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			Introducció

			El llibre que tens ara mateix entre les mans no és només un llibre de receptes de fleca, brioixeria i molts altres productes relacionats amb la farina i la fermentació. És una recopilació de pràcticament totes les receptes publicades per Xavier Barriga al llarg dels deu llibres que té publicats a la nostra editorial. Les receptes van des de les més clàssiques fins a les més originals, i totes tenen el segell d’originalitat de l’autor.

			Hi trobaràs receptes per a tots els gustos i per a absolutament tots els paladars, inclosos els més exigents, i amb diferents graus de dificultat. Si no tens una gran experiència en el meravellós art de fer pa a casa, no passa res: sempre trobaràs aquella recepta senzilla amb la qual començar.

			Així doncs, t’animem a ficar de ple les mans dins el bol de farina, començar a pastar i, sobretot, a divertir-te.

			Salut i bon pa!

		

	

		
			 

			 

			 

			 

			El pa casolà té una aroma inconfusible: fa olor de llar, de calma i de tradició. En moltes cultures, el pa és molt més que un aliment; és un gest quotidià que reuneix les persones al voltant d’una taula. Aquest apartat del llibre, dedicat exclusivament al pa i a les seves múltiples varietats, neix amb la intenció de recuperar aquest gest i portar-lo a la teva cuina, sense presses i amb el plaer de crear alguna cosa amb les teves mans.

			Aquí trobaràs una col·lecció de receptes de pans variats, des dels més senzills i quotidians fins a versions més artesanals i amb matisos únics. No cal ser un expert per gaudir del procés: només curiositat, una mica de temps i l’entusiasme per esbrinar que el pa, quan es fa a casa, té un altre gust… un millor gust.

			Prepara’t per pastar, experimentar i sorprendre’t amb el que pots aconseguir amb farina, aigua, massa mare, llevat i ganes d’aprendre.

		

	

		
			PA

		

	

		
			PANS 
GROSSOS

		

	

		
			Pa gros amb massa mare natural

			Fregueu llesques d’aquest pa amb tomàquet madur i afegiu-hi un rajolí d’oli d’oliva verge extra i un pessic de sal.

			 

			Recepta per a 2 pans

			500 g de farina panificable

			9 g de sal

			350 ml d’aigua

			220 g de massa mare natural 

			 

			Pasteu els ingredients i, cap a la meitat del procés, incorporeu la massa mare partida en trossos. Deixeu reposar la massa durant 1 hora tapada amb un drap humit.

			Aboqueu la massa sobre la taula de treball i doblegueu-la per la meitat com si fos un full de paper. Deixeu-la reposar durant 90 minuts al lloc més càlid de la cuina.

			Dividiu la massa en dos trossos de 500 grams i deixeu-los reposar 15 minuts. Després doneu-los la forma que vulgueu, de pa rodó o de barra curta. Col·loqueu ambdues peces sobre una roba de lli amb força farina i amb la part «lletja» del pa a sota.

			Tapeu la massa amb un drap humit i deixeu que fermenti durant 3 hores o fins que hagi doblat el volum. Mentrestant preescalfeu el forn a 230 °C i col·loqueu a dins una olleta amb draps molls per generar vapor. Si els draps s’assequen passat un temps, afegiu més aigua a l’olla. Quan el pa estigui a punt per anar al forn, gireu-lo a poc a poc amb la mà i dipositeu-lo directament sobre la placa de gres o la safata de forn. Abaixeu la temperatura a 185 °C.

			Deixeu que el pa es cogui lentament durant uns 70 minuts. Traieu-lo del forn i deixeu-lo refredar sobre una reixeta evitant el corrent d’aire.

			 

			TALLEU EL PA a llesques i congeleu-les per separat embolicades en paper d’alumini. Quan vulgueu fer-vos una torrada exquisida, traieu una llesca, descongeleu-la a temperatura ambient i torreu-la a la torradora elèctrica o al forn.

		

	

		
			Pa rústic aromàtic

			Assaboriu la barreja d’aromes del pa en contrast amb la textura d’un formatge suau. No us descuideu d’afegir un rajolí d’oli d’oliva extra verge al pa.

			 

			Recepta per a 4 pans

			500 g de farina panificable

			8 g de sal

			320 ml d’aigua

			5 g de llevat fresc

			10 g de germen de blat

			Un pessic de nou moscada

			Un pessic de canyella molta

			Un pessic de ratlladura de llimona i de taronja

			 

			Torreu el germen al forn fins que tingui un color daurat bonic. Quan estigui fred, barregeu-lo amb la nou moscada, la canyella i les ratlladures de llimona i taronja. Podeu fer-ho el dia abans i guardar la barreja en un pot ben tancat.

			Pasteu els ingredients juntament amb la barreja d’aromes anterior. Deixeu que la massa reposi durant 1 hora tapada amb un drap humit. També podeu deixar la massa ben tapada amb una làmina de plàstic a la nevera fins l’endemà, i veureu quina sorpresa tan agradable.

			Dividiu la massa en quatre porcions de 250 grams i deixeu-les reposar 15 minuts tapades amb un drap humit. Formeu barres curtes sense gaire crostó. Poseu-les sobre una roba de lli amb força farina i tapeu-les amb un drap perquè no s’assequin durant la fermentació.

			Deixeu que la massa fermenti durant 2 hores o fins que dobli el volum. Mentrestant preescalfeu el forn a 240 °C i poseu a dins una olleta amb draps molls per generar vapor.

			Quan els pans estiguin a punt per coure’ls dipositeu-los directament sobre la pedra de forn. Abaixeu la temperatura a 190 °C i deixeu que el pa es cogui lentament durant uns 45 minuts.

			 

			PER POTENCIAR EL SABOR d’aquest pa, podeu incorporar 200 g de massa mare natural al pastat: el gust dolç de la canyella i l’àcid de la llimona i la taronja contrastaran amb l’aroma làctia de la massa mare. Aquesta combinació original i explosiva no deixarà indiferent qui la tasti.

		

	

		
			Pa d’aigua

			És un pa de llarga conservació i molla molt humida, que recorda un paisatge lunar. Tallat a llesques és molt bo sucat amb tomàquet madur, amb un bon rajolí d’oli d’oliva i un pessic de sal.

			 

			Recepta per a 2 pans

			500 g de farina gran força

			12 g de sal

			600 ml d’aigua

			150 g de massa mare natural (opcional)

			5 g de llevat fresc

			 

			Prepareu la massa (vegeu Massa mare) començant amb la meitat de l’aigua fins que vegeu que es forma una massa de consistència normal i aspecte llis. Després afegiu-hi la resta de l’aigua a poc a poc, sense deixar de pastar, fins que s’absorbeixi tota. Recordeu que hi heu d’incorporar el llevat al final, abans d’acabar de pastar.

			Deixeu reposar la massa tapada amb un drap humit durant 90 minuts, preferiblement en un recipient còncau i estret perquè agafi més cos.

			Amb les mans molles d’aigua, aneu tallant amb decisió i sense por porcions de massa i ompliu-ne dos motlles d’alumini fins a les tres quartes parts de la seva capacitat (uns 400 grams de massa a cada un).

			Deixeu que la massa fermenti durant 1 hora als motlles, tapats amb un drap humit, fins que observeu que pràcticament ha doblat el volum.

			Mentrestant preescalfeu el forn a 250 °C amb una olleta plena de draps humits per generar vapor.

			Quan el pa estigui fermentat, empolvoreu-lo amb farina amb l’ajuda d’un colador fi. Col·loqueu els motlles a la safata del forn, abaixeu la temperatura a 185 °C i introduïu el pa al forn.

			Coeu el pa lentament durant 30 minuts aproximadament. Quan estigui cuit, desemmotlleu-lo i deixeu-lo refredar sobre una reixeta en un lloc sense corrents d’aire.

			 

			BUSQUEU MOTLLES DE FORMES I MIDES DIVERSES en botigues especialitzades. Així us quedaran uns pans molt vistosos, que segur que sorprendran els vostres convidats.

		

	

		
			Pa sorpresa per a festes

			Aquesta proposta per servir el pa és perfecta per presentar els entrepans d’una manera original, divertida i diferent en una festa d’aniversari infantil.

			 

			Ingredients per al pa sorpresa

			Un pa gran rodó elaborat el dia abans. Podeu utilitzar el pa gran amb massa mare natural (vegueu massa mare), per exemple, o elaborar-lo amb la massa del pa per a entrepans en sistema directe (vegeu pa per a entrepans).

			Panets petits amb mantega torrada (vegeu panets de mantega torrada) o bé panets de pa de llet (vegueu pa de llet).

			 

			Quan tingueu els pans a punt, talleu en horitzontal la part superior del pa gros, i amb un ganivet, primer, i les mans, després, buideu tota la molla per deixar el màxim espai possible i poder posar a dins els entrepans.

			Podeu guarnir amb un llaç la part que heu tallat i que farà de tapa del pa de festa.

			Prepareu uns entrepans variats amb els panets petits untats amb una mica de mantega i col·loqueu-los a l’interior del pa gros. 

			Cobriu el pa amb la tapa tallada, i ja el teniu a punt per servir.

		

	

		
			Pa d’Aranda

			És un pa ideal per acompanyar carns vermelles o guisats consistents. A Castella es menja amb el típic xai rostit.

			 

			Recepta per a 4 pans

			 

			Per a la massa base

			500 g de farina panificable

			10 g de sal

			300 ml d’aigua

			5 g de llevat fresc

			60 ml d’oli d’oliva verge extra

			 

			Per a l’acabat

			Oli d’oliva verge extra

			 

			Pasteu tots els ingredients de la massa base (vegueu massa mare), excepte l’oli, que haureu d’incorporar gradualment quan la massa ja tingui certa consistència. Recordeu que el llevat s’afegeix al final, abans d’acabar de pastar.

			Tapeu la massa amb un drap humit i deixeu que reposi durant 90 minuts.

			Dividiu la massa en quatre porcions de 250 grams i aplaneu-les amb els dits per donar-los una forma arrodonida d’un gruix d’1,5 centímetres aproximadament.

			Poseu les peces sobre una roba de lli empolvorada amb força farina i cobriu-les amb un drap humit perquè no s’assequin. Deixeu-les fermentar durant 2 hores.

			Una vegada fermentats els pans, feu-hi uns clots amb els dits com si volguéssiu punxar-los. Amb un setrill, aboqueu als clots oli d’oliva suficient per cobrir generosament els pans. Si ho trobeu més fàcil, podeu pintar-les d’oli amb un pinzell.

			Preescalfeu el forn a 250 °C generant vapor. Col·loqueu una placa de gres o ceràmica sobre la reixeta, que, un cop calenta, servirà de base per coure el pa.

			Agafeu amb compte els pans amb les mans i dipositeu-los directament sobre la pedra del forn.

			Abaixeu la temperatura del forn a 210 °C i deixeu que els pans es coguin durant uns 25 minuts.

			 

			PODEU AFEGIR A LA MASSA 200 GRAMS DE MASSA MARE NATURAL, així els pans tindran un gust lleugerament més àcid i una mica més de crosta. També es conservaran molt millor.

		

	

		
			Pa Dalí

			El que caracteritza aquest pa no és la massa sinó la forma i, per tant, pot acompanyar qualsevol àpat. Si està ben fet, és fàcil tallar-lo sense ganivet: es parteixen amb la mà els extrems d’un en un fins que al final només queda el centre.

			 

			Per a la massa

			Vegeu la recepta de pa per a entrepans

			 

			Prepareu la massa seguint els passos de la recepta de pa per a entrepans.

			Dividiu-la en peces de 300 grams cada una i doneu-los forma de bola sobre la taula de treball.

			Poseu les boles de massa en una safata, tapeu-les amb un drap humit i deixeu-les reposar 30 minuts.

			Enfarineu la taula de treball, col·loqueu-hi a sobre una de les boles de massa i doneu-li forma de la següent manera: aixafeu les vores de la bola sense tocar la part del mig —és a dir, ha de quedar inflada al centre—, i estireu les vores amb la mà fins a formar tres extrems o puntes; doblegueu cada extrem sobre si mateix, de manera que la peça sembli una mena de tricorn; enrotlleu els extrems cap a la bola central.

			Poseu el pa girat a l’inrevés sobre una roba de lli enfarinada. Repetiu aquest procés amb cada una de les boles de massa.

			Deixeu fermentar els pans durant 2 hores a temperatura ambient, tapats amb un drap humit.

			Preescalfeu el forn a 250 °C amb una olleta a dins plena de draps molt molls per generar vapor. Col·loqueu una placa de gres o ceràmica a sobre de la reixeta, que servirà de base per coure el pa.

			Quan els pans estiguin fermentats, gireu-los i poseu-los directament sobre la pedra de forn.

			Abaixeu la temperatura del forn a 210 °C i coeu els pans durant 40 minuts aproximadament.

			 

			QUAN HÀGIU AGAFAT PRÀCTICA i feu bé la forma d’aquests pans, feu-ne una peça gran, d’uns 800 grams de massa, que pot servir com a decoració durant unes quantes setmanes.

		

	

		
			Pa sense llevat

			Mengeu-lo tallat a llesques més gruixudes que de costum, amb oli d’oliva verge extra i una miqueta de sal no refinada. És excepcional.

			 

			Recepta per a 2 pans

			400 g de farina panificable

			100 g de farina integral

			10 g de sal

			250 ml d’aigua

			350 g de massa mare natural

			 

			Prepareu la massa barrejant els ingredients (massa mare) i incorporeu-hi la massa mare a mig pastar. D’aquesta manera la massa final quedarà més llisa.

			Tapeu la massa amb un drap humit i deixeu que reposi durant 1 hora.

			Aboqueu la massa sobre la taula de treball i doblegueu-la per la meitat, com si fos un full de paper. No tingueu por; ni es trenca ni es fa malbé, ben al contrari.

			Torneu a deixar reposar la massa tapada durant dues hores i mitja al lloc més càlid de la cuina. Si observeu que abans d’aquest temps la massa ja ha doblat el volum inicial, podeu començar a treballar-la.

			Dividiu la massa en dos trossos de 500 grams cada un i deixeu-los reposar 30 minuts.

			Formeu dues barres curtes i una mica gruixudes, ja que aquest pa queda millor amb força molla. Si ho preferiu, podeu fer peces rodones.

			Col·loqueu les dues peces sobre una roba de lli bastant enfarinada i tapeu-les amb un drap humit. Deixeu-les fermentar durant 3 hores, o fins que hagin doblat el volum, en un lloc càlid i sense corrent d’aire. Si el drap s’asseca, humitegeu-lo amb el polvoritzador d’aigua.

			Preescalfeu el forn a 230 °C amb una olla a dins plena de draps molt molls per crear vapor. Col·loqueu una placa de gres o ceràmica sobre la reixeta del forn perquè s’escalfi i serveixi de base per coure el pa.

			Abans de ficar el pa al forn, feu un o dos talls amb la ganiveta al llarg de les peces. Després agafeu-les amb compte amb les mans i poseu-les directament sobre la pedra del forn.

			Abaixeu la temperatura del forn a 185 °C i coeu el pa lentament durant uns 70 minuts. Quan tragueu el pa del forn, deixeu-lo refredar sobre una reixeta evitant el corrent d’aire.

			 

			AQUEST PA SENSE LLEVAT és bastant àcid i de crosta gruixuda i cruixent. La molla quedarà densa i humida, i això afavoreix que es conservi bé. Les peces grans es conserven fins a cinc dies, sempre tapades amb un drap de cotó i allunyades d’olors fortes. Veureu que el gust i l’acidesa es tornen més pronunciats amb el pas dels dies i que la molla va perdent humitat. Talleu-lo a mesura que el consumiu i, si ho preferiu, torreu-lo una mica perquè sigui tan cruixent com el primer dia.

		

	

		
			Pa de fermentació lenta

			Recepta per a 5 pans d’aproximadament 180 g cadascun

			250 g de farina ecològica integral

			250 g de farina ecològica blanca (si pot ser, de força)

			375 g d’aigua freda

			10 g de sal

			2 g de llevat

			 

			Què més us cal

			Una safata plana amb les vores alçades

			oli d’oliva

			Farina per empolsinar

			 

			Barregeu els ingredients i pasteu-los seguint els passos descrits a la recepta de la massa mare. En aquest cas, com que la quantitat d’aigua és important, el pastament pot ser una mica més llarg i pot exigir més temps del normal. 

			La pasta quedarà més tova i elàstica, però també ha de quedar llisa i lluent.

			Pinteu la safata amb oli d’oliva. Col·loqueu-hi la pasta i esteneu-la perquè l’ocupi tota. Tapeu-la amb un drap de cotó, procurant que no toqui la pasta, i deixeu-la reposar durant 1 hora.

			Després d’aquest repòs, aboqueu la pasta sobre el marbre de la cuina, una mica enfarinat, i doblegueu-la (vegeu la massa mare). En una pasta tan tova com aquesta, l’operació de doblegar-la és fonamental perquè agafi força i tenacitat, cosa que es traduirà en un bon volum i una molla ben alveolada (amb forats).

			Torneu a pintar la safata amb oli d’oliva, poseu-hi la pasta i deixeu-la fermentar a la nevera durant 24 hores (vegeu la massa base). En aquest cas, tapeu-la amb film per evitar que es faci crosta a la superfície.

			Al cap de 24 hores veureu que la pasta ha agafat volum i ha fermentat, cosa que significa que el llevat ha actuat i que s’han creat els àcids orgànics responsables del gust, l’aroma i la conservació del pa.

			Aboqueu la pasta al marbre de la cuina, prèviament enfarinat perquè no s’enganxi. Esteneu-la amb les mans, procurant no aixafar-la gaire. Talleu-la en porcions de 150-180 g o del pes que vulgueu.

			Poseu les porcions en una safata folrada amb paper de forn per assegurar que la pasta no s’enganxi. Deixeu prou separació entre les peces perquè puguin créixer i tapeu-les amb un drap de cuina.

			El temps de fermentació final serà de 2 hores a temperatura ambient.

			Un cop passat aquest temps, enceneu el forn (a dalt i a baix) i escalfeu-lo a 250 °C.

			Quan el forn estigui calent, empolsineu els pans amb farina de blat fent servir un colador fi.

			Feu uns quants talls a cada peça amb una navalla o un cúter i enforneu-les. Activeu l’opció de vapor dins el forn tal com es descriu a la massa base. Tanqueu la porta de seguida de manera que s’escapi el mínim vapor possible.

			Abaixeu la temperatura a 190 °C i deixeu que els pans es coguin entre 28 i 30 minuts. Observareu que, a causa de la fermentació llarga, el pa agafa un color daurat molt bonic i forma una crosta molt cruixent.

			Desenforneu els pans i deixeu-los refredar damunt d’una reixeta.

		

	

		
			Trenes de tritordeum

			Recepta per a 3 trenes d’aproximadament 300 g cadascuna

			500 g de farina de tritordeum

			350 g d’aigua

			10 g de sal

			200 g de pasta de pa fermentada

			2 g de llevat fresc

			 

			Què més us cal

			Farina de tritordeum per empolsinar

			 

			Esmicoleu la pasta de pa fermentada en bocins i barregeu-los amb la resta dels ingredients (vegeu la massa fermentada)

			Incorporeu-hi l’aigua i reserveu-ne una mica per anar-l’hi afegint a mesura que pasteu.

			Tot seguit, feu un pastament clàssic (vegeu la massa base), ja que el tritordeum, a diferència d’altres cereals, té bona capacitat per formar gluten.

			Quan la pasta estigui llisa i tingui bon aspecte, deixeu-la reposar en un bol durant 1 hora. Veureu que, amb el repòs, encara agafa més cos i consistència. També la podeu deixar tota la nit a la nevera. D’aquesta manera, amb un temps de repòs més llarg, la pasta guanya gust i fermesa (vegeu la fase de cocció).

			Dividiu la pasta en peces de 100 g. 

			Per a cada trena en necessitareu 3.

			A fi d’aconseguir que la trena final tingui un bon volum, doneu forma esfèrica a les porcions i deixeu-les reposar uns 15 minuts. La forma de bola els aporta força i reorganitza el gluten. El repòs posterior, per la seva banda, ajuda a relaxar la pasta i a fer que sigui més fàcil formar i estirar bé la barreta.

			Tot seguit, feu barretes amb la punta arrodonida com més uniformes millor. Quan en tingueu 3 de preparades, ajunteu-les per un extrem 

			i aneu-les encreuant, passant sempre la d’un costat per sobre de la del mig, alternant els dos costats, talment com si féssiu una trena.

			Col·loqueu les trenes en una safata de forn folrada amb paper de forn. Aquest paper és molt útil per evitar que les trenes s’enganxin a la safata o al motlle. Tapeu les peces i deixeu-les fermentar aproximadament 2 hores i mitja a temperatura ambient.

			Si voleu, podeu deixar la safata amb les trenes a la nevera fins l’endemà i després deixar-les fermentar a temperatura ambient fins que augmentin de volum. 

			És una manera còmoda d’allargar els temps de fermentació.

			Enceneu el forn i seleccioneu una temperatura de 250 °C. Poseu-hi una safata a la part inferior perquè s’escalfi.

			Quan el forn estigui calent, empolsineu les trenes amb una mica de farina de tritordeum, introduïu la safata al forn i creeu vapor (vegeu la fase de cocció). Finalment, tanqueu la porta de seguida.

			Abaixeu la temperatura a 200 °C i deixeu les trenes uns 22-25 minuts al forn, segons si us agrada el pa més o menys cuit.

			Un cop hagi passat aquest temps, desenforneu la safata i deixeu refredar les trenes damunt d’una reixeta.

		

	

		
			Pa de sèmola gruixuda de blat dur

			Recepta per a 4 pans d’aproximadament 250 g cadascun

			500 g de sèmola de blat dur

			350 g d’aigua

			10 g de sal

			5 g de llevat

			150 g de pasta de pa fermentada (opcional, vegeu la massa fermentada)

			 

			Què més us cal

			Sèmola per fer els pans

			 

			Barregeu tots els ingredients i pasteu-los de la manera convencional (vegeu la massa base).

			Deixeu reposar la pasta durant 1 hora i passeu després a l’operació de doblegar-la (vegeu la massa base). Deixeu-la reposar 1 hora més.

			Dividiu la pasta en porcions del pes que vulgueu. 

			Doneu forma a cada pa (consulteu els passos per doblegar el pa d’espelta i sègol de la recepta del pa d’espelta integral, que és un procés molt semblant) en una superfície de treball on haureu escampat sèmola de blat dur. Fent-ho així li garantiu un bonic aspecte final i una crosta molt cruixent.

			Deixeu fermentar els pans en una safata de forn folrada amb un drap de cotó, on haureu escampat més sèmola de blat perquè no s’enganxin.

			Tapeu els pans i deixeu-los en un lloc temperat sense corrents d’aire. El temps de fermentació final serà d’unes 2 hores a temperatura ambient.

			Un cop passat aquest temps, enceneu el forn (a dalt i a baix), amb una safata a dins, seleccioneu una temperatura de 250 °C i espereu que s’escalfi.

			Quan el forn estigui calent, gireu els pans (la part de baix ha de quedar a dalt) i col·loqueu-los damunt de la safata folrada amb paper de forn. Deixeu les peces una mica separades perquè l’escalfor es pugui distribuir pertot arreu.

			Feu l’operació de crear vapor (vegeu la massa base) i tanqueu la porta del forn de seguida.

			Abaixeu la temperatura a 190 °C i deixeu els pans al forn durant 25-30 minuts, o fins que vegeu que han agafat un color daurat ben bonic.

			Desenforneu els pans i deixeu-los refredar damunt d’una reixeta.

		

	

		
			Fogassa de pa (pa de pagès)

			Per a 1 fogassa gran de 900 grams

			500 g de farina panificable

			10 g de sal

			375 g d’aigua 

			4 g de llevat

			 

			Peseu tots els ingredients de la recepta i barregeu l’aigua amb el llevat i la sal. En un bol, fiqueu-hi la farina i afegiu-hi aquesta barreja.

			Remeneu-la amb la mà (o amb una espàtula) fins que es formin grumolls. Ajusteu la quantitat d’aigua si veieu que la massa queda molt dura. Aquest procés pot durar un o dos minuts com a màxim.

			Tapeu el bol amb un drap i deixeu que la massa reposi a temperatura ambient durant 30 minuts.

			Aboqueu la massa a la taula de treball i feu-hi dos plecs amb el sistema del rellotge. Torneu la massa al bol i deixeu-la reposar 30 minuts.

			Repetiu aquesta operació de plegaments i repòs un màxim de quatre vegades, o fins que vegeu que la massa és ben fina.

			Quan acabeu de pastar, deixeu que la massa reposi una hora més, tapada amb un drap, perquè no es formi una crosta. Després, passeu-la a la superfície de treball i doneu-li forma de bola; plegueu-la amb el sistema del rellotge. Deixeu el pa en una safata (o en un tàper) coberta amb un drap ben empolsinat amb farina de blat. Poseu-lo a la nevera fins l’endemà.

			Passades entre 12 i 24 hores, col·loqueu la massa en una safata de forn coberta amb paper de cocció, amb la part més lletja a sota. Aixafeu molt lleugerament amb la mà la fogassa de pa perquè quedi una mica plana. Si observeu que el pa està molt fred o poc fermentat, deixeu-lo una hora en un lloc càlid i sense corrent d’aire abans de ficar-lo al forn.

			Enceneu el forn perquè s’escalfi bé i, quan estigui a punt, empolvoreu una mica de farina sobre la fogassa. A continuació, feu-hi talls laterals i transversals amb el ganivet o el cúter i enforneu-la a una temperatura de 210 °C amb vapor a l’inici durant 60 minuts en total.

			 

			SI, UN COP FRED, talleu el pa a llesques i el congeleu, ben embolicat en paper i dins d’una bossa de plàstic, tindreu un pa de llarga conservació, molt saborós i saludable, disponible en qualsevol moment. Quan el vulgueu regenerar, només heu de descongelar la llesca que vulguis consumir, deixar-la uns minuts a temperatura ambient i torrar-la tres o quatre minuts. Veureu com recupera tota la humitat de la molla i manté la crosta cruixent i apetitosa.

			Si voleu preparar una fogassa encara més grossa, dupliqueu els ingredients de la recepta per obtenir un pa de gairebé 2 quilos. Tingueu en compte que, en aquest cas, haureu d’allargar els temps de cocció.

		

	

		
			Coca d’oli d’oliva i sal grossa

			Per a 2 coques de 500 grams

			500 g de farina panificable

			10 g de sal

			400 g d’aigua

			50 g d’oli d’oliva verge extra

			8 g de llevat

			 

			Comenceu per pesar tots els ingredients de la recepta. Dissoleu el llevat i la sal en l’aigua. En un bol, fiqueu-hi la farina amb l’oli d’oliva i afegiu-hi la barreja d’aigua, llevat i sal. 

			Remeneu-ho amb la mà (o amb una espàtula) fins que es formin grumolls no gaire grans. Si veieu que la massa queda molt dura o seca, podeu ajustar la quantitat d’aigua; afegiu-ne una mica i torneu-la a remenar fins que tots els ingredients s’hi integrin bé. Aquest procés no hauria de durar més d’un o dos minuts com a màxim.

			Tapeu el bol amb un drap i deixeu que la massa reposi a temperatura ambient durant 30 minuts.

			Passat el temps de repòs, aboqueu la massa a la taula de treball i feu-hi dos plecs amb el sistema del rellotge. Torneu a posar la massa al bol i deixeu que reposi a temperatura ambient 30 minuts més.

			Repetiu l’operació de 2 plegaments amb el sistema del rellotge i repòs de 30 minuts a temperatura ambient un màxim de 5 vegades, o fins que vegeu que la massa ha adquirit una textura llisa i fina.

			Quan acabeu de pastar, deixeu la massa en un tàper pla una mica untat d’oli durant 1 hora a temperatura ambient i després guardeu-la a la nevera fins l’endemà. La massa ha de quedar tapada o coberta amb un drap.

			L’endemà, traieu la massa de la nevera i aboqueu-la sobre la superfície de treball una mica enfarinada. Dividiu-la en porcions de 500 grams aproximadament. Formeu boles de massa sense prémer gaire; intenteu simplement que quedin una mica arrodonides. Deixeu reposar les boles de massa uns 30 minuts.

			Estireu cada bola amb les mans fins que faci un diàmetre aproximat de 25 centímetres i col·loqueu-les sobre la safata de forn amb un paper de cocció.

			Enceneu el forn per escalfar-lo bé i, quan estigui a punt, claveu lleugerament els dits sobre les coques i pinteu-les amb oli d’oliva. 

			Coeu-les a una temperatura de 230 °C amb vapor a l’inici durant 10-12 minuts, fins que les coques estiguin daurades i cruixents.

			Per a més detalls sobre com coure els teus pans al forn, llegiu l’apartat corresponent.

			 

			PROVEU D’ELABORAR coquetes més petites, d’uns 80 grams, fent servir la mateixa massa i el mateix procés. Si us hi veieu amb cor, afegiu-hi ingredients com olives, pipes, tomàquet o algun altre que us sembli que pot combinar bé amb aquesta excel·lent coca d’oli.

		

	

		
			Pa de cervesa negra i civada

			Si el pa que s’elabora és gran tindrà una conservació llarga. És ideal per menjar a llesques untades amb paté o amb un embotit vermell de primera qualitat.

			 

			Recepta per a 2 pans

			 

			Per a la massa base

			500 g de farina panificable

			10 g de sal

			350 ml de cervesa negra

			125 g de flocs de civada

			
			150 g de massa mare natural (opcional)

			5 g de llevat

			 

			Per al bany de cervesa

			150 g de farina de sègol integral

			150 ml de cervesa negra

			5 g de llevat fresc

			 

			Prepareu la massa base seguint el procés habitual (massa mare) i afegiu-hi el llevat abans d’acabar de pastar.

			Deixeu reposar la massa tapada amb un drap humit durant 60 minuts.

			Aboqueu la massa sobre la taula de treball i feu-hi un plec perquè agafi més consistència. Deixeu-la reposar 45 minuts més.

			Dividiu la massa en dos trossos més o menys iguals d’uns 400 grams, procurant que siguin ben rodons. Acabeu d’arrodonir-los amb les mans però sense doblegar ni modelar en excés. Col·loqueu les dues peces ben separades sobre una roba de lli amb força farina.

			Prepareu el bany de cervesa barrejant la cervesa amb el llevat i afegint-hi després la farina de sègol. Remeneu-lo amb una batedora o espàtula de fusta. Amb una cullera, aboqueu una capa de bany de cervesa per sobre dels pans.

			Deixeu que la massa fermenti durant 2 hores, o fins que observeu que gairebé ha doblat el volum.

			Escalfeu el forn a 250 °C amb generació de vapor, amb una placa de gres o ceràmica sobre la reixeta perquè s’escalfi i serveixi de base per coure el pa.

			Quan el pa estigui a punt per anar al forn, empolvoreu-lo amb farina amb l’ajuda d’un colador fi. Col·loqueu les peces directament sobre la pedra del forn i abaixeu la temperatura a 185 °C.

			Coeu el pa lentament durant uns 50 minuts. Quan els tragueu del forn, deixeu-los refredar sobre una reixeta evitant el corrent d’aire.

			 

			PODEU FER PANS PETITS d’uns 100 grams cada un, que queden molt vistosos a taula. Tanmateix, és millor consumir-los el mateix dia, ja que aquests pans tan petits no es conserven gaire bé.

		

	

		
			Baguet amb extra de llavors

			Per a 5 baguets de 200 grams

			500 g de farina panificable

			12 g de sal

			280 g d’aigua

			4 g de llevat

			150 g de barreja de llavors per decorar (suggeriment): sèsam, lli marró, rosella, pipes de carabassa, pipes de gira-sol i mill

			150 g d’aigua

			 

			Torreu les llavors al forn a 200 °C, fins que vegeu que estan ben daurades. A continuació, fiqueu-les en un bol i afegiu-hi 150 grams d’aigua de l’aixeta. 

			Remeneu la barreja i deixeu-la reposar fins que es refredi. Podeu preparar-la el dia abans i guardar-la a la nevera.

			Per començar a pastar, peseu tots els ingredients i barregeu l’aigua amb el llevat i la sal. En un bol, fiqueu-hi la farina, la barreja de llavors torrades remullades i afegiu-hi l’aigua amb el llevat i la sal.

			Remeneu-ho amb la mà (o amb una espàtula de fusta) durant un o dos minuts, fins que es formin grumolls. Si la massa queda molt dura, afegiu-hi una mica d’aigua i torneu-la a remenar fins que quedi ben integrada. 

			Tapeu el bol amb un drap i deixeu que la massa reposi a temperatura ambient durant 30 minuts.

			Després, passeu la massa a la taula de treball i fes-hi dos plecs amb el sistema del rellotge, tal com s’explica al capítol referent al pastament. Torneu a ficar-la al bol i deixeu-la reposar a temperatura ambient 30 minuts més.

			Repetiu l’operació un màxim de 5 cops, o fins que vegeu que la massa està ben fina.

			Quan acabeu de pastar, deixeu que la massa reposi a temperatura ambient una hora més, coberta amb un drap per evitar que s’hi formi una crosta.

			Empolsineu la massa amb farina i dividiu-la en peces de 200 grams. Procureu que quedin el més arrodonides possible. Formeu barres no gaire llargues i acabades en punta.

			Bolqueu la barreja de llavors sense torrar en un tàper o sobre un paper de forn. Humitegeu amb aigua 4 o 5 fulls de paper de cuina i arrebosseu cada barra, passant-la primer pel paper humit i després per la barreja de llavors, procurant que quedi ben coberta per totes bandes.

			Col·loqueu les barres en una safata coberta amb un drap empolsinat amb bastanta farina i deixeu-les així durant una hora. Després, guardeu-les a la nevera fins l’endemà (entre 12 i 24 hores). Si en treure-les estan molt fredes o poc fermentades, poseu-les una hora en un lloc càlid i sense corrent d’aire, abans de ficar-les al forn.

			Escalfeu el forn i passeu les barres a una safata de forn amb paper de cocció. Feu un tall de dalt a baix de les barres i enforneu-les a 220 °C durant 25 minuts amb vapor a l’inici. Per a més detalls, llegiu l’apartat corresponent a la cocció al forn.

			 

			ANEU «JUGANT» amb les llavors. Un dia arrebosseu les baguets només amb sèsam; un altre dia, només amb pipes, i un altre només amb mill o lli. També podeu fer servir diferents combinacions, encara que a la massa hi poseu sempre la barreja de llavors que us indiquem a l’inici de la recepta.

			Una altra opció interessant és, de tant en tant, elaborar les baguets sense les llavors. En aquest cas, seguiu exactament les mateixes indicacions, però obviant les relatives a les llavors.

		

	

		
			Barra a l’estil gallec

			Per a 5 barres de 200 grams

			200 g de farina panificable

			200 g de farina de força

			50 g de farina de sègol integral

			50 g de farina integral

			12 g de sal

			450 g d’aigua

			5 g de llevat

			 

			Comenceu pesant tots els ingredients i barregeu l’aigua amb el llevat i la sal. En un bol, preferiblement pla, poseu-hi les farines i afegiu-hi la barreja d’aigua, llevat i sal. 

			Remeneu-ho amb la mà (o amb una espàtula) fins que es formin grumolls no excessivament grossos. Si la massa queda molt dura, afegiu-hi una mica d’aigua i continueu remenant. Com que es tracta d’una massa molt hidratada, aquest pas pot requerir una mica més de temps.

			Tapeu el bol amb un drap i deixeu que la massa reposi a temperatura ambient durant 45 minuts.

			Passat aquest temps, sense bolcar la massa a la taula de treball, mulleu-vos les mans amb aigua i feu-hi dos plecs amb el sistema del rellotge. Torneu-la a deixar durant 30 minuts.

			En aquest cas no traurem la massa del bol en cap moment del pastament, ja que estarà molt tova. Sempre amb les mans molles, repetiu aquesta operació de 2 plegaments i repòs un màxim de 6 cops, o fins que vegeu que la massa està ben fina.

			Quan acabeu de pastar, poseu la massa en un tàper rectangular pintat amb oli d’oliva i deixeu que reposi 2 hores. Recordeu posar-hi la tapa perquè no s’hi formi una crosta. Guardeu la massa a la nevera fins l’endemà.

			Empolseu farina panificable (també podeu fer servir sèmola de blat dur) sobre la taula, aboqueu-hi la massa amb l’ajuda d’una rasqueta i, amb delicadesa, aneu-ne tallant peces rectangulars de la mida d’una barra (vigileu que càpiguen a la safata). Procureu fer puntes a les barres girant-les sobre la taula de treball i, alhora, arrebossant-les amb farina o sèmola abundants. Passeu-les directament a una safata de forn amb paper de cocció, deixant separació entre les barres.

			Si observeu que les barres encara estan poc fermentades, deixeu-les una hora en un lloc càlid i sense corrent d’aire, perquè acabin de llevar.

			Enceneu el forn a la màxima potència i deixeu-lo així durant uns 30 minuts perquè tingui una bona inèrcia de calor.

			Abans de ficar les barres al forn, feu-los un tall al llarg. Coeu-les a 230 °C amb vapor a l’inici, durant els primers minuts, i deixeu-ho durant un total de 22 minuts o fins que vegeu que tenen un color bonic. Per a més detalls sobre l’enfornat, consulteu l’apartat corresponent.

			 

			COM QUE ÉS UNA MASSA molt tova, és imprescindible que, durant la fermentació a la nevera, s’infli bé. Si no ha llevat prou, l’haureu de deixar fora de la nevera abans de formar les barres perquè agafi bon cos.

		

	

		
			PANS 
INDIVIDUALS

		

	

		
			Pa per a entrepans en sistema directe

			Aquest pa és molt fàcil de fer i queda molt bé amb qualsevol embotit o paté suau.

			 

			Recepta per a 7 entrepans

			500 g de farina panificable

			10 g de sal

			300 ml d’aigua

			5 g de llevat fresc

			 

			Pasteu els ingredients i incorporeu-hi el llevat quan faltin uns minuts per acabar de pastar. Deixeu reposar la massa tapada amb un drap de cuina lleugerament humit durant 30 minuts dins d’un bol de plàstic amb una mica de farina a la base.

			Amb el tallapastes, dividiu la massa en 7 porcions de 120 grams. Deixeu reposar les porcions tapades amb el drap humit durant 15 minuts més a sobre d’una taula de treball enfarinada.

			Formeu barretes seguint els passos de l’apartat de formació o modelatge (massa mare). Feu les peces més o menys llargues segons el que us vingui de gust. Poseu les barretes sobre una roba de lli, tapeu-les amb el drap humit i deixeu-les fermentar durant 90 minuts.

			Preescalfeu el forn a 230 °C i col·loqueu-hi a dins una olleta amb draps molls per generar vapor. Si observeu que els draps s’assequen passat un temps, afegiu més aigua a l’olla.

			Quan el pa estigui a punt per anar al forn (heu de veure que gairebé ha doblat el volum), col·loqueu les barretes amb compte sobre la safata del forn i feu-los un tall longitudinal amb el cúter o la ganiveta.

			Introduïu el pa al forn i abaixeu la temperatura a 200 °C. Procureu fer aquesta operació ràpidament perquè el forn no perdi vapor. Coeu les barretes durant uns 15 minuts.

			Traieu-les del forn i deixeu-les refredar. Ja estaran a punt perquè feu uns entrepans boníssims.

			 

			EMPOLVOREU FARINA amb un colador fi sobre les barretes abans de coure-les. Veureu com al final queden més llamineres.

		

	

		
			Barretes de cereals i barreja de llavors

			Elaboreu minientrepans amb una mica de mantega salada i una generosa ració de salmó fumat. La combinació és exquisida.

			 

			Recepta per a unes 20 barretes

			325 g de farina panificable

			50 g de farina de sègol integral

			75 g de farina de blat integral

			50 g de farina panificable torrada

			10 g de sal

			5 g de malt torrat en pols

			350 ml d’aigua

			10 g de llevat fresc

			125 g de barreja de llavors (lli, rosella, sèsam torrat, mill, flocs de civada, pipes de gira-sol, pipes de carabassa)

			 

			Prepareu la massa amb les diferents farines i el malt seguint el mètode de sempre (massa mare). Quan estigui gairebé a punt, incorporeu-hi la barreja de llavors i una mica d’aigua, i continueu pastant. Al començament costa, però després la barreja es torna homogènia i bonica. Afegiu-hi el llevat pocs minuts abans d’acabar de pastar. Deixeu reposar la massa durant 30 minuts tapada amb un drap humit.

			Talleu peces de massa de 50 grams i formeu barretes amb una mica de crostó. Mulleu-les amb el polvoritzador d’aigua. Poseu en una safata plana una bona quantitat de barreja de llavors i arrebosseu-hi les barretes humides.

			Col·loqueu les barretes en una safata, tapeu-les amb un drap humit i deixeu-les fermentar durant 75 minuts. Mentrestant, preescalfeu el forn a 250 °C amb l’olla de draps molls.

			Feu un tall longitudinal a les barretes passant sense por i amb decisió el cúter per sobre de les llavors. Mulleu el pa amb el polvoritzador d’aigua i coeu-lo durant 24 minuts. Recordeu abaixar el forn a 200 °C.

			 

			FEU BARRETES D’UN SOL TIPUS DE LLAVORS, per exemple, dues barretes de sèsam, dues de rosella, dues de mill, dues de pipes de gira-sol, etcètera, i obtindreu un divertit assortiment perquè cadascú triï la que prefereixi.

		

	

		
			Minixapates d’olives, nous i cansalada

			Acompanyeu aquest pa amb una copeta de vi blanc fresc. Notareu a la boca l’exquisit contrast de les dues fermentacions naturals i gairebé màgiques, la del pa i la del vi.

			 

			Recepta per a 20 minixapates

			 

			Per a la massa base

			500 g de farina panificable

			8 g de sal

			300 ml d’aigua

			7 g de llevat fresc

			 

			Per condimentar

			25 ml d’oli d’oliva

			75 g d’olives negres

			75 g d’olives blanques

			25 g de nous pelades

			50 g de cansalada viada fumada

			Herbes de Provença al gust

 

			Poseu les herbes de Provença en un bol alt i afegiu-hi l’oli d’oliva. Reserveu-ho. Talleu la cansalada en daus petits i passeu-la per la paella fins que estigui ben daurada i cruixent. 

			Talleu les olives a trossos i barregeu-les amb les nous i la cansalada. Reserveu aquesta barreja a la nevera durant 2 hores com a mínim.

			Prepareu la massa com sempre (massa mare). Incorporeu-hi la barreja d’olives, nous i cansalada quan la massa estigui a punt, i torneu a pastar durant 1 minut per obtenir una massa homogènia. Tapeu-la amb plàstic i deixeu-la reposar en un bol a la nevera fins l’endemà. Amb aquest llarg repòs, l’aroma i el sabor del pa seran impressionants.

			L’endemà, estireu la massa sobre el marbre de la cuina una mica oliat i deixeu que perdi fred durant 30 minuts.

			Ara deixeu volar la vostra imaginació i talleu la massa en porcions de 35 grams de les formes que més us agradin (quadrades, allargades, grans, petites, amb un tallapastes rodó…). Deixeu-les fermentar durant 45 minuts a la safata que després anirà al forn.

			Preescalfeu el forn a 250 °C i poseu-hi una olleta amb draps molls per generar vapor. 

			Si els draps s’assequen passat un temps, afegiu més aigua a l’olla.

			Coeu el pa amb el forn a 220 °C uns 12 minuts. Ruixeu les parets del forn amb aigua perquè es formi més vapor.

			Quan les peces estiguin cuites i fredes, pinteu-les amb l’oli aromatitzat amb les herbes provençals.

			 

			FEU MINIENTREPANS amb una làmina de foie i una mica de sal Maldon i presenteu-los oberts. Són una d’aquelles temptacions a les qual costa resistir-se.

		

	

		
			Panets de mel i pinyons caramel·litzats

			Ideals per gaudir-ne a mitja tarda o per fer un piscolabis ben bo.

			 

			Recepta per a 20 panets

			 

			Per a la massa base

			500 g de farina panificable

			10 g de sal

			280 ml d’aigua

			15 g de llevat fresc

			30 g de mantega

			15 g de mel

			70 g de pinyons torrats

			 

			Per al caramel

			250 g de sucre

			50 g de mantega

			125 g de pinyons torrats

			 

			Torreu els pinyons i deixeu-los refredar.

			Prepareu la massa base (massa mare) amb tots els ingredients excepte els pinyons. Just abans d’acabar de pastar, afegiu-hi els pinyons i el llevat i torneu a pastar perquè incorporar-los bé. Deixeu reposar la massa durant 25 minuts tapada amb un drap humit.

			Talleu peces de 40 grams i feu-ne boles com més rodones millor. Deixeu-les fermentar durant 1 hora sobre la safata de forn en la qual es couran, tapades amb un drap humit perquè no s’assequin.

			Preescalfeu el forn a 250 °C generant vapor.

			Polvoritzeu els pans amb aigua i coeu-los amb el forn a 220 °C durant 10 o 12 minuts. 

			Deixeu que es refredin.

			Escalfeu el sucre en un cassó amb una mica d’aigua. No ho remeneu. Quan tingui un color daurat bonic i suau, incorporeu-hi amb compte la mantega i seguidament els pinyons.

			Remeneu una mica amb una cullera de fusta procurant que no esquitxi i retireu el cassó del foc.

			Amb unes pinces llargues de cuina, agafeu els panets per la base i mulleu-los en el caramel amb pinyons. Deixeu-los refredar sobre el marbre de la cuina.

			 

			MOLT IMPORTANT PER A LA VOSTRA SEGURETAT

			Treballar amb caramel calent (sucre cremat) és molt perillós perquè s’enganxa a la pell i provoca cremades greus. Per tant, cal prendre les precaucions següents:

			 

			• No toqueu mai el caramel amb les mans quan bulli.

			• No afegiu mai aigua freda ni cap altre líquid fred al caramel quan bull perquè esquitxa i és perillós.

			• No feu moviments bruscos quan treballeu amb caramel.

			• Afegiu-hi la mantega, els pinyons o la fruita seca que vulgueu caramel·litzar amb molt de compte i eviteu esquitxades.

			• No deixeu que els nens tinguin accés al caramel quan encara estigui calent.

			• Deixeu-lo refredar del tot abans de tocar-lo, i recordeu que tarda molt.

			• Llegiu atentament com heu de caramel·litzar els panets.

			 

			PROVEU DE FER-HO ALTRES SABORS fent servir fruita seca diversa, o bé una barreja de la que us vingui més de gust.

		

	

		
			Boletes de sèsam i mill

			Serviu-les d’aperitiu per sorprendre els vostres comensals en un sopar especial. Si les escalfeu dos minuts al forn abans de portar-les a taula, encara seran més bones.

			 

			Recepta per a unes 45 boletes

			 

			Per a la massa base

			500 g de farina panificable

			10 g de sal

			300 ml d’aigua

			10 g de llevat fresc

			80 g de sèsam

			80 g de mill

			 

			Per empolvorar

			Sèsam i mill a parts iguals

			 

			Pasteu els ingredients de la massa base com sempre (massa mare). Pot ser que el procés sigui una mica més difícil, perquè les llavors impedeixen la bona formació del gluten de la massa. Tingueu paciència i deixeu reposar més la massa. Recordeu que heu d’incorporar el llevat quan faltin pocs minuts per acabar de pastar.

			Deixeu reposar la massa tapada amb un drap humit durant 30 minuts.

			Poseu una mica de farina sobre la taula de treball i aboqueu-hi la massa. Estireu-la amb el corró fins que tingui un gruix d’1,5 centímetres aproximadament. Pinteu-la amb aigua amb l’ajuda d’un pinzell i escampeu per sobre les llavors de sèsam i mill barrejades. Premeu una mica les llavors amb la mà perquè s’enganxin bé a la massa.

			Amb l’ajuda d’un tallapastes rodó d’uns 3 centímetres de diàmetre, talleu peces de massa d’uns 20 grams i col·loqueu-les directament en una placa de forn. Deixeu una separació entre les peces perquè puguin fermentar bé.

			Tapeu les peces amb un drap humit perquè no facin crosta i deixeu-les fermentar durant 1 hora.

			Preescalfeu el forn a 250 °C amb una olleta amb draps molls per generar vapor.

			Polvoritzeu les boletes amb aigua i coeu-les al forn durant 10 minuts sense deixar que agafin gaire color, ja que si no quedarien molt seques un cop fredes.

			 

			PROVEU DIFERENTS BARREGES DE LLAVORS per obtenir altres varietats de boletes. Les llavors que es troben més fàcilment al mercat són sèsam torrat, sèsam negre, rosella, mill, lli daurat, flocs de civada, pipes de gira-sol i pipes de carabassa.

		

	

		
			Bastonets de llavors

			Són un bon piscolabis per fer a mig matí o a mitja tarda, amb una bona aportació energètica, sense greixos i molt saludable.

			 

			Recepta per a uns 20 bastonets

			 

			Per a la massa base

			500 g de farina panificable

			10 g de sal

			300 ml d’aigua

			10 g de llevat fresc

			15 g de sèsam torrat

			15 g de sèsam negre

			15 g de llavors de rosella

			15 g de mill

			15 g de lli daurat

			15 g de lli marró

			15 g de flocs de civada

			15 g de pipes de gira-sol

			15 g de pipes de carabassa

			 

			Per a l’acabat

			Sèsam torrat

			Sèsam negre

			Llavors de rosella

			Mill

			Lli daurat

			Lli marró

			Flocs de civada

			Pipes de gira-sol

			Pipes de carabassa

			 

			Prepareu la massa base amb tots els ingredients (massa mare), pastant amb paciència i fent més descansos perquè les llavors impedeixen la bona formació del gluten i dificulten el pastat. Incorporeu-hi el llevat al final.

			Deixeu reposar la massa tapada amb un drap humit durant 30 minuts.

			Enfarineu la taula de treball i aboqueu-hi la massa. Estireu-la amb el corró fins que tingui un gruix d’1,5 centímetres aproximadament. Pinteu-la amb aigua amb l’ajuda d’un pinzell i escampeu per sobre les llavors barrejades. Premeu-les una mica amb la mà perquè s’enganxin bé a la massa.

			Amb un ganivet llis, talleu peces de 15 centímetres de llarg per 1 centímetre d’ample (d’uns 40 grams) i col·loqueu-les directament en una placa de forn, una mica separades perquè puguin fermentar bé.

			Deixeu fermentar els bastonets durant 1 hora tapats amb un drap humit perquè no facin crosta.

			Preescalfeu el forn a 250 °C amb vapor.

			Ruixeu els bastonets amb aigua i coeu-los al forn durant 10 minuts sense deixar que es daurin gaire perquè no quedin secs quan es refredin.

			 

			AFEGIU FRUITA SECA DESHIDRATADA O MUSLI a les llavors perquè aquests bastonets siguin encara més energètics i calòrics. Als nens els encantarà aquest aliment tan sa i nutritiu.

		

	

		
			Minicoques de verdures al forn

			Serveixen com a entrant amb el dinar o el sopar. Acompanyades d’una copa de vi blanc són un aperitiu deliciós per obrir la gana.

			 

			Recepta per a unes 30 peces

			 

			Per a la massa base

			500 g de farina panificable

			10 g de sal

			300 ml d’aigua

			10 g de llevat fresc

			 

			Per a l’acabat

			270 g de mantega de primera qualitat

			 

			Per pintar

			1 ou

			 

			Per cobrir

			Ceba

			Pebrot vermell

			Pebrot verd

			Carbassó

			Tomàquet

			Sal

			Pebre

			Oli d’oliva

			 

			Prepareu la massa base (massa mare) i quan ja estigui gairebé a punt i vegeu que no se us enganxa als dits, afegiu-hi el llevat.

			Dividiu la massa en dues porcions de 400 grams cada una, estireu-la amb el corró i poseu les làmines en una safata, tapades amb plàstic, a la nevera. Deixeu-les reposar 1 hora com a mínim.

			Talleu 135 grams de mantega, emboliqueu-la en un tros de paper de plàstic transparent i aixafeu-la una mica amb les mans fins que quedi plana. Reserveu-la així a la nevera.

			Seguiu els passos indicats a l’apartat referent a la pasta de full.

			Si veieu que us costa molt estirar la massa després de plegar-la, tapeu-la amb plàstic i deixeu-la reposar a la nevera durant 15 minuts.

			Quan hàgiu fet els tres plecs, talleu la massa per la meitat i estireu-la fins que tingui un gruix d’1,5 centímetres. Reserveu l’altra meitat a la nevera per fer més peces després.

			Amb un tallapastes rodó, dividiu la massa en porcions de 20 a 25 centímetres de diàmetre i uns 40 grams; punxeu-les amb una forquilla i pinteu-les amb una mica d’ou batut. Col·loqueu les bases en una placa de forn una mica separades. Distribuïu a sobre de cada base una làmina de cada una de les verdures.

			Deixeu fermentar les coques durant 45 minuts. Preescalfeu el forn a 250 °C.

			Amaniu les verdures amb sal, pebre i un rajolí d’oli d’oliva. Enforneu les coques i coeu-les durant 14 minuts aproximadament. En treure les peces del forn, ruixeu-les amb oli d’oliva i deixeu-les refredar abans de servir-les.

			 

			PREPAREU UNA BONICA COCA rectangular amb les verdures disposades en tires per separat. Un cop cuita i freda, cadascú se’n podrà servir un tros amb la verdura que li vingui de gust.

		

	

		
			Saltimbanquis

			Amb aquestes barretes de formes divertides podreu preparar entrepans saludables i diferents, que seran un esmorzar o un berenar llaminer per als nens.

			 

			Per a la massa

			Vegeu la recepta de pa per a entrepans

			 

			Per empolvorar

			Farina

			 

			Prepareu la massa seguint els passos de la recepta de pa per a entrepans. Talleu porcions de 100 grams de massa i formeu barretes allargades i acabades amb una mica de crostó.

			Empolvoreu-les amb farina amb un colador petit i deixeu-les fermentar durant 90 minuts sobre una roba de lli, i tapades amb un drap humit.

			Preescalfeu el forn a 230 °C amb una olleta a dins plena de draps.

			Quan el pa estigui a punt per anar al forn, poseu les barretes amb compte sobre la safata del forn i doneu-los forma d’essa amb les mans i sense por. Feu un tall longitudinal amb el cúter o la ganiveta a la superfície de les barres.

			Introduïu el pa al forn i abaixeu la temperatura a 200 °C.

			Coeu les barretes durant 22 minuts aproximadament.

			 

			AMB PORCIONS DE MASSA MÉS GRANS, podeu fer barres més llargues, que semblaran serps i sens dubte sorprendran la família. Una altra possibilitat és ajuntar els dos extrems de la barra i donar-li forma de rosca.

		

	

		
			Pizzes infantils

			Aquestes pizzes atractives i divertides són una manera sana de fer que els nens consumeixin hidrats de carboni i altres ingredients que els agradin i els alimentin.

			 

			Per a la massa

			Vegeu la recepta de pa per a entrepans

			 

			Confeccioneu la massa tal com s’indica a la recepta de pa per a enrepans.

			A continuació, separeu porcions de massa de 60 grams cada una i doneu-los forma de bola a la taula de treball lleugerament oliada. Quan les porcions són tan petites és més fàcil treballar-les en una superfície amb una mica d’oli.

			Poseu les boles de massa en una safata, tapeu-les amb un tros de paper de plàstic transparent i deixeu-les 24 hores a la nevera.

			Passat el temps de maduració a la nevera, enfarineu lleugerament la taula de treball i estireu les boles amb el corró fins que obtingueu bases de pizza d’un gruix d’1 centímetre més o menys.

			Preescalfeu el forn a 250 °C. Poseu una placa de gres o ceràmica sobre la reixeta del forn; un cop calent servirà de base per coure les pizzes.

			Ara és quan s’hi incorporen els nens (tot i que també hi poden participar des d’abans, si voleu). Tapeu les pizzes amb una base de tomàquet natural ratllat, una mica d’orenga i el que més us agradi. Acabeu escampant formatge ratllat o mozzarella per sobre.

			Amb una rasqueta plana aneu posant, amb compte, les pizzes directament sobre la placa de gres i coeu-les durant 8 o 9 minuts, o fins que cregueu que estan a punt.

			 

			PODEU FER PIZZES GRANS per a tota la família amb aquesta massa base i la mateixa tècnica. En aquest cas heu de tallar la massa en porcions de 180 grams.

		

	

		
			Piruletes de xocolata amb llet

			A les festes d’aniversari, sorpreneu els nens i també els pares amb aquestes piruletes banyades amb una deliciosa xocolata.

			 

			Per als panets

			Vegeu la recepta dels panets de mantega torrada

			 

			Per banyar les piruletes

			Xocolata amb llet

			 

			Prepareu uns panets de mantega torrada seguint les indicacions de la recepta dels panets de mantega torrada, però més petits (d’uns 50 grams de massa).

			Quan tingueu els panets enfornats i s’hagin refredat, foneu la xocolata amb llet al microones o al bany maria.

			Punxeu els panets per la part de dalt amb un bastonet dels que s’utilitzen per fer broquetes.

			Banyeu-los amb la xocolata fosa i deixeu-los refredar a la nevera fins que la xocolata agafi cos. Segons la xocolata que utilitzeu, perquè no es fongui, caldrà mantenir fredes les piruletes. 

			El que sí que és segur és que els nens s’embrutaran la cara quan se les mengin, però això forma part del joc. Tingueu tovalloletes a mà.

			 

			AMB XOCOLATA BLANCA I NEGRA podeu fer piruletes variades. Si un cop banyades, les decoreu amb fideus de colors, quedaran més divertides.

		

	

		
			Bastonets de farina de cigró torrada i sèsam

			Recepta per a 25 bastonets d’aproximadament 40 g cadascun

			250 g de farina de cigrons

			250 g de farina de blat

			350 g d’aigua freda

			10 g de sal

			10 g de llevat fresc

			150 g de pasta de pa fermentada (vegeu la massa fermentada)

			 

			Què més us cal

			Sèsam per arrebossar

			 

			Escampeu la farina de cigrons en una safata, enceneu el forn i poseu-lo a 180 °C.

			Quan estigui calent, fiqueu-hi la safata amb la farina de cigró i deixeu que la farina es torri fins que agafi un color bonic. Traieu-la del forn i deixeu-la refredar del tot abans de fer-la servir.

			Barregeu tots els ingredients i pasteu-los seguint els passos indicats a la massa base.

			Deixeu reposar la pasta durant 1 hora tapada amb un drap perquè no faci crosta a la superfície.

			Tot seguit, talleu bocins de pasta d’uns 40 g i estireu-los damunt del marbre de la cuina. No enfarineu el marbre perquè la pasta no correria; per evitar que s’hi enganxi, esquitxeu-lo amb unes gotes d’aigua. Procureu que els bastonets quedin ben regulars perquè després, al forn, tinguin una cocció homogènia.

			Un cop tingueu tots els bastonets formats, pinteu-los amb una mica d’aigua i arrebosseu-los amb sèsam torrat (també els podeu arrebossar amb llavors variades, formatge ratllat, ametlla picada, etc.).

			Quan els tingueu arrebossats, col·loqueu-los en una safata folrada amb paper de forn, tapeu-los amb un drap i deixeu-los fermentar més o menys durant 1 hora.

			Aprofiteu aquest temps per escalfar el forn a 250 °C.

			Quan arribi a aquesta temperatura, ruixeu els bastonets amb aigua i deixeu-los 8-10 minuts dins el forn a 250 °C. Si voleu que quedin més secs i cruixents, abaixeu la temperatura a 180 °C i coeu-los durant més temps.

			Traieu la safata del forn quan vegeu que els bastonets s’han enrossit i el sèsam s’ha torrat.

			Deixeu-los refredar damunt d’una reixeta.

		

	

		
			Panets d’hamburguesa amb un toc de sèsam

			Per a 12 panets de 80 grams

			500 g de farina de força

			10 g de sal

			180 g d’aigua 

			15 g de llevat

			65 g de sucre

			90 g de mantega

			100 g de puré de patates

			2 ous 

			 

			Peseu tots els ingredients de la recepta i barregeu l’aigua amb el llevat i la sal fins que es dissolguin bé. En un bol, fiqueu-hi la farina, el sucre, el puré de patates i la mantega (ha d’estar toveta). Barregeu una mica tots aquests ingredients i afegiu-hi la pasta d’aigua, llevat i sal. 

			Comenceu a remenar-ho amb la mà (o amb una espàtula) fins que es formin grumolls no gaire grans. Si veieu que la massa queda molt dura, afegiu-hi una mica d’aigua i torneu-la a remenar fins que s’integri bé. Aquest procés pot durar un o dos minuts com a màxim.

			Tapeu el bol amb un drap i deixeu que la massa reposi 30 minuts a temperatura ambient. Passat el temps, aboqueu la massa a la taula de treball i feu-hi dos plegaments amb el sistema del rellotge. Torneu a deixar-la reposar 30 minuts més.

			Repetiu aquesta operació un màxim de 6 vegades, o fins que vegeu que la massa queda ben fina. Si veieu que la massa està començant a fermentar molt, podeu deixar-la reposar a la nevera.

			Quan acabeu de pastar, deixeu reposar la massa una hora més a temperatura ambient tapada amb un drap perquè no s’hi formi crosta. 

			Després, dividiu-la en peces de 80 grams i formeu boles intentant que quedin el màxim de llises possible per dalt. Pinteu les boles amb rovell d’ou i arrebosseu-les amb sèsam.

			Disposeu les peces en una safata de forn amb paper de cocció, deixant separació entre elles per tal que puguin fermentar ben espaiades. Tapeu la safata i deixeu que fermenti una hora a temperatura ambient. Després poseu-la a la nevera fins l’endemà.

			Si en treure-la observeu que els panets d’hamburguesa estan molt freds o poc fermentats, deixeu-los una hora més en un lloc càlid i sense corrent d’aire perquè acabin de llevar abans de ficar-los al forn.

			Enceneu el forn per escalfar-lo bé i, quan estigui a punt, coeu-hi els panets a 230 °C durant 8-9 minuts, amb vapor a l’inici.

			 

			UTILITZEU AQUESTS PANETS d’hamburguesa per fer entrepans a la planxa, farcits, per exemple, de pernil dolç i formatge llescat. Només cal que suqueu la base o sola del pa amb mantega o oli d’oliva verge extra, l’ompliu amb allò que més us agradi i el poseu a la planxa fins que estigui ben daurat. Veureu quina delícia!

		

	

		
			Panets sense forma

			Per a uns 25 panets de 50 grams

			500 g de farina de força

			12 g de sal

			450 g d’aigua

			6 g de llevat

			 

			Comenceu pesant tots els ingredients de la recepta i dissolent el llevat i la sal en l’aigua. En un bol, fiqueu-hi la farina i afegiu-hi la barreja d’aigua, llevat i sal. 

			Remeneu-ho amb la mà (o amb una espàtula de fusta) fins que es formin grumolls no gaire grans. Si veieu que la massa queda molt dura, afegiu-hi una mica d’aigua i torneu-ho a remenar fins que quedi ben integrada. En ser una massa molt hidratada, haureu de remenar-ho una mica més de temps.

			Quan tot estigui més o menys integrat, tapeu el bol amb un drap i deixeu que la massa reposi a temperatura ambient durant 45 minuts.

			Passat el temps de repòs, mulleu-vos les mans amb aigua i feu dos plegaments amb el sistema del rellotge. Deixeu que la massa reposi a temperatura ambient 30 minuts. Com que aquesta massa és especialment tova, no caldrà treure-la del bol en cap moment del pastament.

			Sempre amb les mans molles, repetiu aquesta operació de 2 plegaments i repòs un màxim de 5 o 6 vegades, o fins que vegeu que la massa és ben fina.

			Quan acabeu de pastar, poseu la massa en un tàper rectangular pintat amb oli d’oliva i deixeu-la reposar a temperatura ambient 2 hores. Recordeu de tapar-lo perquè no s’hi formi crosta. Després fiqueu la massa a la nevera fins l’endemà.

			Quan observeu que la massa està ben fermentada i quasi ha duplicat el volum inicial, enceneu el forn per escalfar-lo. 

			Amb les mans humides, talleu trossos de massa de la mida que vulgueu i poseu-los directament en un bol amb farina (tant se val quina mena de farina). També pot ser sèmola de blat dur. Si noteu que encara li falta una mica de fermentació, deixeu-la una hora en un lloc càlid i sense corrent d’aire perquè acabi de llevar.

			Arrebosseu els bocins de massa amb la farina del bol i poseu-los directament a la safata del forn amb paper de cocció. Coeu els panets a una temperatura de 240 °C sense vapor a l’inici durant un total de 14 minuts.

			 

			TAMBÉ PODEU fer aquesta massa amb algun sabor, barrejant-hi, per exemple, olives, tomàquets cherry o fins i tot fruita seca durant el pastament.

			El resultat seran uns panets molt tendres i esponjosos que segur que us faran repetir més d’un cop.

		

	

		
			Bastonets de pa

			Per a 25 bastonets de 30 grams

			500 g de farina panificable

			10 g de sal

			350 g d’aigua

			5 g de llevat

			 

			Peseu tots els ingredients de la recepta. Barregeu l’aigua amb el llevat i la sal, i afegiu aquesta preparació a la farina que prèviament haureu ficat dins d’un bol.

			Remeneu-ho amb la mà (o amb una espàtula) fins que es formin grumolls. Si veieu que la massa queda molt dura, ajusteu la quantitat d’aigua: afegiu-ne una mica i torneu-la a remenar fins que quedi ben integrada. Aquest procés ha de durar un o dos minuts com a màxim.

			Tapeu el bol amb un drap i deixeu que la massa reposi a temperatura ambient durant 30 minuts.

			Passat el temps de repòs, aboqueu la massa a la taula de treball i feu-hi dos plegaments amb el sistema del rellotge. Torneu la massa al bol i deixeu-la reposar a temperatura ambient 30 minuts més.

			Repetiu aquesta operació de 2 plegaments amb el sistema del rellotge i repòs de 30 minuts a temperatura ambient un màxim de 4 o 5 vegades, o fins que vegeu que la massa és ben fina.

			Quan acabeu de pastar, deixeu que la massa reposi a temperatura ambient durant una hora, sempre coberta amb un drap perquè no s’hi formi crosta.

			A continuació, dividiu porcions de massa molt petites, d’uns 10 o 15 grams, i formeu barretes sense punta. No hi poseu gaire farina, perquè la massa relliscaria i no la podríeu estirar; val més posar-hi unes gotes d’oli, perquè així us serà més fàcil treballar la massa i estirar-la.

			Si veieu que us costa estirar-les d’una vegada, proveu d’estirar cada porció de massa només una mica i deixeu-la reposar uns deu minuts abans de tornar-ho a provar.

			Quan tingueu els bastonets formats, poseu-los en una safata de forn amb paper de cocció, tapeu-los amb film transparent i guardeu-los a la nevera fins l’endemà.

			Enceneu el forn per escalfar-lo bé i, quan estigui a punt, coeu-hi els bastonets 10 minuts a una temperatura de 230 °C amb vapor a l’inici. 

			Per a més detalls de com coure els bastonets, llegiu l’apartat corresponent a la cocció al forn.

			 

			QUAN ESTIGUEU FORMANT els bastonets, podeu arrebossar-los amb alguna llavor, com ara sèsam o pipes de gira-sol, perquè siguin molt saborosos i originals. Recordeu ruixar-los amb aigua abans d’afegir-hi llavors, perquè s’hi adhereixin bé.

		

	

		
			Minixapatines decorades

			Per a 30 minixapatines de 30 grams

			500 g de farina de força

			12 g de sal

			450 g d’aigua

			20 g d’oli d’oliva verge extra

			5 g de llevat

			 

			Llavors per decorar:

			sèsam torrat

			sèsam negre

			lli marró

			lli daurat 

			rosella

			segó de blat

			pipes de carabassa

			pipes de gira-sol

			mill

			 

			Peseu tots els ingredients i barregeu l’aigua amb el llevat i la sal. En un bol, fiqueu la farina de força, l’oli d’oliva i afegiu-hi aquesta barreja. 

			Remeneu-ho amb la mà (o amb una espàtula) fins que es formin grumolls. En aquest cas, com que es tracta d’una massa molt hidratada, l’heu de remenar una mica més de temps.

			Tapeu el bol amb un drap i deixeu-lo reposar a temperatura ambient durant 45 minuts.

			Passat aquest temps, sense abocar la massa a la taula de treball, mulleu-vos les mans amb aigua i plegueu la massa dues vegades amb el sistema del rellotge. Deixeu-la reposar 30 minuts més. En aquest cas no traurem la massa del bol en cap moment del pastament, ja que estarà molt tova.

			Sempre amb les mans molles, repetiu aquesta operació de 2 plegaments amb el sistema del rellotge i repòs de 30 minuts a temperatura ambient un màxim de 5-6 vegades, o fins que vegeu que la massa és ben fina.

			Quan acabeu de pastar, fiqueu la massa en un tàper rectangular pintat amb oli d’oliva i deixeu-la reposar 2 hores. Recordeu de tapar-lo perquè no s’hi formi crosta. Guardeu la massa a la nevera fins l’endemà.

			Escalfeu el forn a la màxima potència. Empolsineu la taula amb una mica de farina panificable (també pots fer servir sèmola de blat dur), aboqueu-hi la massa amb l’ajuda d’una rasqueta i, amb cura, aneu tallant diferents peces de massa més o menys quadrades, o de la mida que t’agradi. 

			Quan tingueu els quadradets fets, polvoritzeu-los amb aigua i aneu arrebossant-los aleatòriament amb les diferents llavors. Després, passeu les minixapatines directament a una safata de forn amb paper de cocció, deixant separació entre elles.

			Si creieu que les minixapatines no estan prou fermentades o veieu que estan molt fredes, deixeu-les una hora a temperatura ambient.

			Enforneu-les a una temperatura de 230 °C amb vapor a l’inici durant 12 minuts o fins que vegeu que tenen un color maco.

			 

			SI VOLEU, podeu fer minixapatines integrals amb farina integral per tenir-ne una varietat més. Amb la massa dels panets de Viena també podeu elaborar minixapatines molt tendres i esponjoses.

			També, podeu coure totes les minixapatines que feu una mica menys de temps del que indica la recepta i congelar-les. En el moment en què les vulgueu servir, escalfeu-les al forn a 200 °C durant uns minuts i tornaran a quedar calentones i cruixents.
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