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  Dedico aquest llibre a totes les persones pacients i perseverants, comprensives, tolerants i honestes, perquè amb totes aquestes qualitats, res no pot sortir malament…, ni tan sols la brioixeria.




   




   




  PD a la dedicatòria




  (perquè sempre és bo donar les gràcies a qui s'ho mereix):




   




  A Rosi Mouzo i a la resta de l'equip editorial, per la paciència que tenen amb mi.




  A la meva família, pel mateix (i més).




  A l'equip humà de Turris, per aguantar els meus «rampells» i per ajudar-me quan ho necessito.




  A tots vosaltres, els lectors, senzillament per confiar amb mi.




  Índex de receptes




   




  Brioixeria de massa fermentada
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  Brioixeria de pasta de full
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  Brioixeria de pasta de full fermentada
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  Brioixeria de massa esponjada
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  Els de tota la vida
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  Inspiració europea
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  A més dels dolços...
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  Per als més menuts de la casa
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  Intolerància zero
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  Tot integral
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  Farciments i altres preparacions
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  Introducció




  El llibre que teniu a les mans està estructurat en quatre grans seccions, que corresponen a les quatre famílies de productes més importants que componen l’ampli món de la brioixeria o els brioixos dolços. Són les masses fermentades, les pastes de full, les pastes fullades i fermentades i, per acabar, les masses esponjades. A partir d’aquests quatre tipus de pasta, s’elabora una gran quantitat de productes amb la combinació de diferents formes, mides, acabats i farcits. Així neix l’extraordinari univers de la brioixeria, amb una varietat pràcticament inesgotable.




  Un cop en tingueu ben apresos i practicats els fonaments, aquest llibre us donarà unes idees que, barrejades amb molta imaginació, us permetran sorprendre la gent de casa i oferir-los cada dia un dolç diferent.




  No seria just dir que és fàcil fer brioixeria a casa, ja que per a això hi ha unes exigències tècniques, que s’expliquen en aquest llibre i que cal seguir escrupolosament. D’altra banda, per obtenir uns resultats «professionals» cal una certa pràctica i habilitat. Ara bé, no cal que us hi obsessioneu: el més important és que després de llegir el llibre us atreviu a preparar les receptes, que perdeu la por de posar-vos-hi i obtingueu peces que tinguin bon gust, que creixin al forn i que quedin esponjoses i tendres.




  Les receptes que us proposo aquí són el fruit de molts anys d’ofici, de llargues hores de pastar i d’alguna nit sense dormir per no haver aconseguit el que esperava. He fet moltes proves a casa (sobretot de forn) fins que he assolit els resultats que m’han satisfet professionalment, i d’aquesta manera m’he adonat del que es pot arribar a elaborar en una cuina. La preparació a casa de productes de brioixeria en petites quantitats no és pas tan diferent de la producció en un obrador d’una fleca o d’una pastisseria, sempre que tingueu els mitjans tècnics necessaris (una pastadora o robot de cuina i un bon forn són gairebé imprescindibles), així com els coneixements per superar les limitacions de la cuina.




  Un aspecte de la pasta que és important arribar a dominar és la hidratació. Aquesta depèn en gran mesura del grau de duresa que vulguem que tingui la pasta, però també de la quantitat de proteïnes insolubles (força) de la farina amb què treballem, ja que aquestes proteïnes són les principals encarregades d’absorbir l’aigua del pastament. A les receptes que hi ha a continuació s’ofereixen unes quantitats orientatives de líquids, però les haureu d’adaptar, sobretot la de l’aigua, en funció de les necessitats de la pasta que elaboreu en aquell moment. La paciència i el fet de saber esperar també són elements clau que us portaran a l’èxit.




  [image: image]




  Després d’estudiar les pastes base de la brioixeria, el llibre dedica un espai a les elaboracions típiques i de vegades associades a les celebracions més assenyalades, que ens endolceixen la fi d’una jornada festiva. Tot seguit, doneu un cop d’ull més enllà de les nostres fronteres i repasseu breument alguns productes europeus tradicionals i de gran prestigi internacional. La brioixeria salada també té la seva secció, on trobareu peces senzilles, pràctiques i delicioses. Per descomptat, no em descuido dels més petits de la casa, als quals dedico quatre receptes que els divertiran tant quan ajudin a preparar-les com quan es mengin el que ells mateixos han fet.




  Per acabar, he reservat un espai important del llibre al grup de consumidors amb necessitats especials, que, per raó d’intoleràncies o per altres causes, han de reduir el consum, o eliminar del tot de la dieta, algunes substàncies com la lactosa, la sacarosa o el gluten. La brioixeria integral rica en fibra i baixa en calories té el seu propi capítol, i l’hi he inclòs amb la intenció de completar l’àmplia gamma de productes que us proposo en aquest llibre.




  Espero que amb totes aquestes eines la brioixeria casolana deixi de ser un misteri a partir d’ara i les receptes d’aquest llibre s’afegeixin a la llista de les vostres preferides.




  Salut, sort i bon profit!




   




   




   




   




  ABANS DE COMENÇAR




  És important disposar de bons estris de cuina i saber quins ingredients són els més recomanables segons cada recepta. A continuació, es detalla tot el que cal saber per fer servir l'espàtula i la mànega de pastisseria amb soltesa.
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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.
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  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 més nutritiva, rica en matèries grasses, i la part central o endosperma, d’on s’obté la farina banca.




   




  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 és 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.




  





  Tipus de sucre




  La funció primordial del sucre és la d’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 maltiol 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 maltiol. A més, el maltiol es pot escalfar sense problemes i es dissol fàcilment en els líquids.
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  Altres ingredients




  1. GOTES DE XOCOLATA




  L’aroma refinada i l’intens sabor del cacau fan que trobem la xocolata a la rebosteria tradicional de gairebé tots els països. Les gotes de xocolata són un recurs excel·lent per millorar la presentació de la rebosteria casolana i per donar-li un gust exquisit.




   




  2. BARREJA DE LLAVORS




  Per arrebossar croissants o decorar magdalenes i plum-cakes, podeu fer servir una barreja de llavors: sèsam torrat, lli daurat, lli marró, mill, civada, llavors de gira-sol, llavors de carbassa, rosella. A més de donar un toc d’estil als productes, les llavors aporten textura, color, gust i molts nutrients importants per a l’organisme.




   




  3. OLI D’OLIVA




  Si bé molts preparats de rebosteria utilitzen mantega, hi ha l’alternativa de substituir-la per oli d’oliva o per oli d’oliva verge, que es considera més saludable. L’un i l’altre donen un gust agradable a les magdalenes, així com als pastissos, els pans i els brioixos. L’oli millora la humitat de les preparacions i els proporciona una textura tova i esponjosa. Per a l’elaboració de pastissos i altres productes de rebosteria, sempre es recomana fer servir olis d’oliva suaus, no gaire intensos.




   




  4. FRUITA SECA




  Quan parlem de fruita seca ens referim a llavors riques en oli —com les nous, les ametlles, lesX avellanes i els cacauets— o en midó —com les castanyes i els pinyons—. Tota la fruita seca prové dels arbres, menys el cacauet, que ve d’una planta lleguminosa que creix a sota terra.




  Mai no ha faltat a les cuines tradicionals de la Mediterrània i sempre ha tingut una forta presència a la rebosteria. Ja sigui torrada, caramel·litzada, com a farciment o com a adorn de brioixos, galetes, pastissos i postres, té una fama indiscutible.




  La fruita seca en general, especialment els cacauets, les ametlles i els pinyons, és una bona alternativa a les proteïnes animals. Conté molts nutrients essencials, com vitamines, sals minerals i altres compostos. Les ametlles, avellanes i nous aporten vitamina E, un antioxidant potent.




   




  5. OUS




  Gràcies als ous, les masses fermentades adquireixen un color groguenc i queden més suaus i delicades. D’aquesta manera es conserven més temps sense perdre la textura ni el sabor.




  Els rovells són la part més nutritiva dels ous. Estan formats per aigua, greix, lecitina, proteïnes i vitamines. El seu poder emulsionant ajuda a millorar la fusió dels greixos i l’aigua que intervenen en una recepta. Els rovells redueixen el temps de batuda i suavitzen les pastes.




  Les clares contenen una bona quantitat d’aigua i de proteïnes. Quan es baten, agafen i retenen oxigen, i amb això s’espongen i augmenten de volum de manera espectacular. Les clares batudes donen molt més volum a les pastes en general i s’utilitzen per preparar merenga.




  Com que no tots els ous pesen igual, ni tots són de la mateixa mida, a les receptes d’aquest llibre la quantitat necessària d’ous s’expressa en grams i no en unitats. Per facilitar la conversió d’unitats a grams, s’ha de tenir en compte que un ou mitjà pesa 60 grams, 10 grams dels quals corresponen a la closca, 30 grams a la clara i 20 al rovell. Així, per exemple, per obtenir 50 grams d’ou necessitarem un ou sencer, ja que no tindrem en compte el pes de la closca.




   




  6. CÍTRICS




  Entre les aromes naturals, les que s’utilitzen més per aromatitzar la brioixeria són la llimona i la taronja. És corrent que s’afegeixin ratlladures de llimona o de taronja a la preparació d’una coca o d’altres pastes per potenciar-ne el sabor. També s’afegeixen a algunes postres, cremes i d’altres preparats per donar-los un toc d’acidesa. Les ratlladures de llimona i de taronja també afavoreixen el desenvolupament de les pastes al forn, ja que n’augmenten el volum.




  Per preparar les ratlladures s’ha de fer servir un ratllador que no sigui gaire gruixut i mirar de no ratllar la part blanca de la pela, perquè pot acabar amargant el producte final.
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