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CHRISTIAN ESCRIBÀ LacuinadePeterPanReceptes de pastisseria per a nen Sorprèn, emociona i crea moments únics
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Aquest llibre el vull dedicar a la Patricia,  la meva Campaneta, a vegades permissiva, a vegades inexible, sempre elegant  i bonica, i perquè tal com ella diu: «El futur pertany als que creuen en la bellesa dels seus somnis». Gràcies per il·luminar-me amb la teva vareta i les pólvores màgiques. T’estimo molt! 
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1111IntroduccióEstic molt content que tinguis aquest llibre a les mans. I encara ho estaré molt més quan estiguis pastant la farina amb les mans, ensumant per la cuina amb el nas, i amb els dits, sempre nets i pulcres, donant forma a pastissos, joguines i personatges de tota mena.  Perquè… Saps en què pensava quan vaig decidir escriure aquest llibre? T’ho diré: pensava a compartir amb tu el que representa per a mi la pastisseria. I t’ho explicaré de l’1 al 10:  Número 1: el més semblant a la felicitat Vaig néixer amb l’olor de mantega i de nata enganxada al nas.  Quan era petit, vivia a sobre de l’obrador on va començar a treballar el meu besavi, després el meu avi patern, on el meu pare va crear  els seus millors pastissos i on jo continuo treballant actualment amb un gran equip de persones. Tot el que m’envolta és dolç, divertit i creatiu. Perquè la pastisseria  per a mi és…Introducció¡Hola,allo,hello,ciao,!?!#zzz¿?!LacuinadePeterPan Sempre em diuen que sóc com un nen gran, que no creixeré mai…  com en Peter Pan. I tenen raó, perquè encara no he abandonat mai  aquella missió que tenen tots els nens: passar-s’ho bé,  divertir-se, descobrir, emocionar-se, riure… I on i com  em sento al 100 % com en Peter Pan? Sens dubte,  a la cuina! A l’obrador de la meva pastisseria.  Amb el meu equip i amb la Campaneta: la Patricia Schmidt. Allà hi compartim aventures, reptes, perills, èxits…  I molta màgia! 
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1212LA CUINA DE PETER PANNúmero 2: un joc I no cal que t’expliqui què és un joc, oi?  Per a mi jugar bàsicament és:   Número 3: diversió Així ho vaig aprendre i viure a casa meva. El meu pare, l’Antoni Escribà, també ll de forner i pastisser, va ser un nen inquiet i molt i molt imaginatiu. Li agradava l’art, crear, esculpir, i va tenir el do d’ajuntar la seva creativitat amb l’oci de pastisser que va aprendre a casa. I després d’estudiar Belles Arts i de fer molts anys d’aprenent en les millors pastisseries de Barcelona i de París, es va convertir en un dels mestres més reconeguts internacionalment de la pastisseria creativa. Recordo que a les nits, amb els meus germans, esperàvem que el pare pugés per les escales de l’obrador amb algun invent nou a les mans: era l’hora de tastar-lo a casa. Observàvem com el pare donava voltes i voltes a una idea, era molt perfeccionista i s’emocionava pensant en la sorpresa i la sensació que causaria aquell nou pastís. Per tant, ja et pots imaginar que la pastisseria per a mi també és, sense cap mena de dubte:   Número 4: creativitatPotser et preguntes què és la creativitat, potser penses que només els artistes són gent creativa, però no és així, jo estic completament convençut que tothom, bé, gairebé tothom… té capacitat per ser creatiu. L’únic que cal saber per ser creatiu és mirar la vida amb ulls propis i donar una forma pròpia a tot allò que fas, dius o t’imagines. No em vull posar losòc, perquè en realitat tot és molt més senzill. Per començar, la pastisseria en si mateixa, perquè vull que tingueu en compte una altra cosa:  Número 5: la pastisseria no és difícil, no és complicada, és per a tothom  Quan pensava en com faria aquest llibre, sempre recordava quan el meu ll i les meves nebodes estaven de vacances. Aquelles tardes en què començaven a dir, i ara què fem? Ens avorrim… I llavors pensava en el pare, que quan sentia la paraula avorriment deia: «Doncs no siguis burro i crea!». 
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1313IntroduccióDe manera que durant aquells dies de les vacances en què ns i tot hi havia temps per avorrir-se, agafava el meu ll Pol i les meves nebodes i els deia, vinga, fem un berenar, unes postres, un pastís… De sobte, un agafava un boli i un paper, l’altre mirava què hi havia a la nevera, l’altre revisava què quedava al rebost, i sense adonar-nos-en, ja estàvem ideant el que volíem fer i elaborant una llista dels complements que necessitaríem.I ja t’imagines el que venia després: anar a comprar, arribar a casa, organitzar la cuina, repartir-se les feines, mans netes, davantal, els estris… I a treballar!  Número 6: aspirar a ser un mestre pastisser professional. Pren-t’ho seriosamentHo saps, quan fas les coses amb convenciment i motivació, t’ho passes superbé i el resultat és millor. Encara que jo et digui que la pastisseria és com un joc, i ho crec de debò, no vol pas dir que no te l’agas amb una certa formalitat. Jugar seriosament és molt més divertit i apassionant. Pregunta-ho a la Wendy i als seus germans, quan van decidir anar-se’n amb en Peter Pan.  SorprènLes postres més senzilles, el dolç més simple, sempre es pot presentar d’una manera original. A mi m’encanta el trompe-l’oeil, és a dir, l’artici, oferir un plat que sembla una cosa i en realitat n’és una altra. Perquè com que m’encanta jugar i passar-m’ho bé, em diverteix que la gent se sorprengui, arrencar-los un somriure, activar les seves emocions, despertar-los la curiositat. A part de l’elaboració que cuinis, prepara bé el moment de la presentació, és molt i molt estimulant… S’apaguen els llums, sona la música, la càmera de fotos o de vídeo preparada, les cares d’expectació… Sor-preee-saaa! 
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1414LA CUINA DE PETER PANNúmero 7: de les mans al cervell i del cervell a les mans. D’això se’n diu aprendre T’has parat mai a pensar que la pastisseria pot ser una activitat molt completa per al teu cervell? No exagero. És una gran oportunitat per aprendre molt. Les feines manuals exerciten el cervell d’una manera particular; de la mateixa manera que modeles una massa amb les mans i has de pensar a donar-li forma d’una manera o altra, el teu cervell també s’exercita i aprèn a connectar-se millor amb el cos i el cos amb la ment. I a més, per ser un bon pastisser s’han d’aprendre moltes coses més: a planicar, a organitzar-se, a llegir, a concentrar-se, a ser ordenat, a ser net, a sentir-se satisfet d’un mateix, a ser un mateix, a crear, a somiar, a inspirar-se i a gaudir del que s’està fent, de l’expectativa del resultat i del regal que suposaran aquelles postres, pastís o berenar per als convidats, amics o família.  Número 8: reinventa, reutilitza, recicla  Si t’acostumes a practicar les tres R, el teu cap, la teva butxaca, la dels teus pares i el planeta sencer hi sortiran guanyant. Si reinventes, reutilitzes i recicles, sorprendràs! I la teva creativitat també t’ho agrairà, perquè li dónes una nova oportunitat per desenvolupar-se, imaginar, créixer. A més, seràs més just i sostenible amb el teu entorn.    Número 9: comparteix Pares i mares, què us sembla compartir una tarda a la cuina amb els vostres lls? Però sisplau, atenció, ara ells són el xef, dirigeixen i pensen ells… vosaltres #lacuinadepeterpanAcompanya cada recepta del hashtag #lacuinadepeterpan i afegeix-li tots els hashtags que vulguis, el nom de la recepta, dels ingredients, del cuiner, de la cuinera… Comparteix les teves aventures pastisseres a les xarxes socials i visita’ns sovint a la web: escribaacademy.com
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1515Introducciópodeu col·laborar, però no els digueu què han de fer, que treballin ells, de debò. I tu, amic meu, demana-li amb amor al teu pare que t’ajudi, a la mare que et doni un cop de mà, al teu germà o germana que col·laborin, però vigila que no es converteixin en els teus criats. Res de fregar unilateralment. Estem a la secció de Com-par-tir, i ja saps què vol dir això, oi? Doncs a passar-s’ho bé! I a qui no li agradi cuinar, potser pot dibuixar patrons, retallar cartolines, pintar decorats, preparar els millors embolcalls… Potser també hi ha el fotògraf compulsiu, el videoperiodista vocacional, l’encarregat del making o, no et sembla una bona idea? Segur que ja ho havies pensat, comparteix amb els teus amics a Snapchat, a Instagram, a Facebook, a Twitter, on vulguis, però comparteix, amb la teva família a la cuina i amb el món sencer.  Número 10: inspira’t i estima Saps quin és l’objectiu més important d’un mestre pastisser? Vinga, pensa! Quin seria el teu desig més gran? Et dic el meu? El meu gran objectiu com a pastisser és fer feliç la gent. Regalar petits moments de felicitat, i si poden ser grans, millor. Perquè… saps què? Quan cuines per a algú, penses en aquella persona quan compres, quan treballes, quan decores, quan serveixes… I fer alguna cosa per als altres és molt graticant, a més de ser superemocionant. Mira al teu voltant, analitza què veus, què sents, inspira’t en la naturalesa, en la música, en l’art, en els llibres, en l’amor que sents per les persones que estimes, i pensa què t’agradaria fer per elles… I experimenta. Experimenta amb les mans, per tu mateix. Això és el que té de màgic la pastisseria: sempre tindrà molt més valor regalar una cosa que has fet tu que no pas comprar-la. Et desitjo innits somriures compartits i  que no oblidis mai algunes olors sentides  i moments viscuts amb els teus.  Molta sort!
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1616LA CUINA DE PETER PANSobrelaneteja,l’ordreilaseguretatalacuinaLa cuina de casa teva hauria de ser el més semblant possible a un laboratori o un quiròfan. No et vull decebre, però sense neteja i ordre mai no podràs arribar a ser un bon pastisser ni aconseguir uns bons resultats en les teves elaboracions. La neteja és imprescindible per manipular qualsevol tipus d’aliment, per evitar contaminacions i que es faci malbé el menjar. A mesura que cuinis, vés netejant i, sobretot, eixugant. Sí, és molt important eixugar bé els estris de cuina, perquè la humitat és una gran font de gèrmens. Quin mal hi ha a netejar!? I organitza’t, prepara’t bé tots els ingredients i els estris amb antelació. Renta’t bé les mans abans de començar i sempre que sigui necessari. A la cuina, per més creativa que sigui, també cal ser disciplinat. Sí, dis-ci-pli-nat. Et sona malament? És una actitud que t’ajudarà no només a la cuina, sinó en tot el que facis a la vida. El millor exemple de tot això el demostra el meu gran amic Karlos Arguiñano en els seus programes de televisió.  Vesteix-tedecuinerOi que quan et disfresses és com si visquessis millor el personatge? Doncs d’això es tracta, cal sentir-se com un cuiner professional, i a més, també cal vestir-se adequadament per una qüestió de seguretat, perquè a la cuina et pots tallar, cremar… No és bona idea cuinar amb pantalons curts o anar descalç. Per tant, tapa’t les extremitats, fes servir davantal, tingues draps de cuina nets a mà i utilitza els estris adequats per a cada tipus d’elaboració.    Nivell:aprenent
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1717IntroduccióNivell:ocial de primeraNivell:mestre pastisser
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Tastets
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Els teus convidats quedaran bocabadats si t’aciones a preparar-los petites i dolces sorpreses. N’agafaran una, la tastaran  i de seguida allargaran la mà per agafar  el següent tastet sense pensar-hi ni un segon.  
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20LA CUINA DE PETER PANMelindro•Amb l’ajuda d’una batedora elèctrica, munta la clara d’ou amb  el sucre. 1 •Un cop muntada, afegeix-hi el rovell i continua batent ns que quedi ben integrat. 2 •Retira la clara muntada de la batedora i afegeix-hi la farina (prèviament tamisada) barrejada amb el midó. 3•Remena amb l’espàtula. 4•Col·loca la massa en una mànega pastissera amb un broquet de 18-20 mm i forma melindros d’uns 3 cm d’amplada per uns 13 cm de llargada. 5•Empolvora la massa amb el sucre llustre. 6•Posa els melindros al forn a 200 ºC durant 10 minuts. 7Mestre pastisser Racions Per a 4 personesNecessitaràs Batedora elèctrica, espàtula, mànega i broquet, colador, paper de forn, forn, plantilles de decoració (vegeu pàg. 246)Ingredients  100 g de clara d’ou  (3 clares aprox.) 150 g de sucre 80 g de rovell d’ou  (4 rovells aprox.) 50 g de midó de blat  de moro 115 g de farina 50 g de sucre llustrecribanetsfarcitsBuscaalespàginesnalsdelllibrelesplantillesdelsanellsqueeterviranperdecorarelsescribanets.Dissenya-lesipínta-lesalteugust.
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211236475Tastets
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22LA CUINA DE PETER PANIngredients  (2 peces)80 g de crema d’avellana  per untar (vegeu la recepta de la p. 144) 100 g de plàtan madurCREMA D’AVELLANA I PLÀTANIngredients  (2 peces)100 g de nata muntada ensucrada (80 g de nata  i 20 g de sucre) 40 g de xocolata negra ratlladaNATA I XOCOLATAIngredients  (2 peces)180 g de gelat al gustGELATMuntatgenalTot i que et suggerim unes quantes opcions per farcir els Escribanets, tu ets el xef, de manera que tens l’última paraula. Pots escollir o elaborar diferents tipus de farcits segons els teus gustos o els dels teus convidats.







[image: background image]


23TastetsIngredients  (2 peces)120 g de crema de iogurt  i mascarpone (vegeu la recepta de la p. 200) 80 g de préssec en almívarCREMA DE IOGURT I MASCARPONE AMB PRÉSSECIngredients  (2 peces)80 g de crema de llimona (vegeu la recepta de la  p. 182 –Llimona de llimona–) 100 g de gerds frescosLLIMONA I GERDIngredients  (2 peces)120 g de crema catalana (vegeu la recepta de la  p. 78 –Crema catalana–) 100 g de maduixes fresquesCREMA CATALANA I MADUIXAIngredients  (2 peces)120 g de ganache de xocolata (vegeu la recepta de la p. 241 ) Galetes40 g d’avellana recoberta de xocolata trossejadaGANACHE MUNTADA I AVELLANA
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24123LA CUINA DE PETER PANIngredients  400 g de farina 200 g de mantega a temperatura ambient 200 g de sucre llustre 1 ou 1 polsim de salGaletesdecoradesOcial de primeraRacions Per a 25 galetes (aprox., segons la mida de les galetes)Necessitaràs Bol, corró, forn, paper de forn, mànega, broquet llis del  número 2 o 3, tallants per a les galetes o patrons, pinzell rodó del número 6, batedora elèctrica amb pala, paper lmGaletes•Preescalfa el forn a 175 ºC. •Amb les mans, barreja en un bol la farina, el sucre llustre, la sal,  l’ou i la mantega. 1 •Quan la massa sigui homogènia, empolvora amb una mica de farina una superfície neta i estira la massa entre dos papers de forn amb l’ajuda d’un corró. Has d’aconseguir que faci un gruix de 4 mm aproximadament. 2 •Talla la massa amb la forma que vulguis utilitzant els tallants o els patrons. És millor que la tallis a sobre de la safata que faràs servir per al forn, perquè no se’t deformin les galetes en manipular-les. 3 •Posa les galetes al forn sobre el paper de forn durant 7-10 minuts o ns que es comencin a daurar. Deixa-les refredar. 
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25123TastetsGlaçaeial•Posa les clares en un bol i munta-les amb una batedora elèctrica amb pala durant 3 minuts a velocitat mitjana i ns que agan consistència cremosa.•Redueix la velocitat i afegeix-hi el sucre llustre tamisat (passat pel colador) a cullerades, ns que la barreja quedi homogènia i amb una textura cremosa. 1 •Incorpora-hi el suc de llimona i continua batent a velocitat mitjana entre 5 i 8 minuts ns que es puguin formar pics mitjans. 2 •Divideix la glaça en petits recipients i afegeix a cadascun unes gotes del colorant escollit remenant amb una cullera ns a aconseguir el to desitjat. 3 •Reserva a fora de la nevera tapant els recipients amb paper lm (s’ha de consumir el mateix dia).Ingredients 90 g de clara d’ou  (3 ous aprox.) 600 g de sucre llustre 5 gotes de suc de llimona Colorant en gel de diversos colorsSivolsunaglaçamésuida,potsafegir-hiunamicad’aiguafreda.
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