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CUINA MENORQUINA

Ingredients (pera4
persones):
-5004r.de colflor
-200 ml.olid'oliva extra
verge

-2 carxofes
-100gr.dexulla
-1all

-Julivert
-Pebrenegre

-Sal

-Romani

-Fulles de salvia (per
decorar)

Cremade colflor
amb xips de carxofa

illavors la posem a confitar al forn

amb oli d’oliva, un all, tres grans de
pebre, una branca de romani i una mica de
sal, durant 3 hores a 1202C. Mentrestant
anirem preparant la resta d’ingredients.
En primer lloc tallarem la colflor en 4 parts,
li llevarem la part més dura del troncila
bullirem durant 12 minuts aproximada-
ment. Mentre la colflor bull elaborarem un

C omencarem llevant la pell a la xulla

oli de julivert amb I’ajut d’un robot de cui-
na. Picarem un grapat de julivert amb oli
d’oliva extra verge i llavors el colarem per
deixar-lo ben fi. Acte seguit pelarem les
carxofes fins a deixar nomeés el cor. Les par-
tirem per la meitat i llevarem la part de
I'interior. Una de les meitats la dividirem
en 4 parts i les posarem a confitar en una
paella amb oli a temperatura baixa. Quan
I'oli comencil'ebullicié les treurem. L'altra
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Va néixer a Arenys de mar (Barcelona).
Va cursar 12 de FP d’hostaleria a I'esco-
la de hostaleria de La Vall d’Aran i diver-
sos cursos de cuina i pastisseria a carrec
de Joan Majo xef i propietari del restau-
rant Can Majo, d’Arenys de Mar.

Ha treballat com a cap de cuina en dife-
rents restaurants de la peninsula i Ando-
rra. Actualment esta com a cap de cui-
na a Alcaufar Vell

meitat la tallarem a lamines molt fines
iles fregirem en oli molt calent, per des-
hidratar-les i aconseguir unes xips crui-
xents. Un cop la colflor estigui bullida la
capolarem amb oli d’oliva i una mica de
sal amb un robot de cuina, durant 2 minuts
aproximadament. Per 500 gr. de colflor
hi posarem uns 75 ml d’oli. Quan la xulla
estigui cuita la deixarem refredar (si cal,
ala nevera) i la tallarem a lamines que
sofregirem lleugerament en una paella,
amb una mica d’oli i sal. Al’hora d’empla-
tar primer posarem la crema de colflor i
al seu voltant I'oli de julivert. A sobre hi
col-locarem la carxofa confitada i les xips
de carxofa. En darrer lloc uns bocins de
xulla. Per decorar hi afegirem unes fulles
salvia.
Bon profit!

El video amb la preparacié d’aquest I
plat es pot veure a www.menorca.info

LES ACTIVITATS DE FRA ROGER
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CalidoscopiiFraRoger organitzen 4 demostracions
gastronomiquesitasts de menjars tipicsde SantJoan

Lexposicio «Cali-
doscopi. Mirades
d’'una festa» pre-
tén donar a coneéi-
xer les diferents vi-
sions que conformen
Sant Joan. Vol demos-
trar que la festa es
forma de la suma de
totes les festes que
fan cada una de les
" persones que hi partici-
pen. Al final, aquesta
gran celebracié es
construeix entre tots, i
es viu també amb tots
els sentits.
Avui us presentam
unes activitats que faran que I'ex-

posici6 surti al carrer i que assabo-
rim el sabor de la festa. Amb la
collaboracié de Fra Roger, aquest
dissabte es posen en marxa una
série de demostracions gas-
tronomiques i de tasts que posa-
ran sobre la taula alguns dels
menjars més tipics de Sant Joan.
Durant els propers quatre dissab-
tes, cada mati hi haura una de-
mostracié i degustacio diferent,
amb el segiient calendari:

» DISSABTE 21 DE MAIG. Pilotes
amb salsa d’avellanes. A carrec de
Bep Al-lés.

» DISSABTE 28 DE MAIG. Menjar
blanc. A carrec de les Germanes Cla-
risses del Convent de Santa Clara.

» DISSABTE 4 DE JUNY. Dolces i
confits. A carrec de Llorenc Coll, de
la Pastisseria Moll.

» DISSABTE 11 DE JUNY. Ensaima-
da i xocolata. A carrec del Forn
Curniola.

Totes les demostracions es faran a
les 11.00 hores a la Placeta del Ro-
ser, i seran gratuites i obertes a tot
el public. Llnica excepci6 sera
I'elaboracié del Menjar Blanc, que
es fara també a les 11.00 hores
pero en aquest cas al pati del Con-
vent de Santa Clara.

Lobjectiu d'aquesta activitat és
mantenir i escampar el sabor tra-
dicional de Sant Joan, aquell que
durant generacions s’ha cuinat a

les cases de Ciutadella. En la linia
de I'exposicio, les demostracions i
els tasts pretenen que els assis-
tents no només observin la festa,
sind que s’hi submergeixin, i se
sumin a la tasca de preservar els
valors d’una celebracié centenaria.
En aquesta linia, I'exposicio té una
part destinada al receptari tradicio-
nal de Sant Joan. Des d’aqui volem
animar a totes les persones que ho
vulguin a que aportin la seva re-
cepta particular dels menjars que
elaboren per Sant Joan. Ho poden
fer duent escrita la recepta i
deixant-la al receptari que es pot
trobar al Roser, o bé enviant-la per
correu electronic a 'adreca
calidoscopisantjoan@gmail.com



