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			Al meu amic Joan

			per haver-hi estat

		  per ser-hi

			i per la certesa que, sempre, hi serà.


		

	
		





	    Introducció

			Després del pa, les magdalenes, les galetes i la brioixeria, ha arribat a la fi el moment de les coques. És un llibre que tenia moltes ganes d'escriure, ja que el món de les coques és molt suggeridor. Vaig sentir una gran satisfacció quan l'editorial Penguin Random House va decidir acceptar el projecte i agraeixo novament la confiança que dipositen en mi.

			El principal objectiu d'aquest llibre és oferir una àmplia varietat de receptes per elaborar coques diferents, totes fàcils de preparar, amb ingredients corrents que es poden adquirir a qualsevol establiment o botiga de comestibles, sans i de qualitat, evitant productes excessivament greixosos i pesats. Trobareu una part de les receptes classificades a partir del tipus de pasta amb què es fan —hi ha coques esponjades, de pasta de full, de pa, de brioix i molt cruixents— i altres capítols dedicats a tipus de coques especials. N'hi ha un que recull receptes de coques típiques i tradicionals, d'aquelles que han omplert molts estómacs i han seduït molts paladars al llarg del temps, i que ho continuen fent avui dia. En d'altres, hi ha agrupades les coques pensades per a les persones que no toleren bé determinats productes, com el gluten, la proteïna de la llet o l'ou; o hi trobem les coques integrals i més lleugeres, sanes i equilibrades, ja que la ingestió de fibra en molts casos continua sent massa pobra a la nostra dieta; també hi ha les que miren de donar-vos idees per sorprendre els de casa. Hem volgut reservar l'últim capítol sencer per a les coques salades, molt adaptables, que us serviran tant per oferir un aperitiu lleuger abans d'un àpat com per preparar un bon berenar, un saborós piscolabis o tot un sopar. 

			Quan vulgueu enfornar una coca deliciosa, aquest llibre us proporcionarà, a més de les receptes, altres informacions pràctiques sobre els ingredients, els procediments i els estris que es fan servir, així com un capítol en què s'explica la manera de preparar cremes i altres elaboracions que serveixen per farcir algunes de les coques.

			 

			Entrem en matèria

			Podem definir una coca com la preparació de forn o pastisseria elaborada amb farina, sal, aigua i llevat, i de vegades amb matèria grassa (mantega, llard o oli d'oliva) i ous, que pot dur una guarnició dolça o salada, feta d'infinitat d'ingredients i de múltiples combinacions, plana i en general rectangular de forma, encara que també pot ser rodona o ovalada.

			Dit d'una altra manera, una coca és la combinació màgica de dos elements bàsics (per una banda, la pasta que serveix de base, en molts casos fina i cruixent, i per l'altra, un deliciós acompanyament) que després de la cocció al forn es converteix en un conjunt harmoniós i suculent.

			Les coques estan molt lligades a les tradicions culinàries de cada regió, per això hi ha especialitats tan diferents. Antigament, les coques se solien elaborar a les cases, ja que moltes tenien forn per coure-les. Quan no en tenien, la gent les portava a coure, un cop fermentades, al forn de la fleca del poble o del barri. Aquest establiment es convertia aleshores en un càlid i acollidor punt de trobada, on, mentre es coïen les coques, es creaven vincles i relacions socials. Ara bé, els artesans flequers també feien coques als seus obradors, si bé era habitual que cada client els portés preparada la guarnició que volia perquè ells l'afegissin a la pasta.
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			Bona part de les coques tradicionals del nostre país tenen les seves arrels en les festes i celebracions, tant d'origen religiós com pagà, tan vinculades a la cultura culinària. A les trobades socials i culturals, que acabaven amb un berenar per a la mainada, però també per als assistents de qualsevol edat, se solien repartir porcions de coca, que es prenien de manera informal, a peu dret i amb les mans, entre amics, un detall que alegrava aquells aplecs. No ens podem descuidar que les coques són un gran exemple de la gastronomia popular, i que continuen molt lligades a nombroses manifestacions amb un gran arrelament social.

			Us convido, doncs, a endinsar-vos en aquest món de la gastronomia flequeraculinària, si se'm permet d'anomenar-la d'aquesta manera, perquè gaudiu en família elaborant aquests magnífics productes i perquè pugueu compartir-los amb els de casa. Al llarg del llibre miraré de donar-vos idees, però en cap cas no voldria erigir-me en autoritat sobre la matèria, de manera que aquí no trobareu ni fórmules magistrals ni mètodes que no conegueu ja, perquè en realitat tot està més o menys inventat.

			El meu consell, però, és el següent: inventeu, experimenteu noves combinacions, proveu fórmules, mides i textures diferents partint de les receptes del llibre, que espero que us resultaran inspiradores i us ajudaran a crear les vostres pròpies coques. Com fa la dita: N'hi ha per a tots els gustos. 

			Bon profit!


		

	
		




			ABANS DE COMENÇAR

			És important proveir-se dels estris necessaris i familiaritzar-se amb els ingredients més adequats per a cada preparació. Aquí es detalla tot el que és imprescindible per preparar una coca perfecta.
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			Tipus de farina

			Fer brioixos i pastissos a la cuina de casa, amb ingredients naturals, de manera fàcil i senzilla, pot ser tot un plaer. Només s'ha de disposar d'una mica de temps i d'unes primeres matèries bones. Els ingredients que us caldran són productes fàcils de trobar a qualsevol botiga o supermercat, però és important que siguin de la màxima qualitat.

			1. FARINA DE BLAT

			La farina de blat és el principal component per elaborar brioixos, magdalenes, galetes... S'obté de la mòlta dels grans de blat i ha de ser llisa al tacte, però també amb una olor neutra i un gust lleugerament dolç. Ha de tenir una tonalitat més aviat cremosa, sense grumolls ni trossos secs.

			Hi ha diferents tipus de farina:

			La farina de força conté una proporció elevada de proteïnes (gluten) i per això és perfecta per elaborar pastes de brioixeria, a les quals s'afegeix mantega, sucre i ous. És la que es fa servir per fer brioixos i altres pastes similars.

			La farina de mitja força, pel que fa a les proteïnes, està entre una farina de força i una farina panificable. La podeu fer servir quan elaboreu croissants o pasta de full. També us pot ser útil quan feu pans amb pasta de full amb mantega i pastes de pa amb una quantitat important d'oli d'oliva.

			La farina fluixa conté poc gluten i, per tant, és ideal per a l'elaboració de pastes que no han de fermentar. És la farina que es posa a les pastes de fer magdalenes, plum-cakes o coques, i també a les de fer galetes, pastes de te i altres productes sense llevat. És important fer-la servir en aquest tipus de preparacions per aconseguir, per exemple, que les magdalenes s'espongin al màxim al forn o perquè les galetes de mantega no es deformin quan es couen.

			2. FARINA DE BLAT INTEGRAL

			S'obté a partir de la mòlta de tot el gra de blat. De color més fosc i gust més pronunciat que la farina de blat blanca, la farina integral conté una bona quantitat de fibra. Els grans tenen tres parts: el segó, la capa externa del gra, amb moltes fibres i minerals; el germen, la part mes nutritiva, rica en matèries grasses, i la part central o endosperma, d'on s'obté la farina blanca.

			3. FARINA D'ESPELTA

			D'altra banda, hi ha farines de blat amb un nom específic extretes de varietats de blat diferents del comú, com la farina d'espelta. S'obté dels grans d'espelta, una varietat de blat tou, de color blanquinós i amb un punt de gust de nous. No és tan rica en gluten com la de blat i, per tant, tampoc no es tan al·lèrgena. La mòlta dels grans d'espelta és lenta i es fa a menys de 44 °C per evitar l'oxidació de la farina i la pèrdua d'elements nutritius.

			4. FARINA DE SÈGOL INTEGRAL

			A més de la farina de blat, tenim farines d'altres cereals, que aporten gustos molt diferents a les preparacions. D'aquestes, potser la més coneguda és la de sègol, amb la qual s'elabora un pa extraordinari, que es conserva cap a una setmana amb la molla tendra i humida, amb un gust molt particular. La farina de sègol, rica en potassi, calci, fòsfor i magnesi, també es fa servir en altres productes de brioixeria. El sègol és un cereal integral, del qual es consumeixen totes les parts, de manera que ajuda al bon funcionament del nostre organisme.
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			Tipus de sucre

			La funció primordial del sucre és endolcir la brioixeria. Juntament amb els altres ingredients, ajuda a fer pastes més suaus, més toves, i a donar més volum als brioixos.

			La quantitat de sucre que es faci servir no tan sols determinarà el gust de la brioixeria, sinó també la textura i el color de les peces.

			El sucre blanc, el sucre morè i el sucre de llustre són les varietats més utilitzades. Químicament, totes tres estan constituïdes per sacarosa, un disacàrid de forma cristal·lina i transparent, compost a parts iguals de fructosa i glucosa.

			El sucre blanc o sucre de taula (1) prové de la canya de sucre o de la remolatxa. És un producte refinat, que conté quasi el cent per cent de sacarosa. Es pot presentar granulat o en terrossos. El poder endolcidor i l'agradable sabor que té fan que entri a gairebé totes les preparacions, ja siguin brioixos, galetes o pastissos.

			El sucre morè o integral (2) és un producte que no està tan transformat i que també conté melassa. Té un color groguenc fosc i s'extreu del suc de la canya de sucre, i per això és una font de vitamines i minerals. Sovint no té un gust tan intens com el del sucre blanc.

			El sucre de llustre (3), també anomenat sucre en pols, és un derivat del sucre blanc. S'obté amb la polvorització del sucre en gra. Es fa servir en algunes receptes que exigeixen més finor.

			El maltitol també anomenat poliol, tot i no ser gaire conegut, és un excel·lent substitut del sucre, ja que no afecta el gust dels aliments. Té importants propietats endolcidores, de manera que es pot utilitzar sol, sense barrejar-lo amb altres edulcorants. És la meitat de calòric que el sucre i no conté gluten. Es recomana a les persones que fan règim i també als diabètics, perquè no influeix en la quantitat de sucre a la sang. D'altra banda, és molt fàcil d'utilitzar, tant en preparacions fredes com calentes: se substitueix 1 cullerada de sucre per 1 de maltitol. A més, el maltiol es pot escalfar sense problemes i es dissol fàcilment en els líquids.
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		Altres ingredients bàsics

			1. Gotes de xocolata

			2. Barreja de llavors

			3. Oli d'oliva

			4. Fruita seca

			5. Ous

			6. Verdures

			7. Canyella

			8. Mantega
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			Estris imprescindibles

			[image: imagen]Hi ha un seguit d'estris que haurem de tenir a mà per fer les coques que trobareu en aquest llibre. No són instruments estranys ni cars; al contrari, són prou coneguts i es poden adquirir a les botigues de parament per a cuina. És fonamental que aquests estris i accessoris us facilitin la feina i us ajudin a millorar la qualitat de les preparacions.

			Robot de cuina

			Batedor de barnilles manual

			Corró

			Ganivet de serra

			Ganivet de fulla llisa

			Espàtula

			Pinzell de cuina

			Tisores

			Broquet

			Rasqueta

			Paper sulfurat

			Mànega de pastisseria

			Bàscula de cuina

			Gerra mesuradora

			Safata per al forn

			Tallapastes

			Motlles
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			COQUES ESPONJADES

			Les pastes de brioixeria esponjades són les que creixen i augmenten de volum al forn gràcies a la reacció química que es produeix entre un agent alcalí (normalment bicarbonat sòdic o potàssic) i un altre d'àcid (crémor tàrtar, fosfat monocàlcic o sulfat d'amoni, per exemple). Aquesta reacció es produeix bàsicament per efecte de la calor i crea anhídrid carbònic. Aquest gas s'allotja a les petites bombolles d'aire que es formen durant el batement, bombolles que s'expandeixen al forn i pressionen tota la pasta cap amunt, amb la qual cosa donen als productes esponjats la seva textura i el seu volum particular. Aquesta estructura esponjosa es manté un cop cuit el producte pel fet que, amb les altes temperatures del forn, l'ou es coagula.

			El producte més típic, i conegudíssim, que es fa amb aquest tipus de pasta és la magdalena, tot i que els pans de pessic i els plum-cakes també formen part de la família de la brioixeria esponjada.
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Consideracions prèvies

			Per elaborar coques de pasta de brioixeria esponjada, els millors resultats s'obtenen amb la utilització de farina fluixa. Es tracta d'una farina amb poca quantitat de proteïnes insolubles (gliadina i glutenina), que són les responsables de la formació del gluten, i d'una quantitat més elevada de midó. El gluten pràcticament no intervé en el procés d'esponjament de la pasta, ja que aquí no es fa cap tipus de pastament. El midó, en canvi, gelifica (transforma la massa en molla per efecte de la calor) al forn, cosa que dóna estructura i esponjositat a les elaboracions.

			Un pas clau en la preparació de pastes esponjades és el batement. L'objectiu d'aquest procés és incorporar aire i crear bombolles a dins de la pasta. Si es fa un batement molt ràpid i enèrgic, les bombolles d'aire seran desiguals i no quedaran ben repartides, i per aquesta raó la pasta batuda d'aquesta manera pot tenir tendència a desinflar-se. Per evitar-ho, convé batre sempre a velocitat mitjana i durant més estona.

			Un altre factor important per obtenir pastes ben esponjades és que les primeres matèries necessàries estiguin a temperatura ambient, sobretot els ous i la llet, sempre que la recepta en porti. Tot això facilita el batement i l'emulsió.

			Quan s'hi incorporen aromatitzants, és preferible que siguin naturals, com ara la pela de taronja o de llimona i la canyella en pols, fàcils d'aconseguir i molt econòmics. Els aromatitzants s'incorporen barrejats amb la farina prèviament.

			L'impulsor o el llevat químic també es barreja sempre amb la farina. Després s'ha de passar la barreja per un sedàs fi amb l'objectiu d'eliminar les possibles partícules gruixudes i d'airejar la farina, cosa que facilitarà l'absorció de líquids.

			El perol de la batedora i l'accessori batedor del robot de cuina han d'estar ben nets i secs per garantir un bon esponjament de la pasta.

			Una mica de sal o de suc de llimona ajuda a fer baixar el pH de l'ou, cosa que contribueix al bon resultat del batut.
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			Procés d'elaboració

			El primer pas és pesar tots els ingredients de la recepta triada. Un cop pesats, poseu cada ingredient en un bol diferent.

			Prepareu la batedora elèctrica amb l'accessori batedor. Comenceu a deixatar els ous a velocitat mitjana, i aneu-hi incorporant el sucre a poc a poc, a mesura que es vagin esponjant. Aquest és el pas més difícil si no disposeu de batedora i el feu manualment, ja que és important que el batut agafi un cert volum.

			Quan el batut hagi arribat al màxim volum, reduïu la velocitat de la batedora i afegiu-hi lentament, primer la llet i després l'oli.

			En un recipient a part, barregeu la farina amb l'impulsor, la sal i les aromes, si en feu servir. Incorporeu aquesta barreja, també batent a marxa lenta, a la preparació d'ous, sucre, llet i oli.

			Quan s'hagi format una pasta homogènia, bateu-la a marxa ràpida durant 2 o 3 minuts. Tapeu la barreja amb un drap o poseu-la en un recipient amb tapa i deixeu-la reposar a la nevera com a mínim 1 hora perquè l'impulsor comenci a fer efecte. Podeu allargar el repòs fins a l'endemà i el resultat final encara serà millor.

			Escalfeu el forn a 250 °C uns 20 minuts abans de posar-hi a coure les coques. Recordeu sempre que aquest és un pas imprescindible.

			Traieu la pasta de la nevera i remeneu-la enèrgicament amb un batedor manual o una cullera gran de fusta abans d'omplir els motlles. Aquesta operació és important perquè la coca s'espongi de manera uniforme quan sigui al forn.

			Aboqueu la pasta als motlles que hàgiu triat per enfornar les coques i ompliu-ne tres quartes parts de la capacitat dels recipients com a màxim.

			Enforneu les coques entre 200 i 220 °C i deixeu-les coure de 18 a 25 minuts. El temps de cocció dependrà de la mida de les coques i de la composició. Per saber si la cocció s'ha acabat, claveu un escuradents al centre de la coca i observeu com en surt. Si en surt net i sec, ja és cuita. En canvi, si en surt humit i enganxós, encara és crua i l'haureu de deixar coure uns minuts més al forn.

			 




			CONSELLS I TRUCS

			·Si no es disposa de farina fluixa, és recomanable de substituir un 10 % de la farina que tingueu (panificable o de força) per midó de blat de moro (maizena).

			·Si a la recepta que prepareu hi ha oli, mireu de posar-n'hi un que no tingui un gust massa fort, ja que dominaria sobre la resta d'ingredients. Per obtenir un producte més suau, podeu fer servir oli de gira-sol o una barreja d'oli d'oliva verge extra i de gira-sol.

			·Si utilitzeu motlles d'acer inoxidable, han d'estar netíssims i secs i els heu d'untar amb mantega fosa per evitar que la pasta, un cop al forn, s'enganxi a les parets.

			·Sigui quina sigui la coca de pa de pessic que prepareu, no ompliu els motlles més enllà de tres quartes parts de la capacitat del recipient. Si ho feu, la pasta pot arribar a sobreeixir quan comenci a créixer al forn i la coca podria quedar crua per dins.

			·No obriu el forn durant els primers minuts de la cocció de les coques, ja que l'entrada d'aire fred podria fer que la pasta no pugés amb la mateixa força.

			·Les primeres vegades que enforneu coques de pasta batuda, comproveu la temperatura del forn; heu de prestar atenció als possibles defectes causats per un excés o una manca de temperatura. Si la coca queda rossa molt de pressa però per dins és crua i quan es refreda «cau», és que el forn està massa fort. I al contrari, si la coca queda d'un color pàl·lid i s'asseca prematurament, vol dir (entre altres possibles motius) que el forn està a una temperatura massa baixa i l'heu d'apujar lleugerament.

			·Quan feu coques de pa de pessic, desemmotlleu-les abans no es refredin del tot i deixeu que s'acabin de refredar en una reixeta.

			·Tots els productes de pasta esponjada admeten bé la congelació, sempre que es guardin al congelador poc després de desenfornar-los, freds i a dins d'una bossa de plàstic, a fi que conservin tota la humitat. La descongelació s'ha de fer a temperatura ambient i sense treure el producte de la bossa de plàstic perquè retingui la humitat.
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