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Presentació
La cuina de Nadal i Cap d'Any

Totes les celebracions tenen també la seva cuina especial, les
seves receptes i la seva gastronomia lligada a ella, per tan les
Festes de Nadal, les més grans a les regions cristianes tenen

també aquests plats de tradició i devoció. Plats que ens conviden al
calor de la família i dels amics, plats que ens conviden a fer llargues
sobretaules, plats que ens recorden també als que ja jo hi són entre
nosaltres i que a la vegada ens uneixen al voltant de la taula.
Com a festa gran, Nadal té també una cuina suntuosa, una cuina de
celebració, on cadascú sol posar a taula alló millor que té. Són plats
consistents, petites festes gastronòmiques, amb entrants, sopes, pri-
mers, segons i tercers, a més de les postres principals i després les
llaminadures, el dolç ommipresent en forma de torrons, de gemes, d'a-
margos, de fruites confitades, de bolletes de xocolata, de coco, de tò-
fones de xocolata, de pastissets, de pastarral, de rollos... i del
cuscussó.
Nadal és la cuina dels brous i dels bullits, de la sopa de la Reina, dels
canalons, del gall d'indi bullit o al forn, del capó farcit de cuscussó, de
fruites, de picadillo o de pilotes... És la cuina de les porcelles i els bens
al forn, i també dels vins i dels caves.
Enguany des del Setmanari El Iris hem apostat per a oferir-vos una
revista de gastronomia, de receptes ben nostres i amb fotografies a
tot color. La primera part d'aquesta revista és un homenatge a la cuina
de les nostres arrels, de la cuina ancestral de Menorca, la de Fra Roger,
que tornà a resorgir de les cendres i dels prestatges de les bibliote-
ques i torna a entrar dins les nostres cases gràcies a la mateixa asso-
ciació de "Fra Roger, Arti i Cultura" i a una sèrie de grans cuiners de
l'Illa que estàn cuinant i adaptant als temps actuals les receptes del
convet de Sant Francesc de Ciutadella al segle XVIII.
Us convidam idò a que experimenteu també amb aquesta cuina a les
vostres llars, però sense deixar de banda la cuina tradicional de Nadal.
A la segona part d'aquesta revista hi trobareu les receptes de gastro-
nomia i pastisseria menorquines del llibre "Sa cuina des poble de Me-
norca" que acaba de presentar el seu segon volum. Aquí podreu
aprendre a fer cuscussó, tortada imperial, amargos com es feien a ca
n'Squellla, coca amb ametlles, les coques dels Reis i els pastissets, a
més dels Imperials des forn des carrer Curniola.
Gaudiu idò d'una bona taula!!!
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INGREDIENTS (PER A 5 PERSONES) :

• 400 g de peix (preferible anfòs)

• 100 g de formatge tendre

• 70 g de molla de pa

• 4 ous

• Suc de mitja llimona

• Herba sana

• Julivert

• Safrà, clavell d’espícia i pebre bord

• Oli d’oliva

• Vinagre

• 1litre i mig d’aigua

Un plat de pilotes de peix, recepta
núm. 111 del llibre Art de la Cuina, de
Fra Roger, adaptada per Miquel Ma-
riano Vadell, xef del restaurant Ca n’A-
guedet.

ELABORACIÓ:

Es neteja el peix, es fileteja i es capola
juntament amb el formatge. Llavors
s’hi afegeix la molla de pa, l’herba
sana i el julivert (que s’hauran ben
picat amb un ganivet) i dos ous sen-
cers. Tot ben mesclat. Els vermells
dels altres dos ous es reserven a part.
Acte seguit s’agafen 4 o 5 brins de
safrà, es saltegen suaument dins
d’una paella i, dins d’un morter, es ben
piquen juntament amb mig clavell, una
mica de pebre bord, un rajolí d’oli d’o-
liva i un pessic de sal. Llavors, amb les
mans untades de vinagre, es fan les
pilotes i es deixen bullir durant un
quart d’hora.

Per a elaborar la salsa es piquen, dins
d’un morter, 5 o 6 brins de safrà, mig
clavell i un pessic de sal. Llavors es tira
dins l’aigua del bollit i, finament, s’hi
afegeixen els dos vermells d’ou que
tenim reservats. Com a toc final, s’hi
afegeix el suc de mitja llimona.

Miquel Mariano Vadell fa les següents
recomanacions a l’hora de fer el plat:
si la salsa queda molt aigualida i, per
a evitar-ho, es recomana afegir-hi una
cullerada de “Maizena”; amb la finali-
tat de donar major gust al plat. 
Es recomana aprofitar les espines del
peix a l’hora de bullir les pilotes.

Pilotes de peix per Miquel Mariano
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INGREDIENTS:
• 2 kg de bacallà dessalat

• 225 g de formatge tendre Mahón-Me-

norca

• 250 g de pa rallat

• 7/8 ous

• c / s julivert

• c / s safrà

• c / s menta

• 50 g d'oli d'oliva

• Mantega de porc o oli per fregir

• sucre

Joan Bagur, xef del Restaurant de l'Ho-
tel Rural Morvedra Nou, de Ciutadella,
fa les ravoles (bunyols) de bacallà de
Fra Roger, la recepta núm. 150 del lli-
bre Art de la Cuina.

ELABORACIÓ:

És molt fàcil. Es tracta de bullir el ba-
callà i escórrer, treure la pell i les espi-
nes i picar en un morter amb el pa

rallat i els altres ingredients. Final-
ment, afegir els ous i pastar fins que
quedi una massa homogènia i més o
menys fina. Fer les pilotes amb les
mans i fregir. Un cop fregides, escórrer
l'excés de greix i arrebossar en sucre
blanc.

Raoles de bacallà per Joan Bagur
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INGREDIENTS:

• 500 g de polpa picada en cru de lla-

màntol, llagostins o llagosta

• 80 g de pa ratllat

• 50 g de maonesa

• 1 ou sencer batut

• 1 cullerada de coriandre o julivert

• 1 cullerada de pebre de Jamaica

Marga Nuevo s'atreveix amb la re-
cepta 141 de Art de la Cuina, aquesta
vegada, unes pilotes, però ella substi-
tueix la llagosta per llomàntol.
Aquesta és la seva recepta:

ELABORACIÓ:

Amb tots els ingredients dins un bol,
amb l'ajuda d'una espàtula, formem
una massa homogènia, i amb ella fem
pilotes de mida mitjana o petita, se-
gons la vostra elecció. Posem la ba-

rreja a la gelera per espai de dues
hores perquè quedi consistent. Treure
de la nevera, enfarinar lleugerament i
fregir en oli calent. Reservar i men-
trestant podem fer una salsa amb un
brou de peix i llomàntol amb el que
s’havia fet una caldera i havia sobrat
una mica. Posar dues cullerades de fa-
rina d'ametlla al brou i deixar reduir i
espessir. Posar una mica de sal i
pebre, afegir les pilotes i que es cogui
tot junt uns 10 minuts.

Pilotes de llagosta per Marga Nuevo
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INGREDIENTS (PER A 20 PILOTES):

• 750 g de cuixa de be

• un poc de xulla

• pa (per banyar amb llet)

• farina

• formatge rallat

• 3 ous

• herbes: herba sana i julivert

• espícies: safrà, clavell, comí

• sal, pebre bord picant

Antoni Juaneda no és cuiner, però
sembla que no se li dona del tot mala-
ment cuinar alguna cosa. Aquesta re-
cepta és fruit d’un repte: fer una de les
3 pilotes del tast de pilotes que es va
servir al Menú del segle XVIII a l’Hotel
Jardí de Ses Bruixes el divendres 3
d’octubre per a sopar. Un excel·lent
menú degustació que va dissenyar i
elaborar el xef Joan Bagur. Hi havia
una pilota de cigrons, una de bacallà, i
aquesta pilota de carn de be, que al lli-
bre Art de la Cuina de Fra Roger és la
recepta núm. 17 “Altre plat de pilotes
diferents”. Aquí teniu els ingredients i
la manera de fer-la.

ELABORACIÓ:

Tallar la carn de be en bocins no molt

petits i bullir-la
amb poca aigua
i un poc de verdures (una pastanaga,
un porro i una tomàtiga de ferro).
Quan hagi bullit 10 minuts (no més)
reservar el brou i refredar la carn.
Quan sigui freda, capolar-la i afegir-hi
el pa banyat amb llet, els 3 ous (reser-
vant un vermell per a la salsa), el for-
matge rallat i totes les herbes i
espícies, i fer una pasta uniforme.
Amb les mans banyades amb vinagre,
anar fent les pilotes, enfarinar-les i
fregir-les amb oli molt calent, només
per tal que es rosteixin per defora (ja
que estan mig cuites el haver bullit un
poc). Per a la salsa, posar el vermell
d’ou dins el brou de be i verdures, i es-
passir-lo. Servir en un bol 4 ó 5 pilotes,
regades amb la salsa i decorades amb
herba sana picada.

Pilotes diferents per Antoni Juaneda
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INGREDIENTS:

• 200 g de cigrons cuits

• 100 g de formatge fresc Mahón-Me-

norca

• 1 ou L

• Una cullerada de pa rallat

• 5 fulles de menta

• Una branqueta de julivert

• Mitja culleradeta (de les de cafè) de

pebre bord mòlt

• sal

• 250 ml. d'oli d'oliva suau per fregir

Us presentem l'adaptació d’Ana
Gámez de la recepta número 151 "Un
plat de pilotes de ciurons".

ELABORACIÓ:

Tritureu els ciurons i el formatge fins
a aconseguir una pasta fina i homogè-
nia, afegir l'ou, el julivert i la menta pi-
cades molt fines, el pa rallat, el pebre
bord mòlt i sal, barrejar molt bé remo-
vent tots els ingredients amb una cu-
llera. Deixar reposar tapat durant una
hora dins de la gelera. Fer les pilotes
agafant una porció de pasta amb una
cullereta i donar-li forma arrodonida
amb les mans mullades en aigua.

Posar l'oli en una paella al foc i quan
estigui ben calent fregir les pilotes
fins que estiguin daurades. Treure-les
a un plat folrat amb paper de cuina
perquè absorbeixi l'excés d'oli. Servir
calentes.

Nota: La textura de les pilotes és crui-
xent per fora i toveta a l'interior, més
semblant a una croqueta. La menta els
dóna un regust una mica especial, que
si no estàs acostumat sembla estrany.
La podeu substituir per un all picat o
una cullerada de ceba deshidratada. A
la recepta original es couen en una
mena de brou i com jo no sóc molt
amant de les sopes, vaig decidir fre-
gir-les en tost de bullir-les.

Pilotes de ciurons per Ana Gámez
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INGREDIENTS :

• 4 panets (cóc de l'illa)

• 4 vermells d'ou

• 300 g de carn de be picada o trosse-

jada molt finament a ganivet

• 1/2 cullerada de sèu de porc o menys

• 1/2 cullerada de mantega cuita

• 50 g de sucre

• 1 culleradeta de mel de romaní

• canyella en pols al gust

Marga Nuevo, del bloc Per Anar Fent
Gana, s'atreveix aquesta vegada amb
uns panets farcits de carn de be, la re-
cepta núm. 86 del llibre Art de la Cuina
"Altra plat de pans farcits de carn de
moltó".

ELABORACIÓ:

Tallem els panets per la part de sota
deixant el seu barret intocable, bui-
dem la molla del pa amb cura de no
trencar-los i els reservem.
Per al farciment o farcit, en una paella
posem la carn picada de be, afegim la
mantega i deixem que tot s'impregni
d'aquesta substància de la carn; afe-
gim els vermells d'ou i el sucre, donant
unes voltes amb cura hi afegim un
pessic de canyella que li donarà un
gust molt personal. Ho courem durant
uns minuts res més.
Amb aquesta carn anem omplint els
cócs, els posem la tapa o barret, i els
col·loquem en una font de forn ben
ajustats l'un al costat d'un altre i pin-
zellem la seva superfície amb mel i la 

mantega cuita que tindrem a tempe-
ratura ambient; perquè no se'ns cremi
el barret haureu de ser generosos amb
el pinzell, així us quedaran molt crui-
xents; introduïm els cócs al forn a 200
graus amb aire durant uns 25 a 30 mi-
nuts. Perquè no se'ns cremin cal tenir
molta cura d'anar regant amb la ba-
rreja de mel i mantega, i si cal baixem
la temperatura del forn.

Una vegada que els traguem, posarem
en un plat una cullerada de sucre i
sobre el pa una miqueta més, però si
no us agraden molt dolços no li poseu
sucre. Delicat mos franciscà que sap a
be dolç.

Pans farcits de carn de be per Marga Nuevo
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La cuina del poble de Menorca és possiblement l'obra més completa sobre la cuina de Menorca dels darrers temps, amb gairebé
600 receptes que recullen el que podríem dir la cuina salada de l'illa, perquè  aquesta primera part de l'obra no inclòu la rebosteria,
confiteria i aquelles llaminadures de la cuina del dolç a la nostra illa, que merèixen un segon llibre.

Aquí trobareu les receptes que cuinaven les nostres avies i també els nostres avis, perquè moltes d'elles són receptes elaborades
per homos, especialment aquelles que fa referència a les sortides a vega, a les estades a una caseta de vorera, als caus dels caçadors
i a les coves dels pescadors. També fem un repàs per la gastronomia festiva, des de Nadal als Darrers Dies, des de la cuina de la Set-
mana Santa a la cuina de les festes de poble, la cuina d'antany i també la cuina de les estacions.

Aquest llibre és una aposta cap al consum del producte autòcton, una aposta pel cosum de les nostres carns, els nostres peixos,
les nostres verdures, i també per recuperar els plats de sempre, els sabors de sempre, i que almanco en quedi constància escrita en
aquest món, el menjars fets a casa, la cuina del poble, està sent rellevada per la cuina dels menjars preparats, pels congelats i per allò
que ens ve de fora, tot carregat de conservants, estabilitzants i productes químics i de segur emmascaren els sabors de la cuina de
sempre, dels plats cuinats a casa.

Sa cuina des poble de Menorca



INGREDIENTS:

• ous mitjans o grans (1 o  2 per persona)

•  Julivert picat fresc, una bona quantitat

• 1 ceba blanca o diverses cebes fres-

ques tendres

• 2 alls sencers laminats

• Panses partides, sense cues ni llavors

• Unes anous partides a trossets (opta-

tiu)

• Espècies: pebre bord dolç en pols, can-

yella en pols, pebre negre mòlt, un estel

d'anís

• Farigola fresca

• sal

Marga Nuevo ens ofereix la seva ver-
sió de la recepta núm. 103 de Art de
la Cuina, de Fra Roger, "Un plat de ous
a collonats"

ELABORACIÓ:

Coure en una cassola amb aigua els
ous sencers amb la seva closca (triga-
ran uns minuts fins a estar durs).
Traiem els ous i els posem en aigua
freda fins que es refredin, per manipu-
lar i poder pelar-los sense que se'ns
cremin les mans ni els dits. Mentres-

tant, dins un tià de terra, posarem una
cullerada d'oli i anem sofregint la ceba,
els alls i el manat de julivert tallat.
Afegim una mica d'aigua perquè cogui
sense cremar-se, i ho deixem coure
durant uns minuts. Afegim les panses
i les anous, li donem unes voltes per-
què s'integrin tots els sabors, rectifi-
quem de sal i pebre i hi afegim els ous
sencers sense la closca. Deixem uns
minuts a foc lent, gairebé apagat, fins
que prenguin una mica de color, i ser-
vim en cassoletes individuals.

Ous a collonats per Marga Nuevo
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Obert de dimarts a diumenge

Menu migdies i caps de setmana

Vermuts, vins i caves, tapes, conserves, gintonics...



INGREDIENTS:
• Espinacs frescos sense tiges (un gra-

pat per persona)

• Porros (la part blanca)

• 2 alls

• Julivert picat

• Panses sense pinyol

• Espècies: cúrcuma en pols, pebre

negre mòlt, gingebre en pols, clavell en

pols, anou moscada en pols, pebre bord

dolç vermell, 6 brins de safrà

• Oli d'oliva verge i sal

Recepta núm. 195 del llibre Art de la
Cuina, adaptada per Marga Nuevo.

ELABORACIÓ:

Pelar i rentar els porros i l'all, picar i so-
fregir. Un cop fet el sofregit amb els
porros finament picats i els alls, afegir
les panses, deixar que s’hidratin. De
banda, escaldeu els espinacs uns mi-
nuts, i quan estiguin ben escorreguds,
afegir al sofregit, i deixar coure 3 o 4

minuts. En aquest moment, afegir les
espècies, sal i un rajolí fi d'oli. A l'hora
de emplatar, posar unes llesques de
pa torrat al fons del plat, i posar da-
munt els espinacs amb el sofregit.

Perquè sigui més saborós, es pot afe-
gir brou de carn. Aquest plat es pot
menjar com a entrant, però Marga el
va utilitzar com a acompanyament de
pollastre al forn; i diu que també pot
anar molt bé acompanyant peix.

Espinacs amb panadera per Marga Nuevo
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INGREDIENTS:

• 500 g de pastanagues tallades a ro-

danxes fines

• 1 porro

• Panses

• 2 alls i julivert picats

• 300 g de xampinyons laminats (opta-

tiu)

• 2 filets sencers de porc

• Clavell i pebre

• oli

Marga Nuevo fa una "versió thermo-
mix" de la recepta núm. 189 de Art de
la Cuina: "Un plat de bastanagues ab
panadera bo per col·lació". 

ELABORACIÓ:

Tallar les pastanagues a rodanxes, el
porro a tires, i reservem. Picar els alls
i el julivert. En una placa de forn a 190

graus col·loquem els filets de porc
amb les espècies i una cabeça d'alls
sencera. Mentrestant en la thermomix
col·loquem l'aigua (600 g) i a sobre, a
la safata de coure al vapor, posem una
capa de pastanagues, i sobre l'altra els
xampinyons. Programem 17 minuts.

Bastanagues amb panadera per Marga Nuevo
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INGREDIENTS (PER A 4/5 PERSONES):
• 400 g d’arròs

• 100 g pastanagues

• 100 g branca d’api,

• 10 branques de julivert (les fulles)

• 2 grans d’all

• 60 g de panses Corint,

• 7 brins safra

• 2 clavells d’espècia (claus), un políssim

de cada espècia (nou moscada, macís,

gingebre, canyella), sal al gust,

• 800 ml aigua mineral. 

Núria Bàguena, experta en cuina his-
tòrica i especialment del segle XVIII,
és una de les persones que més i mi-
llor coneix Art de la Cuina, i ha cuinat
moltes de les receptes del llibre. Aquí
teniu la seua versió de la recepta núm.
77 “Altre plat de arròs de altra ma-
nera”.

ELABORACIÓ:

Renteu l’arròs, fins que l’aigua surti
transparent i el deixeu en remull 15-

30 minuts. Mentrestant, feu un sofre-
git amb oli d’oliva, amb la pastanaga i
l’api nets i picats. Un cop fet, afegiu-hi
l’all i les panses. Un cop inflades les
panses afegiu-hi l’all picat, remeneu-
ho i afegiu el julivert picat, els clavells
d’espècia, el safrà, la resta d’espècies
i la sal i remeneu-ho i de seguida
poseu-hi l’arròs ben escorregut. Reme-
neu-ho i aboqueu-hi l’aigua mineral
tèbia, feu-ho coure amb foc fort fins
que arrenqui el bull, desprès abaixeu
el foc i coeu-ho fins que l’arròs estigui
cuit al vostre gust.

Arròs d’una altra manera per Núria Bàguena
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JA A LA VENDA
Reserva el teu exemplar del llibre més complert de la rebosteria 

i pastisseria menorquines. Prop d'un milenar de receptes!!!

Sa Cuina  des Poble de Menorca
Rebosteria i Pastisseria



INGREDIENTS (PER A 4 PERSONES):

• 20 sardines (5 per a cada comensal)

• Oli d'oliva (1 got d'aigua ple)

• 7 g de pebre bo

• Vinagre (1 got de cafè ple)

• Mel de Menorca (4 cullerades soperes)

• Sal i farina (per arrebossar)

Una recepta senzilla, però curiosa i sa-
borosíssima, la núm. 133 de Art de la
Cuina "Altra guerxera de sardina al
forn ab mel i vinagre" (sardines amb
mel i vinagre al forn), que ens proposa
Miquel Mariano Vadell, xef del Restau-
rant Ca N'Aguedet, des Mercadal. 

ELABORACIÓ:

Es netegen les sardines, se salen i es
cobreixen de farina. Seguidament, es
posa un paella, amb abundant oli,

sobre el foc. Quan l'oli està calent es
fregeixen lleugerament les sardines i
es col·loquen en una safata (preferi-
blement de fang). Després, s'espera
uns minuts perquè l'oli es refredi. S'a-
boca l'oli en un morter i es barreja amb
la mel, el pebre i el vinagre per prepa-
rar la picada. Es bat fortament amb la
maça. Evidentment, la picada també
es pot elaborar amb un túrmix. Final-
ment, s'escampa la picada damunt les
sardines i s'enfornen durant 10 mi-
nuts a 150 graus

Greixera de sardines al forn
amb mel i vinagre per Miquel Mariano
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INGREDIENTS :

• tonyina

• sal

• oli d'oliva

• vinagre

• pebre bord dolç

• llorer

• alls

• romaní

• aigua

• farina

Tomás Cano, xef de l'Hotel Artiem Car-
los III, d'Es Castell, va cuinar aquesta
tonyina en escabetx amb motiu de la
presentació del llibre Art de la Cuina,
de Fra Roger, i la conferència de l'actor
i gastrònom Juan Echanove, a Es Mer-
cadal, el dia 15 agost 2014.
La tonyina que va fer Tomás és la seva
versió de la recepta número 125 del
llibre Art de la Cuina "Altre plat de peix
en escabetx"

ELABORACIÓ:

Tallem la tonyina a daus un cop net
d'espines i pell. La posem en remull
amb aigua freda una hora, traiem la
tonyina, I l’eixuguem bé amb un drap.

Posem a la cassola l'oli, i quan estigui
calent hi afegim els alls sense pelar,
llorer, romaní, sal i finalment el pebre
bord, i seguidament el vinagre i l'ai-
gua. Hem de tenir cura que el pebre
bord no es cremi, perquè si es crema
amargarà l'escabetx. Deixem coure tot
uns 30 minuts a foc lent i retirem del
foc.

A part agafem la tonyina, l’enfarinem
i la fregim una mica, només per sege-
llar la farina; quan tinguem la tonyina
semi fregida la posem a l’escabetx i ho
deixem reposar 12 hores. La tonyina
no ha de coure al foc amb l'escabetx,
perquè s'acaba de fer és amb el propi
escabetx; d'aquesta manera ens
queda més sucós.

Peix en escabetx per Tomás Cano
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INGREDIENTS:

• 2 kg de peix roquer

• molla de pa de pagès

• el suc de 3 taronges

• pebre bord

• oli d’oliva verge

• sucre (per a la reducció)

• sal

Salsa de peix amb alls i pa torrat per Tolo Carrasco

Tolo Carrasco, xef del Restaurant Des
Port, de Ciutadella, fa una curiosa ver-
sió de la recepta 127 del llibre Art de
la Cuina de Fra Roger.

ELABORACIÓ:

Filetejar el peix roquer, i fregir-lo amb
un poc d’oli. Per a la picada, posar la
molla de pa i els alls al forn a 160

graus durant 7 minuts, treure-ho i
mesclar-ho dins un recipient per a
picar-lo, amb un poc d’aigua, sal i
pebre bord. Fer la reducció del suc de
taronja, amb un poc de sucre. Posar la
picada dins la paella amb el peix, per
tal que vagi agafant el gust. Al final,
en emplatar, decorar amb al reducció
de suc de taronja.
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INGREDIENTS:

Peix

•  400 g llom d’orada desespinat i sense

pell

• c/s sal

• c/s pebre negre recent molt

• 1 L aigua mineral

• 300 g sal gruixuda

• 200 g sucre

• 30 g julivert picat

Brou

• 1 kg espines i caps de orada (o peix

blanc) rostits

• 400 g bresa (ceba, porro, pastanaga)

• c/s oli d’oliva suau

• 0,2 g xantana per cada 100 g líquid

• 30 g xigua de julivert per cada 100 de

brou.

All i oli bo verd

• 1 vermell d’ou

•  Mig grà d’all

• 20 g julivert

• 1 raig de vinagre

• 300 g oli d’oliva Verge Extra

Caviar de Vinagre

• 100 g vinagre de Xerès

• 0,5 g Agar-Agar

• c/s oli de girasol ben fred

All i oli bo

• 1 vermell d’ou

•  Mig grà d’all

• 1 raig de vinagre

• 300 g oli d’oliva Verge Extra

Aigua de Julivert

• 100 g julivert escaldat

• 100 g aigua de cocció

Altres

• Fulles tendres de julivert

Joan Bagur, xef de l'Hotel Rural Morve-
dra Nou, de Ciutadella, fa una interes-
santíssima i vistosa versió de la
recepta número 119 del llibre Art de
la Cuina de Fra Roger "Una juevertada
de peix". Per saber si està bona i sa-
borosa, caldrà provar-la, però venint
de Joan, no hi ha dubte que és un gran
plat.

ELABORACIÓ:

Peix
Desespinar i treure-li la pell a la orada.
Passar per aigua molt freda per treure
les possibles restes d’escates.
Fer una barreja de aigua, sal, sucre i
julivert ben picat per posar a una sal-
morra per tal de salar i fer que el peix
sigui més compacte. Passats 15 mi-
nuts de salmorra, netejar-la de restes
de la salmorra i treure-li totes les es-
pines al peix.
“Soasar” el llom de orada y congelar-
lo per després tallar-lo com si fos un
“tataky” d’orada. Reservar en fred.

Brou
Daurar les espines i les verdures a la
casserola on farem el brou, un brou

molt curt i concentrat. Aprofitar el
col·lagen que treuen les espines de
l’orada i emulsionar-lo amb una mica
de xantana i aigua de julivert.
Queda un brou lligat i verd (recorda
una salsa verda)

All i oli bo normal i verd
Fer dues maoneses amb all, el rovell,
el vinagre i a una de les maoneses se
li afegeix julivert picat i a l’altre no.

Caviar de vinagre
Aixecar el vinagre amb la proporció
d’alga agar-agar corresponent i amb
l’ajut d’una xeringa, tirar gotes de vi-
nagre dins oli de girasol molt fred (per
tal que es faci un quall instantani del
agar.
Reservar en vinagre “cru”.

Acabat i presentació
Temperar l’orada i posar-la al centre
del plat, posar 6 punts d’all i oli bo (3
verds, 3 blancs) equitatius. Acabar-ho
amb el brou verd de peix i uns brots de
julivert tendre.

Juevertada de peix per Joan Bagur
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Cuixa de be estofada per Joan Bagur

El xef Joan Bagur Moll, del Restaurant de
l'Hotel Rural Morvedra Nou, de Ciutadella,
fa una magnífica versió de la recepta
núm. 8 de Art de la Cuina, "Altra cuixa de
moltó estofada de Altra manera", un plat
de be amb fruites que resulta molt vistós
i saborós.

ELABORACIÓ:

Be
Envasar el be amb les espècies, l'oli i la
sal en una bossa de buit i cuinar durant
18 hores a 68ºC en una Roner. Passat
aquest temps, desossar i refredar la carn,
tallar les porcions i pasteuritzar la carn ja
racionada. Fra Roger diu en el llibre: "cal
fer una tira de pasta per tancar hermèti-
cament l'olla on es cuinarà el be". Doncs
bé, aquí substituïm la pasta per la borsa
de buit i el cuinem a baixa temperatura
durant molt més temps perquè quedi
molt tendre.

Salsa de melicotó i Amaretto
Fondre la mantega i el sucre. Llençar el
melicotó tallat a daus iguals (els pinyols
també), un cop estiguin ja desfets i amb
un color fosc pel caramel, afegir l’ama-
retto i deixar cuinar. Separar els pinyols
de melicotó i triturar la salsa. Reservar-
la. Fra Roger, al plat ho amaneix amb
sucre al final i uns "confits" per donar-li
al plat un toc dolç. En aquesta interpre-

tació no posarem sucre i "confits" però la
salsa de melicotó és una mica dolça i
àcida i les peres al vi blanc també tenen
el seu toc dolç.

Suc de be
En desossar els braços del be, aprofitar
per torrar al costat d'ossos en cru i altres
retalls de be per fer una salsa espanyola
(sense farina) amb un toc de canyella.
Afegir a l'olla amb la bresa de verdures,
aigua i cuinar per espai de 4 a 8 hores.
Colar i reduir. Lligar amb l'espessidor que
es desitgi. Fra Roger espècia el be amb
canyella, clavell, safrà, sal i pebre. En
major part perquè les condicions higièni-
ques de conservació de la matèria pri-
mera no són les adequades i per tapar
algunes 
olors de la carn mateixa.

Peres al vi
Cuinar les peres de Sant Joan al vi blanc
amb el sucre i les espècies durant 20 mi-
nuts i deixar refredar en el mateix vi. Un
cop fred envasar per racions amb una
mica del vi i reservar.

ACABAT I PRESENTACIÓ
Calent tot, posar una llàgrima de salsa de
melicotó al plat, a sobre el tros de be, to-
rrat al forn 5 minuts per donar-li el color

daurat desitjable, les peres al vi tallades
per la meitat i la salsa de be amb tocs de
canyella. Fra Roger li posa els "confits" i
li posa llesques de pa torrat perquè tingui
molta més consistència ja que moltes ve-
gades era l'únic menjar calent que tenien
al dia. Em permeto el luxe d'agregar els
melicotons ja que estan en plena tempo-
rada i d'afegir el licor d'ametlles amar-
gues que li va fenomenal al melicotó i al
be.

INGREDIENTS (PER A 4 PERSONES):

• 2 Braç de be de llet DO Menorca

• 2 Branques de romaní salvatge

• c/s Sal

• c/s Pebre negre mòlt

• c/s Oli d'Oliva V.E

Salsa de melicotó i ametlla amarga
• Melicotó de vinya madur

• Mantega

• Sucre

• Amaretto Disaronno

• Clavell

Suc de be
• Ossos de be i retallades

• Bresa (Ceba 2/3, porro 1,5/3, i pasta-

naga 0,5/3)

• Canyella

• Maizena

• Tomàquet concentrat

Peres al vi blanc
• Peres de Sant Joan

• Vi blanc Binitord

• Sucre

• Canyella en branca
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INGREDIENTS PER A ELABORAR
LA PASTA:

• 1,6 kg de farina

• 35 g de llevat

• 70 g d’aigua calenta (per fondre el lle-

vat)

• 200 g de sèu blanc

• 200 g de sucre

• 6 ous sencers

• aigua de roses

• 200 g d’aigua

• 2 vermells d’ou (per pintar la coca

abans d’enfornar-la)

INGREDIENTS PER A ELABORAR
EL FARCIT:
• 800 g de carn de be

• 400 g de pollastre

• safrà

• nou moscada

• clavell

• canyella

• 1 rajolí de vi blanc sec

• 200 g de sucre

• 3 ous sencers

• sal

Temps de cocció: 40 minuts a 170 graus

Recepta adaptada per Miquel Mariano,
xef del Restaurant Ca N'Aguedet de la
recepta núm.  78 “Un pastís de carn pi-
cada de moltó″ del llibre Art de la
Cuina de Fra Roger.

ELABORACIÓ:

Per fer el farcit, agafam un tià de
terra, hi posam oli d’oliva i, quan
aquest sigui calent, hi tiram la carn de
be i de pollastre ben picada, amb un
poc de sal, un rajolí de vi blanc sec i,
en darrer terme, hi afegim les espè-
cies i el sucre. Quan la carn sigui cuita,
hi posarem els ous. Un cop el farcit es-
tigui fet, el reservarem perquè refredi.

Per fer la pasta, el primer que farem
serà fondre el llevat amb aigua teba.
Dins un ribell, hi posarem farina, llevat,
sèu, ous, sucre, aigua i, finalment, tres
o quatre cullerades soperes d’aigua de
roses per donar un poc d’aroma. Tot
això ho ben pastarem. Llavors, agafa-
rem la meitat de la pasta, la ben alli-
sarem per fer la base del pastís i,
damunt d’aquesta, hi posarem el far-
cit. Amb la resta de la pasta, també
ben allisada, taparem el pastís.

Quan tinguem el pastís tapat, el pin-
tarem de vermell d’ou i l’enfornarem
durant 40 minuts a 170 graus.

Coca tapada de bé per Miquel Mariano

DILLUNS DIA 22
OBERT TOT EL DIA
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INGREDIENTS:
• Cinta de llom (2 kg)

• Sal i pebre c.s.

• Xulla de porc c.s.

INGREDIENTS PER LA FARSA:
• Formatge fresc 200 g

• Mantega 100 g

• Ous 2 unitats

• Pa rallat, entre 500 g i 1 kg

• Sucre c.s.

• Safrà i clau d’olor

El jove cuiner Joan Florit, de l’Hotel
Rural Morvedra Nou, experimenta amb
la recepta núm. 55 “Un porcell farcit”,
d’Art de la Cuina, amb alguna variació.
Aquí teniu les indicacions per si voleu
provar-ho. 

ELABORACIÓ:

Cinta de llom: Obriu la cinta en qua-
tre parts deixant-la com si fos un llen-
çol, salpebreu-la i reserveu.

Farsa: Piqueu el formatge i barregeu
tot els ingredients amb l’ajuda d’una
cullera fins que tingueu una massa
mes o menys uniforme.

Farciment: Farciu la cinta de llom an-
terior i brideu-la amb l’ajuda de fil bra-
mant; cobriu la peça amb la xulla de
porc i enforneu-la a 170ªC entre una
hora i hora i mitja, fins que la carn tin-
gui un color daurat.

Presentació: Retireu la xulla i el fil i
serviu en porcions.

Porcell farcit per Joan Florit
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INGREDIENTS:

• 4 guàtleres

• 6 làmines de cansalada

• Sal i pebre

• 300 cl de llet sencera

• 100 g de formatge semicurat de Me-

norca

• 40 g de pa rallat

• Oli d’oliva verge

• Patates al forn per acompanyar

Capó mig rostit i mig amb sopa per Óscar Torrens

El xef Óscar Torrens ens fa la seua
versió de la recepta núm. 68 de Art de
la Cuina, “Un capó mig rostit i mig ab
sopa”, en la que Óscar substitueix el
capó per la guàtlera, perquè és una au
més petita amb la què es pot treballar
millor. El xef fa la seua interpretació i
posa el seu toc personal addicional,
presentant el plat de dues maneres di-
ferents: de manera tradicional, com ho
cuinava Fra Roger, amb les guàtleres
senceres, i amb les aus quartejades.
Diu que va elegir aquesta recepta per-
què li va cridar molt l’atenció que con-
tingués dues coccions en el mateix
plat, una tècnica que es considera una
innovació.

ELABORACIÓ:

Agafem quatre guàtleres, dues les
deixem senceres i dues les quartejem.
En aigua ben calenta bullim les guà-
tleres senceres i les cuixes quarteja-
des. Els pits, els salpebrem i sofregim
lleugerament. Llavors, els envoltem
amb làmines de cansalada i comen-
cem el procés de la sopa. Posem les
guàtleres i les cuixes dins una safra, hi
afegim llet, pa rallat, formatge semicu-
rat i ho posem al forn (15 minuts a
180 graus aproximadament). Per ob-
tenir una millor presentació, refinarem
la salsa i llavors comencem la presen-
tació dels plats: primer amb les guà-
tleres quartejades i després amb les
senceres.
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INGREDIENTS:

• 4 ous

• Melindros

• Llet

• 100 g de sucre

• Canyella

• 4 cullerades de mantega

• Panses

Recepta núm. 84 "Altre púding de
'altra manera, de ous, sucre i bescuit",
del llibre Art de la Cuina. Una recepta
de la cuina menorquina en què Fra
Roger ens explica amb el llenguatge
d'aquella època com elaborar un pú-
ding.
El llibre vol mostrar-nos una cuina que
sap combinar la saviesa popular au-
tòctona amb l'adaptació a la realitat
illenca de receptes més ambicioses
pertanyents a la gran tradició culinària
europea.

ELABORACIÓ:
Remullem bé els bescuits en la llet
fins que s'hagin amarat bé. Batem els
ous amb el sucre i afegim la barreja
dels ous amb el sucre als bescuits.
Afegirem les panses al costat de la
canyella fins que quedi tot ben inte-
grat. Greixem un motlle apte per a forn
i posem la nostra pasta en ell, afegint
trossos de mantega a la pasta, unes
quatre cullerades, les deixem per
sobre (antigament s'utilitzava en tots
els púdings) i empolvorem amb canye-
lla tot el púding. Posem al forn a 180
graus uns 35-40 minuts..

Púding d’ous, sucre i bescuit per Ague Pons
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Brou i Bullit de Nadal per Tolo Carrasco

INGREDIENTS PER A 4 PERSONES:

• 1 quilo d’ossos de vedella

• 600 g de “xenc” de vedella

• 1 gallina

• 1 pollastre

• 40 g de sobrassada.

• 250 g de ciurons.

• 1 porro

• 1 ceba

• 8 patates Monalisa

• ¼  de col

• 1 paquet d’herbes per brou (pasta-

naga, nap, tem.....)

• 6 litres d’aigua

• Mig quilo de galets

ELABORACIÓ:

1-Remullar els ciurons durant 12 hores
amb aigua freda i escórrer. 

2-Remullar els ossos també en aigua
freda i escórrer. Rentar també les verdu-
res. 

3- Posar els ossos, la carn de vedella, la
gallina i els ciurons en una olla gran amb
4 litres d'aigua. Fer bullir a foc ben viu i
amb l'ajuda d'un colador fi escumejar.
Quant mes s'escumegi mes net quedarà.

4-Afegir les verdures (menys la col i les
patates) i el paquet d'herbes i baixar el
foc. Deixar bullir tapat a foc molt lent du-
rant 4 hores.

5-Afegir la sobrassada, les patates (pela-
des) i la col. Deixar bullir mitja hora mes.
Quan les patates estiguin cuites apagar
el foc.

6-Colar una mica del brou i bullir en ell la
pasta que més ens agradi. Aquest serà el
primer plat.

7-Servir en una safata les carns i les ver-
dures (trinxat o sense trinxar com es pre-
fereixi). 
Aquest és el segon plat.

Una manera divertida de presentar-lo es
farcint la pasta amb la carn, les verdures
i els cigrons i  servir el brou dins d’una
gerra apart.
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Calamars farcits de botifarró blanc
per Bea Gómez (Cas Ferrer)

INGREDIENTS:

SALSA DE PORC
• 2 quilos d’ossos de porc

• 50 ml oli oliva

• 200 g  (ceba i pastanaga a parts

iguals )

• 40 g concentrat de tomàtiga 

• 2 grans d’all 

• 200 ml vi negre

• llor

• tem

• pebre bo en gra 

• aigua

CALAMARS
• 1 quilo de calamars frescos, nets, i

sense tentacles. Oberts per la meitat.

FARCIT
• 500 g butifarró blanc

• 2 cebes grans tallades en juliana

• 2 o 3 alls 

• polpa d´una  o dues nyores

• tem, sal i pebre

ELABORACIÓ:

SALSA DE PORC
Dauram el ossos de porc  i anam incorpo-
rant els ingredients segons l´ordre de la
recepta, sofregint cada ingredient abans
d´afegir-li l´altre. Finalment desglaceu
amb el vi fins evaporar l´alcohol. Afegiu
aigua fins cobrir els ossos i cuinar 3 o 4
hores. Anar netejant el fondo  ja que
treura  inpureses en forma d´espuma.
Passades les 3 o 4 hores, refredar , des-
grasar, colar i reduir fins a textura de
salsa.

FARCIT
Sofregim la ceba  suaument sense gaire
color,afegim els alls i la nyora, remenam.
Afegim el butifarró blanc a trossets , es

desfará , si es neccesari afegir una mica
de fondo de porc per unificar, rectificar
de sal , pebre i tem.

ACABAT
Dauram el calamar per la part de l´inte-
rior a una paella . Després salam i afegim
l´oli, llavors el calamar farà forma de tub
per poder omplir-lo. Reservarem.
Farcim el calamar amb el butifarró i ca-
lentam al forn uns minuts. Després sal-
sejam i servim.
Podem refrescar el plat amb alguna
herba fresca, tomàtiga o el que volguem. 
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Canelons de pollastre amb bolets
per Restaurant Smoix
INGREDIENTS:

Per al rostit:
• 1 pollastre de pagés (2 kg  aprox.)

• 500 g de ceba, pelades i tallades a

quarts

• 200 g de pastanagues pelades i ta-

llades a quarts

• 50 g d'alls, sense pelar

• 100 g de tomàquet madur sencer

• 1 fulla de llorer

• 40 g d'oli d'oliva, sal, pebre

• 100 g de Xerès

• 100 g de brandi

Per la salsa de bolets:
• Brou: ossos del pollastre

• 500 g de ceba, pelada i tallada

• 100 g de brandi

• 250 g de varietat de bolets nets.

• 50 g de mantega

Per la beixamel:
• 1/2 l de llet

• 60 g de mantega

• 50 g de farina

ELABORACIÓ:

Per fer el brou rostirem la ceba fort al
principi i després molt a poc a poc  durant
molta estona fins que agafi color fosc
sense que estigui cremada. Afegirem els
ossos de pollastre que previament hau-
rem daurat al forn. Seguidament el
brandi i un cop evapori l'alcohol regarem
amb aigua i courem per espai d’1,30 h.

En un tià de terra amb oli d'oliva marca-
rem els bocins de pollastre fins que que-
din ben daurats, procurant que no es
cremi l' oli. Un cop ben marcat el pollastre
retirarem i afegirem les verdures, les
quals inicialment marcarem a foc viu i
després courem a poc a poc per espai de
30 m. Afegiu-hi el pollastre, el brandi ,el
xerès i el llorer, deixeu-ho que cogui fins
que la carn se separi dels ossos.

Per la beixamel, en una olla prepareu un
roux amb la farina i la mantega sense
que agafi color, afegiu-hi la llet calenta i
courem durant 30 segons.

Deixeu referdar el rostit, retireu els oss-
sos de la carn, la pell de les tomàtigues,
el llorer i els alls i tritureu amb la pica-
dora. Amasseu-ho i afegiu un poc de bei-
xamel per que la masa quedi mes
melosa.

Bullirem la pasta dels canelons i ompli-
rem amb la pasta de pollastre.

Salsa:
Posem una paella al foc amb la mantega
i saltejem els bolets, afegim el brou i dei-
xarem reduir fins a obtenir la consisten-
cia desitjada.Tambe podem espessir la
salsa amb un poc de Kuzu, Maizena o
altre tipus d’espessant.
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Canelons de pollastre rostit,
butifarra de perol i beixamel trufada
de Ses Forquilles
INGREDIENTS:

Per al pollastre rostit:
• 1kg de pollastre
• 6 tomàquets
• 6 pastanagues
• 6 alls
• 3 pebrots vermells
• 3 cebes
• 3 fulles llaurer
• 3 butis negares Rovira
• 500 gr papada rostida sense pell

Beixamel:
• 60 g de mantega
• 60 g de farina
• 850 cl de llet calenta
• 1 g de anou moscada
• 8 g de sal
• 1'5 g de pebre
• 150 g de suc de tòfona melanospo-
rum
• 10 d de tòfona melanosporum rat-
llada.

Pasta:
• Pasta de caneló
• Formatge Mahon curat
• Fons de carn

ELABORACIÓ:

Rostim el pollastre amb les verdures, un
cop fet afegim les butifarres i la papada
un cop llest els desossem el trinxem bé
amb el ganivet i el reservem.
Preparem la beixamel, afegirem el suc de
tòfona i la tòfona amb la llet calenta i la
deixem refredar bé. La guardem a la ge-

lera unes hores.
Posar el farcit en una mànega amb filtre
rodona grossa estirar el farciment sobre
un lateral de la pasta, enrotllar i col·locar
en una safata de forn cobrir amb la bei-
xamel posar formatge ratllat per sobre i
enfornar 10 minuts a 180 graus.
Acabar amb una mica de fons de carn.
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Porcella confitada
de l’Asador Molí des Comte

INGREDIENTS:

• 1 porcella de 5 o 6 quilos
• Oli d'oliva
• Sal
• Pebrebó

ELABORACIÓ:

Tindrem preparada una porcelleta de 5
o 6 quilos i la posam dins un recipinet
on la poguem tapar d'oli d'oliva. L'enfor-
narem a molt baixa temperatura al llarg
de 10 hores a 80 graus, no més.
Passades aquestes 10 hores, traurem
la porcelleta de l'oli i la posarem dins un
motllo amb la pell per avall i l'hi lleva-
rem tots els ossos. Deixarem refredar i
a partir de les porcions de carn farem 

les raccions individuals que calentarem
abans de servir, passant la pell per la
planxa o soplete perquè ens quedi ben
cruixent.
A l'Asador Molí des Comte seleccionam
les millors porcelletes de Menorca per a
preparar aquest plat que tan agrada als
nostres clients, i és a la vegada un
menjar tradicional de la nostra illa.
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Cuscussó

INGREDIENTS:

• 1 quilo de sucre

• 1 quilo d'ametlles bullides, pelades i

passades per la màquina de capolar

• 1 quilo de pa de pagés sec i ben rat-

llat

• un pols de canyella

• la ralladura d'una pell de llimona

• panses i pinyons al gust.

El cuscussó és sense cap dubte un dels
dolços nadalencs més antics de la gas-
tronomia menorquina i de reminiscències
àrabs. A la part de Ciutadella és on en-
cara es conserva més la tradició de fer
aquest tipus de massapà o de torró “des
temps des moros”, que originàriament en
tost de dur sèu de porc duia mantega. Els
secrets principals són que el tià de terra
on es faci sigui nou, o bé que no s’hagi
emprat mai per a fer sofregits. Antiga-
ment cada casa tenia el seu tià per a fer
el cuscussó.

ELABORACIÓ:

Posarem tots els ingredients dins un ri-
bell i els ben pastarem. Posarem la pasta
resultant dins un pedaç fogasser i el pen-
jam fermat per les quatre puntes al llarg

de vint-i-quatre hores a fi de que l'oli de
les ametlles es fongui amb el sucre,
abeuri el pa i agafi el gust de la canyellla
i la llimona.
Ensoldemà posarem el tià al foc amb 100
g de sèu i 200 g de panses de Màlaga -
sense pipides- i l'aigua. Quan les panses
s'hagin inflat hi posam la pasta de cus-
cussó que teniem dins el fogasser. Ho
anam remenant amb la cullera de fust
fins que tengui la consistència desitjada.
Treim del tià, deixem refredar li donam
forma amb les mans i guardam.
) 3605( Hi ha qui en després d'haver re-
menat la pasta amb l'aigua dins el tià uns
minutets, el treuen del foc, tot aprofitant
la seva calentor, i segueixen remenant
una estona més fora del foc. Si voleu que
es cuscussó sigui més fort hi poseu
menys aigua i més sèu.

32

Recepta del llibre “Sa Cuina des Poble de Menorca, Rebosteria i Pastisseria”



Tortada Imperial

INGREDIENTS:

• Mig quilo d'ametlles picades
• mig quilo de sucre
• mitja clovella de llimona ratllada
• 8 ous
• un pols de canyella en pols.

La tortada d’ametlla és la reina de les ce-
lebracions, tan la menjarem per Nadal,
Sant Antoni, per Sant Joan o qualsevol de
les grans festes. És potser el pastís més
típic de l’illa.

ELABORACIÓ:

Dins un ribell mesclar molt bé les amet-
lles amb la pell de llimona ratllada i la
canyella en pols.
Batrem els vermells d'ou -reservam les
clares- i poc a poc hi anam afegint el
sucre fins aconseguir que els vermells
facin com una sabonera. Llavors hi afe-
gim les ametlles picades amb la pell de
llimona i la canyella i ho ben remenam i

mesclam amb els ous amb una cullera de
fust. A part batrem quatre blancs a punt
de neu i, quan la merenga sigui forta l'a-
nam afegint a la mescla anterior anant
molt alerta.
Untarem un motllo amb un poc de man-
tega i un poc de farina -espolsarem la
que no s'hagi aferrat-. Posarem la pasta
dins el motllo hi ho enfornam a 120
graus al llarg d'una horeta. La tortada es-
tarà cuita quan hi fiquem un escuradents
o una agulla i la traguem neta.
Un cop cuita la deixam refredar i la treim
del motllo i l’adornarem amb merenga -
que farem amb els tres blancs restants-,
cideres confitades i confitets de plata.
Ho enfornam de nou a 100 graus uns 5
minuts o fins que la merenga hagi agafat
un poquet de color.

A Cafè la Fresca donam un valor 
afegit al cafè, un producte
quotidià però que cada dia 

et pot sorprendre. 

Vine a descobrir les diferents 
varietats de cafè que existeixen

i les diferents formes 
de consumir- lo.

A la Fresca trobareu una 
varietat de cafès, tes i 

infusions per agafar forces            
i combatre el fred.
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Amargos de Ca n’Squella

INGREDIENTS:

• Per cada lliura (400 g) de sucre en
pols:
• un blanc i mig d'ou
• set unces (230 g) d'ametlles dolces
picades
• una dotzena d'ametlles agres o
d'ametlles d'albercoc.

Els amargos són uns dels productes
de rebosteria antiga més típics de Me-
norca i que es solen menjar a les
grans celebracions, com és el cas de
les festes de Nadal i Cap d’Any com
també per Sant Antoni, qualsevol ani-
versari o dia assenyalat. A la nostra
illa tenen fama els d’Es Mercadal.
A l’estar fets d’ametlla es tracta d’un
dolç d’orígen àrab i el trobam també a
Mallorca, a Catalunya i també a diver-
sos indrets de l’Estat espanyol i països
de la conca Mediterrània. A Sardenya,
per exemple formen part de la rebos-
teria de les festes de “Sa Sartiglia” a
Oristano i s’en diuen amaretti.

ELABORACIÓ:

Batrem bé el sucre en pols amb els
blancs d'ou fins gairebé a punt de me-
renga i després hi afegirem les amet-
lles dolces i les ametlles agres ben
capolades -han de quedar ben fines- i
quan tot hagi format una pasta amb
les mans untades de blanc d'ou en
faràs bolletes de la mida d'un ou de
gallina nena i les posaràs damunt una
palangana, les aixafaràs just un po-
quet perquè s'asseguin i formin una
base plana i ho enfornaràs a foc fluix
just fins que agafin un poc de coloret.

Amargos de Cas Sucrer (carrer Nou, 46 des Mercadal)
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Coca amb ametlles INGREDIENTS:

Per a fer la pasta:
• Mig quilo de farina
• 75 dl d'aigua
• 75 dl d'oli d'oliva
• 50 g de sèu de porc
• 4 cullerades de sucre
• 2 ous
• 1 bocí de llevat de la mida d’un ou

Per a fer la coca:
• 1 quilo d’ametlles
• 1 quilo de sucre
• 8 blancs d’ou
• la pell d’una llimona.

ELABORACIÓ:

Amb la picadora mesclarem ben bé la pell
de llimona -sense res de blanc- i el sucre
i reservam. Escaldarem les ametlles
crues, les eixugam i les picam amb la pi-
cadora o amb la màquina de capolar com
es feia antigament. Posam les ametlles
picades dins un ribell i les mesclam amb
el sucre i pell de llimona, fins que quedi

ben mesclat. A part muntam els blancs
d’ou a punt de neu i els afegim al ribell.
Ho ben pastam i ho deixam reposar un
quartet d’hora. Repetim aquest procedi-
ment un parell de vegades més i final-
ment feim una bolla i la posam damunt
la palangana d’enformar untada amb
sèu, l’hi donam forma de coca i l’enfor-
nam de mitja horeta a tres quarts a 170
graus.
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Coques dels Reis o de confits

INGREDIENTS:

• 40 g de llevat de forner

• 4 ous, 4 dl d'aigua teba

• 300 g de sucre

• 125 g de sèu de porc

• la farina de força que es begui

• confits de colors per a guarnir-la.

ELABORACIÓ:

Posarem dins un ribell el llevat amb l'ai-
gua teba -a uns 35 graus- i ho mesclam
fins que es fongui el llevat. Seguidament
hi afegim els ous, el sucre i el sèu. Ho ben
mesclam i a poc a poc hi anam incorpo-
rant la farina fins aconseguir una pasta
semblant a la de pa o d'ensaïmada de
Sant Joan.
Taparem la pasta i la deixam estovar una
horeta, més o manco. Quan estigui esto-
vada la tornam a pastar i en feim peces
d'uns 150 g i els hi donam forma rodona.
Les col·locam damunt llaunes, el hi
posam els confits damunt -un enmig i

despres un a cada cap- i les deixam tovar
fins que hagin doblat el sèu volum. Lla-
vonces tindrem el forn calent a 200
graus,  i és hora d'enfornar les coques
que han de coure uns 25 minuts o fins
que vegeu són de color mel. Els primers
5 minuts a 200 graus i despres davallam
la temperatura a 170 graus. Deixem re-
fredar i les servim el dia dels Reis.
Nota: Hi ha qui també hi posa una culle-
rada de llavors de matafaluga -anís- a la
pasta una vegada ha tovat, just abans de
tornar-la a pastar. Si optam per a posar
la cullerada de llavors d’anís o bé un raig
d’anís a la pasta i no hi posarem els con-
fits i tindrem coques d’anís.
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Pastissets

INGREDIENTS:

• 1.200 g de farina

• 8 vermells d’ou

• 400 g de sèu

• 400 g de sucre

• una closca d’ou plena d’aigua

Els pastissets són uns dels dolços o pas-
tes casolanes més típiques de l’illa de
Menorca. Tenen un motllo especial que
va des de les 4 a les 7 puntes. Els motllos
de 4 i 5 puntes són per a fer els pastis-
sets buits o llissos, mentres que els de 6
i 7 puntes són per a fer els pastissets
plens.
Formen part de la rebosteria de convi-
dada de les principals celebracions i ono-
màstiques. Es menjen tant a les postres
com als convits del capvespre acompan-
yats d’una copeta de vi dolç. Quan anti-
gament els pares d’un jove anavem a
veure els de ca la jove que l’hi agradava
al seu fill per a festejar, el que es conei-
xia com “Anar a demanar entrada”, el que
es servia eren els pastisets, plens o
buits, amb la copeta de vi dolç, de Mistela
o Malvasia.

ELABORACIÓ:
Mesclarem el sucre amb la sèu i els ver-
mells d’ou i ho ben batrem a mà. Segui-
dament hi afegirem l’aigua i la farina i ho
pastam fins aconseguir una pasta no
gaire closa. Hi ha qui a la pasta hi afegeix
una culleradeta de mel.
Una vegada tinguem la pasta feta, aga-
fam l’aprimadora i l’aplanam entre dos
papers de seda o de barba, ja que és molt
fàcil de rompre.
Quan tinguem la pasta estirada, anam
posant culleradetes de figat o de confi-
tura de poma i carabassa, o d’altres i amb
un motllo de fer pastissets els anam re-
tallant. Tidrem també bocins de pasta,
bé dels retalls i altra que hem reservat
per a tapar el farciment. Els enfornam
uns 12 minuts a 180 graus, i quan esti-
guim -vigilarem el forn perquè no es
facin massa- els deixem refredar i un cop
freds els espolsam de sucre fi pel da-
munt.
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Imperial des Forn des Carrer Curniola

INGREDIENTS:

• Congret

• Crema

• Merenga

• Almívar

• Ametlla en pols

ELABORACIÓ:
Per al congret, que és la base de l'impe-
rial, s'han de muntar els vermells d'ou i
el sucre, afegint-hi farina i remenant-ho
a poc a poc. A part, es munta la clara d'ou
i el sucre, i després es mescla tot junt. Tot
plegat, es posa dins una màniga i, da-
munt d'una llauna i d'un paper, es dóna
la forma que es vol, rodona en aquest
cas, i s'enforna.

Per a la crema, que es posa entre dos ro-
tlos de congret, primer, per una banda,
s'ha de preparar, passant-ho pel sedàs, el
sucre i la fècula de blat d'indi necessària.
Per una altra banda es posa la llet al foc
amb la canyella i, encara per una altra
banda, es deixen els vermells d'ou. Quan
la llet és calenmta s'hi tira el sucre i la fè-

cula de blat d'indi i es ben remena, afe-
gint-hi ara els vermells d'ou i tornant-ho
a remenar. I tota aquesta mescla encara
es tira dins una altra olla de llet al foc,
que s'ha de remenar fins que agafa el
bull. I aquí ja tenim la crema.

Per a la merenga, que va damunt dels
dos rotlos de congret amb crema enmig,
s'ha de posar sucre al foc i muntar les
clares d'ou. Quan les clares estan puja-
des s'ha de tirar una part de sucre de gra
i després el sucre fus. I ja tenim la me-
renga, que es posa dins la màniga i,
també en rotlo, es posa damunt el con-
gret. L'imperial està acabat quan es
crema la merenga de damunt.






