250 g de mongeta tendra perona




Retallem els extrems de les mongetes tendres i retirem els brins laterals, si en tenen. Apilem diverses mongetes tendres planes i les tallem en juliana fina (tires primes d’aproximadament 5 cm de llarg). Agafem una olla, l’omplim d’aigua amb un polset de sal i li fem arrencar el bull. Submergim la juliana de mongetes tendres a l’aigua bullent durant 1-2 minuts. Retirem ràpidament les mongetes tendres blanquejades i les submergim en un bany d’aigua gelada per aturar la cocció i mantenir el seu color verd brillant. Les escorrem i les assequem suaument amb paper de cuina.






Vinagreta de parmesà


	50 g de formatge parmesà ratllat fi

	45 ml d’oli d’oliva verge extra

	15 ml de suc de llimona fresc

	15 ml de llet o nata (opcional)

	Q/n de pebre negre

	1 gra d’all picat molt fi



MUNTATGE I ACABAT


En un bol petit, barregem l’oli d’oliva i el suc de llimona. Hi agreguem l’all premsat o picat i un polsim de pebre negre. Tot seguit, afegim el formatge parmesà ratllat al bol i ho barregem bé per amalgamar-ho. Si la vinagreta queda massa espessa, hi podem afegir una cullerada de llet o de nata per obtenir una consistència més suau i cremosa.






[image: Plat blanc amb amanida verda, tallat visualment per un ganivet gran col·locat al centre. Fons blanc llis.]




milfulls de peres al vi


Ingredients


	6 peres

	100 g de sucre

	30 g d’agar-agar

	300 ml de vi

	1 branca de canyella

	1 llimona




Bullim el vi amb la branca de canyella i la llimona, i ho deixem infusionar tapat amb paper film durant 30 minuts. Pelem i laminem les peres amb l’ajuda d’una mandolina. Disposem les làmines en una safata rectangular, anem intercalant capes de pera amb capes de sucre, agar-agar i infusió de vi. Ho enfornem a 160 °C durant 45 minuts, ho deixem refredar i ho posem a la nevera durant un parell d’hores abans de servir-ho.






[image: Motlle rectangular amb contingut vermellós sobre una caixa de fusta. A la dreta, plat amb dues porcions, ampolla de vi, llimona i pera sencera.]




pinya colada


COMPOSICIÓ

Pinya caramel·litzada

Sorbet de coco de Rocambolesc

Escuma de coco

Granissat de pinya




Pinya caramel·litzada


	100 g de sucre

	200 g de pinya fresca tallada

	27 g de mantega

	1 rajolí al gust de licor de coco (d’aquell que et prenies amb suc de pinya quan eres jove)

	2 unitats d’anís estrellat




En un cassó, preparem caramel amb el sucre. Hi afegim la mantega i ho emulsionem amb l’ajuda d’una espàtula fins que s’integri del tot. Hi incorporem la pinya tallada, el licor i l’anís estrellat. Ho coem fins que la pinya estigui tendra. Retirem l’anís estrellat i ho reservem.






Escuma de coco


	100 g de nata

	100 ml de llet de coco




Barregem els dos ingredients i hi fem uns tocs amb el túrmix, fins que es munti una mica i formi bombolles.






Granissat de pinya


	500 g de pinya




Retirem la pell i el cor de la pinya. La tallem a daus i la congelem. La ratllem amb un ratllador de formatge manual per formar un granissat i el reservem al congelador.







	Sorbet de coco



MUNTATGE I ACABAT


En una copa, hi posem una cullerada de pinya caramel·litzada, una bola de sorbet de coco, i ho tapem amb l’escuma de coco. A sobre, hi posem una capa de granissat de pinya.






[image: Pinya travessada per una katana sobre la qual s’aguanten dues copes amb capes de postres, al costat d’un pot de gelat, una ampolla blanca i un colador metàl·lic.]


[image: Home somrient amb bigoti sosté una katana després de tallar una pinya per la meitat damunt d’una taula. Al fons, prestatgeria amb objectes decoratius i utensilis.]


[image: Dos homes en una cuina, un aboca líquid en un bol sobre una bàscula mentre l’altre observa i gesticula amb la mà. Estris i bols sobre la taula.]




sopa dolça de cogombre, meló i menta


COMPOSICIÓ

Esferes de meló

Granissat de meló

Liquat de cogombre

Sucre de menta

Caramel d’eucaliptus




Esferes de meló


	Meló




Amb l’ajuda d’una cullera de boles de 2 cm de diàmetre, fem petites esferes de meló i les reservem en un recipient hermètic a la nevera fins al moment d’utilitzar-les. Reservem els retalls per al granissat de meló.






Granissat de meló


	Q/n de meló




Pelem el meló. Triturem els retalls de meló i el meló amb l’ajuda d’un robot de cuina o un extractor de sucs. Ho passem pel colador i ho aboquem en un recipient hermètic. Ho congelem, raspem el granissat amb l’ajuda d’una forquilla i el reservem al congelador fins al moment d’utilitzar-lo.






Liquat de cogombre


	4 cogombres




Rentem i desinfectem els cogombres, els passem per una màquina extractora de sucs i en colem el líquid obtingut. El reservem en un recipient hermètic a la nevera.






Sucre de menta


	20 g menta

	200 g de sucre




Col·loquem els ingredients en un robot de cuina i els triturem fins que la barreja sigui homogènia. L’estirem en una safata de forn amb paper sulfurat i la deixem assecar a temperatura ambient fins que el sucre es torni a assecar del tot. El trenquem i el reservem en un recipient hermètic.






Cruixent de caramel d’eucaliptus


	5 caramels d’eucaliptus




En una safata de forn amb paper sulfurat, hi posem els caramels amb una mica de separació. Els posem al forn a 180 °C fins que es fonguin. Ho retirem del forn, col·loquem un altre paper sulfurat a sobre i ho estirem amb un corró. Ho deixem refredar i retirem el paper sulfurat. Ho tornem a posar al forn fins que quedi tou i pessiguem el caramel formant un mocador. El deixem refredar a temperatura ambient.






MUNTATGE I ACABAT


En un plat fondo hi posem una cullerada de granissat de meló i hi col·loquem les esferes de meló. Hi afegim el liquat de cogombre, hi escampem una mica de sucre de menta per sobre i ho acabem coronant amb el caramel d’eucaliptus.






[image: Bol amb sopa de color verd, esferes blanques i gel, col·locat damunt de mig meló. Al voltant, fulles de menta, vidre i molles verdes sobre la taula blanca.]






FORN


[image: Dues persones treuen un motlle del forn. Una aguanta la safata i l’altra observa de prop. Imatge en blanc i negre, primers plans.]


alfajors de crema catalana


COMPOSICIÓ

Alfajors

Crema catalana




Alfajors


	200 g de mantega

	140 g de sucre llustre

	4 rovells d’ou

	150 g de farina

	300 g de farina de blat de moro

	10 g de sal

	10 g d’impulsor




En un bol de batedora pastadora amb pala, treballem la mantega i el sucre fins a obtenir una textura cremosa. Barregem la farina, la farina de blat de moro, la sal i l’impulsor. Anem afegint aquesta barreja d’ingredients secs a la mantega, alternant-ho amb el rovell fins a obtenir una massa homogènia. L’estirem entre dos papers sulfurats amb l’ajuda d’un corró i la deixem refredar a la nevera. Amb l’ajuda d’un tallapastes circular, retallem la massa i la disposem en una safata de forn amb paper sulfurat. L’enfornem a 160 ºC durant 15 minuts i la deixem refredar a temperatura ambient.






Crema catalana


	250 ml de llet

	250 g de nata

	35 g de farina de blat de moro

	5 rovells d’ou

	50 g de sucre

	Pela de mitja llimona

	Mitja branca de canyella




En una olla, fem bullir la llet i la nata amb la pela de llimona i la branca de canyella, ho tapem amb paper film i ho deixem infusionar durant 30 minuts, ho colem i ho tornem a fer bullir. D’altra banda, en un bol, barregem la farina de blat de moro, el sucre i el rovell, i aboquem la infusió al damunt d’aquesta barreja sense parar de remenar. Ho traspassem de nou a l’olla, ho posem al foc i ho remenem constantment fins que surtin les primeres bombolles i l’elaboració s’hagi espessit. Posem l’elaboració en un recipient, la tapem amb paper film en contacte i la deixem refredar a la nevera. Un cop freda, la treballem amb l’ajuda d’unes varetes i la reservem en una mànega pastissera.






MUNTATGE I ACABAT


Posem crema pastissera a sobre d’un alfajor, hi afegim una mica de sucre pel damunt i el cremem amb l’ajuda d’un cremador, bufador o amb la base d’una olla molt calenta. Ajuntem dos alfajors per la part de la crema i els empolvorem amb una mica de sucre llustre per sobre.






[image: Diversos alfajors de crema catalana, alguns coberts amb sucre glaç i d’altres caramel·litzats, al costat d’un colador metàl·lic sobre fons blanc.]




bescuit de xocolata sense gluten amb ganache de xocolata i pebre


COMPOSICIÓ

Bescuit de xocolata

Ganache de xocolata i pebre negre




Ganache de xocolata i pebre negre


	200 g de nata

	80 g de xocolata a triar

	2 g de pebre negre




Fonem la xocolata i la mantega per separat, ho ajuntem i emulsionem. Hi afegim el rovell i ho tornem a emulsionar. Amb l’ajuda d’una batedora, muntem les clares amb el sucre fins a formar una merenga. Ho incorporem a la barreja anterior amb moviments envolupants. Folrem un motlle rodó amb paper sulfurat, hi aboquem la massa i ho enfornem a 180 °C durant uns 21 minuts. Comprovem que estigui ben cuit punxant el bescuit amb un escuradents i comprovant que surti sec. El deixem refredar i el reservem.






Bescuit de xocolata


	100 g de mantega

	250 g de xocolata al 70 %

	200 g de clara

	50 g de sucre

	200 g de rovell




En una olla, fem bullir la nata, hi afegim el pebre, ho tapem amb paper film i ho deixem infusionar durant 30 minuts. Tornem a escalfar la nata i l’aboquem a sobre de la xocolata picada. Emulsionem i ho reservem calent.







	Q/n de pebre



MUNTATGE I ACABAT


Amb les mans, trenquem el bescuit a trossos i els col·loquem en un plat, els reguem amb una mica de la ganache de xocolata calenta i hi afegim una mica de pebre negre per sobre.






[image: Dos plats blancs amb postres de pa de pessic de xocolata, un d’ells amb salsa per sobre. Al voltant, saler de fusta i plats amb oli i sal.]




brownie de xocolata blanca amb maduixes i iogurt


COMPOSICIÓ

Brownie de xocolata blanca amb maduixes

Iogurt

Maduixes




Brownie de xocolata blanca amb maduixes


	160 g de rovell

	160 g de clara

	400 g de sucre

	300 g de xocolata blanca

	300 g de mantega

	180 g de farina

	Q/n de maduixes




Muntem els rovells, la clara i el sucre amb la batedora. Fonem la mantega i la xocolata per separat, ho ajuntem i ho aboquem a sobre de la preparació anterior. Hi afegim la farina amb moviments envolupants. Tallem les maduixes a quarts i les afegim a la barreja. Ho aboquem en un motlle amb paper sulfurat i ho enfornem a 160 °C durant 30 minuts. Deixem refredar el brownie, retirem el paper sulfurat i tallem les porcions desitjades.







	Sucre llustre

	Q/n de iogurt

	Maduixes



MUNTATGE I ACABAT


A sobre d’una porció de brownie hi posem una capa de iogurt, ho decorem amb unes maduixes tallades a quarts i ho empolvorem amb una mica de sucre llustre.






[image: Porció rectangular de bescuit empolsinat amb sucre glaç, servida amb iogurt i maduixes tallades en un plat de ceràmica. Colador amb sucre i maduixes en un bol al fons.]




brownie de músic


Ingredients


	400 g de mantega

	200 g de xocolata

	130 g de rovell

	190 g de clara

	400 g de sucre

	180 g de farina

	50 ml de moscatell

	40 g d’avellanes trossejades

	40 g d’ametlles trossejades

	40 g de nous trossejades

	40 g d’orellanes trossejades

	40 g de prunes seques trossejades




Fonem la xocolata i la mantega per separat, ho ajuntem i emulsionem. Amb l’ajuda d’una batedora elèctrica, muntem el rovell amb la meitat del sucre i, d’altra banda, muntem les clares amb la resta del sucre fins a formar una merenga. Incorporem la mescla de xocolata i el moscatell al rovell muntat, ho barregem i hi afegim la farina. Finalment, amb moviments envolupants hi posem la merenga i els fruits secs. Folrem un motlle rodó amb paper sulfurat i hi aboquem el brownie. L’enfornem a 180 °C durant uns 30 minuts. Comprovem si està ben cuit punxant-lo amb un






[image: Pa de pessic rectangular en un motlle amb paper, copa de licor al centre. Al voltant, bols amb orellanes, nous, avellanes, ametlles i prunes seques.]








	2 ous

	175 g de sucre

	75 g de nata

	140 g de farina

	3 g de llevat

	50 g de mantega

	Ratlladura d’una llimona








[image: Pa de pessic de llimona tallat a llesques sobre paper de forn, amb un motlle metàl·lic i llimones senceres al fons.]

















	500 g de carbassa

	Un rajolí d’oli

	Q/n de sal












	30 g d’alfàbrega

	1 gra d’all sense germen

	100 ml d’oli d’oliva verge extra

	40 g de parmesà ratllat

	2 g de sal

	50 g de pipes de carbassa











	1 mozzarella











[image: Bol amb daus de carbassa, fulles verdes, pipes i salsa verda sobre unes rodanxes blanques. A sota, safata de vidre amb carbassa rostida, fulles i llavors.]




[image: Fotografia en blanc i negre d’una cuina amb diverses persones, una d’elles somrient darrere del taulell. Equip d’il·luminació i objectes a les prestatgeries del fons.]












	100 g de mantega

	50 g de sucre

	50 g de sucre moreno

	50 g de farina d’ametlla

	80 g de farina

	20 g de cacau en pols

	1 g de sal












	365 g de formatge crema

	145 g de xocolata al 70 %

	220 g de nata

	146 g de sucre

	110 g d’ou pasteuritzat

	11 g de midó de blat de moro










[image: Pastís de xocolata en un motlle metàl·lic, amb una porció tallada i extreta amb una espàtula de mànec blanc sobre un fons clar.]

















	Una placa de pasta de full

	Q/n de greix de pernil ibèric al gust












	1 pebrot verd

	1 pebrot vermell

	1 ceba

	1 albergínia











	Sardines en llauna

	Ventresca de tonyina en llauna

	Anxoves en llauna











[image: Coca de recapte amb tires de pebrot i albergínia escalivats, ceba, anxoves, sardines i trossos de tonyina. Al voltant, bols amb conserves i verdures escalivades.]








	250 g de mantega

	250 g de xocolata al 70 %

	50 g d’avellanes torrades

	100 g de sucre

	100 g de rovell

	250 g d’ous

	100 g de farina

	Gelat de torró de Rocambolesc











[image: Coulant de xocolata amb una bola de gelat al damunt, servit en un plat de ceràmica. Dues culleres amb avellanes als costats sobre un estovalles blanc.]




[image: Dues persones preparen una barreja amb una batedora de mà en una cuina. Sobre la taula hi ha bols amb ingredients i una ampolla. Imatge en blanc i negre.]


[image: Home amb bigoti i camisa estampada gesticula en una cuina, sostenint un ganivet que té clavat un aliment. Al fons, prestatgeria amb objectes i olles.]






	250 g de mantega

	125 g de xocolata al 70 %

	125 g de praliné de pistatxo

	250 g d’ou

	100 g de rovell

	150 g de sucre

	100 g de farina










[image: Coulant obert servit en un plat blanc amb crema al costat, sobre diversos plats apilats en un suport metàl·lic i un tovalló blanc.]








	4 rovells d’ou

	60 g de sucre

	1 beina de vainilla

	500 g de nata

	Un polset de sal

	Q/n de sucre










[image: Quatre ramequins amb crema groga, un d’ells amb la superfície caramel·litzada i els altres amb la crema sense caramel·litzar. Surten núvols de vapor dels recipients.]








	600 g de nata

	400 ml de llet

	280 g de sucre

	2 ous

	400 g de rovell

	Q/n de sucre











[image: Flam casolà amb caramel i nata en un plat blanc, envoltat de motlles individuals de flam sobre una taula clara.]








	200 g de parmesà

	15 g de pebre vermell de la Vera










[image: Ratllador metàl·lic recolzat sobre un tros de formatge, amb bastonets cruixents de formatge inserits als forats i recolzats sobre la superfície blanca.]








	280 g de sucre

	85 g de mantega

	210 g de farina

	85 g de cacau en pols

	15 g d’impulsor

	5 g de vainilla en pols

	5 g de sal

	165 g d’ou pasteuritzat

	165 g de xocolata negra

	Q/n de sucre llustre










[image: Galeta de xocolata amb cobertura esquerdada de sucre glaç, trossos de xocolata i cacau en pols sobre paper de forn. Bol metàl·lic amb sucre glaç al fons.]








	6 pomes

	3 branques de canyella

	50 g de sucre

	4 g de canyella en pols

	40 g de mantega

	Gelat de poma de Rocambolesc










[image: Pomes al forn amb canyella i boles de gelat en una safata de vidre. Al voltant, pomes senceres, un pot de gelat i una branca de canyella.]








	1 mango

	Una cullerada de mel

	Una cullerada de mantega

	Q/n de fonoll

	Q/n de farigola llimonera

	Q/n de romaní

	Pistatxo torrat i picat

	Sorbet de mango










[image: Meitat inferior: mango embolicat amb paper d’alumini amb mantega i herbes fresques. Meitat superior: plat amb mango laminat, una bola de gelat i festucs picats.]








	500 g de farina de blat tipus 00 (farina de força o especial per a pizza)

	325 ml d’aigua tèbia

	10 g de sal

	5 g de llevat fresc de forner

	Q/n de puré de tomàquet

	Q/n d’orenga

	Q/n de mozzarella fresca











[image: Pizza amb tomàquet, mozzarella i fulles d’alfàbrega sobre una safata de forn folrada amb paper. Al fons, unes tisores i un manat d’alfàbrega fresca.]




[image: Home amb camisa estampada sosté una massa sobre el cap en una cuina. Al fons, prestatgeria amb figures decoratives.]


[image: Home amb camisa estampada llença una massa enlaire en una cuina. Al fons, cartell amb text, prestatgeria amb figures i objectes decoratius.]






	1 pollastre sencer

	200 ml d’oli d’oliva

	10 g de pebre vermell dolç

	10 g de pebre vermell picant

	10 g de mostassa en pols

	40 g de sucre moreno

	20 g d’espècies per a pollastre a l’ast

	5 g de farigola

	Q/n de sal

	1 ampolla de cervesa










[image: Pollastre rostit verticalment sobre un recipient de vidre, col·locat dins d’una safata metàl·lica. Fons blanc llis.]















	250 ml de llet

	250 ml d’aigua

	5 g de sal

	10 g de sucre

	220 g de mantega

	250 g de farina

	20 g de cacau en pols

	6 ous












	400 g de nata

	40 g de sucre












	250 ml d’aigua

	250 ml de nata líquida

	20 g de sucre

	250 g de xocolata negra


















[image: Profiterols de xocolata farcits de nata, alguns banyats amb salsa de xocolata sobre un plat. Al voltant, ganivet, cullera i una gerra amb salsa.]















	250 g de farina

	125 g de mantega

	5 g de sal

	80 ml d’aigua












	1 ceba

	75 g de formatge de cabra en rotlle

	75 g de formatge de cabra ratllat

	50 g de tires de guanciale

	50 g de raïm

	Q/n de sal












	125 g de nata

	125 ml de llet

	2 ous

	Q/n de nou moscada

	Sal i pebre















[image: Pastís salat en motlle blanc, decorat amb un ramell de raïm verd, mitja ració de formatge de cabra i una llesca d’embotit.]














	420 g de tomàquet de pera

	2 alls sencers

	Q/n d’oli de gira-sol

	30 g de pa sec

	25 g d’ametlles crues

	25 g d’avellanes pelades crues

	125 ml d’oli d’oliva verge extra

	20 ml de vinagre blanc cabernet sauvignon

	15 g de carn de nyora

	2 g de pebre vermell picant

	5 g de sal fina












	Q/n de calçots










[image: Dues mans sostenen calçots rostits sobre paper de diari, una d’elles suca els talls en una salsa taronja dins d’un recipient de fang.]















	160 g de rovell

	320 g de sucre llustre

	320 g de mantega salada

	450 g de farina de força

	30 g d’impulsor

	Q/n de nespres











	Nespres

	Gelat d’almívar de llet de Rocambolesc











[image: Postre individual sobre un plat blanc, decorat amb grills de préssec i una bola de gelat al damunt. Envàs de gelat i motlle amb rebosteria en segon pla.]















	300 g de farina

	100 g de sucre llustre

	1 ou

	150 g de mantega

	Ratlladura de mitja llimona












	1 kg de poma

	150 g de sucre

	50 g de mantega

	½ branca de canyella












	100 g de mantega

	100 g de sucre

	100 g de farina

	100 g de farina d’ametlla

	2 g de canyella en pols


















[image: Pastís amb cobertura crumble sobre safata negra, amb dues porcions tallades apilades i un ganivet de serra amb mànec de fusta recolzat a la base.]
















	5 rovells d’ou

	1 ou

	5 clares d’ou

	120 g de sucre

	50 g de farina

	50 g de fècula de patata o farina d’arròs

	20 g de cacau en pols












	300 g d’albercoc

	100 g de sucre

	½ beina de vainilla












	1 kg de nata

	100 g de sucre

	6 fulles de gelatina












	300 g de xocolata al 70 %

	10 ml d’oli de gira-sol


















[image: Quatre pastissets rectangulars coberts de xocolata sobre una taula blanca, un d’ells tallat per la meitat amb un ganivet gran mostrant el farcit.]






ÍNDEX DEL RECEPTARI


[image: Espàtula i ganivet petit sobre una taula blanca en una imatge en blanc i negre. A l’esquerra, vora d’un bol.]

Alfajors de crema catalana

Amanida blanca

Amanida verda

Amanida vermella

Arròs amb orxata

Arròs de diumenge

Bescuit de xocolata sense gluten amb ganache de xocolata i pebre

Biquini de pollastre assegut a la cervesa

Brownie de xocolata blanca amb maduixes i iogurt

Brownie de músic

Cafè fred amb xocolata

Cake de llimona

Calamars a la romana de la meva mare

Caneló d’alvocat i salmó

Carbassa rostida amb mozzarella i pesto de pipes de carbassa

Cargols amb cabra de mar del meu pare

Cassoleta de gerds

Cheesecake de xocolata

Xurros en espiral

Coca d’escalivada

Coco i síndria

Coulant de pistatxo

Coulant de xocolata

Crema catalana

Crème brûlée

Espaguetis a la cassola

Espaguetis a la puttanesca

Flam

Fruits vermells amb nata muntada cremosa i pebre

Galetassa de cacau

Galetes de parmesà i pebre vermell

Gaspatxo i granissat de meló amb pernil

Granissat de pinya amb merenga flamejada

Granissat de raïm i cava

Milfulls de peres al vi

Mousse de xocolata amb galeta de cacau i gelat

Pancakes / coquetes

Panettone amb caramel

Papillota de mango, pistatxo i sorbet de mango

Pasta amb puré de patata, pernil i llagostins

Pasta fresca

Pinya colada

Pizza pim pam margarita

Pollastre amb prunes seques i pinyons

Pollastre assegut a la cervesa

Polo de llimona, menta, gingebre i mel

Polo de sangria

Poma al forn

Profiteroles de cacau amb nata muntada i salsa de xocolata

Quiche de formatge de cabra, guanciale i raïm

Romesco i calçots

Sablé bretó amb nespres

Sopa dolça de cogombre, meló i menta

Streusel de poma

Tacos de peix

Tigretón

Tiramisú

Truita Sacha de rossinyols, carbassó i gambes

Trufes de xocolata amb whisky

Torró de tipus Suchard


[image: Fotografia en blanc i negre d’una cuina moderna. Primer pla de diverses cassoles petites i una sabata amb sola gruixuda aixecada darrere el taulell.]


[image: Home amb bigoti i samarreta negra amb un dibuix de cuiner i ganivets creuats. Fons difuminat amb objectes i prestatgeria. Imatge en blanc i negre.]


[image: Estris de cuina amuntegats sobre una taula: cassoles, batedor, ganivets, colador, culleres, espàtules i una katana. Imatge en blanc i negre.]
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