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Hola, mandúker!Em fa molta il·lusió que tinguis aquest llibre a les mans perquè vol dir que t’encanta mandukar i que tens ganes de posar en pràctica les meves receptes!La majoria me les he inventat jo, o són variacions de receptes que he après amb la meva família. Saps que la meva mare tenia un restaurant? I que el meu avi cuina moooolt bé? Sempre està bé aprendre dels més grans. Ara m’he colat a l’antiga cuina de Can Cinto, que és un restaurant una mica ranci que tinc a sota de casa, i el propietari, el Cinto, de moment em deixa fer-hi tot el que em ve de gust!Perquè, a més a més de receptes, aquí també hi trobaràs tots els meus foodtrucs i cuinartsperquè converteixis la teva cuina en un espai de joc divertidíssim!Comencem?11
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ABANS DE CUINAR

És clar que m’enfado! A la cuina no s’hi juga, vailets!Estàs preparat per posar-te a jugar? Vull dir, a cuinar! No t’enfadis, Cinto!Doncs apunta’t aquests tips perquè tot vagi sobre rodes: 2

Posa’t un davantal (per exemple, el del Manduka) perquè així, si et taques, no passa res! Abans de cuinari de menjar renta’t bé les mans amb aigua i sabó.1

12
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3

4

5

Quan hagis de tallar alguna cosa o posar-la al foc pots demanar ajuda a un adult(així faràs que se senti important, perquè als adults els agrada fer les coses perilloses).A la llista d’ingredients no poso mai l’oli, la sal i el pebreperquè està clar que en tindràs a la cuina, oi?Ah, l’oli és molt millor si és oli d’oliva verge extra. És més sa i és molt més bo!Som-hi!Si tens els cabells llargs, fes-te una cua, o encara millor: unes trenes com les meves!13
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PIZZA DEL TERROR

Segur que hi ha un ingredient que et fa un fàstic terrible! LA CEBA? EL FETGE? EL TOMÀQUET? O és la COLIFLOR?

Doncs tranquil perquè, a partir d’avui, amb aquesta recepta, T’ENCANTARÀ!Sé de què et parlo, jo també vaig passar aquest trauma!!!14
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INGREDIENTSPer a la pasta:320 g de coliflor (sense les fulles, és clar!)125 g de farina d’arròs50 g de formatge ratllat2 ousPer posar sobre la pasta: Mozzarella ratlladaOrengaELABORACIÓEstén-la al damunt d’un paper absorbent perquè quedi ben eixuta.En un recipient ample, trenca-hi els dos ous, afegeix-hi el formatge ratllat, la coliflor, la farina d'arròs, un polsim de sal i pebre.Treballa-ho amb les mans (netes!) fins que quedi una pasta homogènia.Posa-la en una safata de forn folrada amb paper de forn. Dona-li forma rodona amb les mans (ola forma que et doni la gana!) i deixa-la plana, de mig dit de gruix.Què vol dir, la forma que et doni la gana?! Les pizzes són RO-DO-NES!15263748Talla el tronc de la coliflor, trosseja'l i separa’n 320 g.Posa els trossos dins un got americà (obatedora)i tritura-ho a la màxima potència durant uns segons fins que tinguis un granulat ben fi (però sense que arribi a fer-se una pasta!).Posa-ho en un recipient que pugui anar al microones. Afegeix-hi dues cullerades d’aigua, tapa-ho i cuina-ho uns 4 minutsa la potència màxima (750 W).Treu l’envàs del microones, amb compte de no cremar-te, i escorrela coliflor en un colador.  No t’espantis si No t’espantis si trobes que fa pudor! trobes que fa pudor! Aviat ho solucionem!Aviat ho solucionem!Salsa de tomàquetQuètxupPernil dolçFormatge curat15
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Cou la pasta uns 10-12 minuts a 180 ºC (compte que crema!). Fes una barreja de salsa de tomàquetamb una mica de quètxup i estén-la pertota la base de la pizza.Cobreix-ho amb la resta de mozzarella ratllada i torna-la a enfornarfins que es fongui el formatge. Talla el pernil dolç a tires i posa’l per damunt de la pizza amb un polsim d’orenga. Torna a posar la pizza al forn i cou-la 1 minut més. Si t’encanta el formatge, abans de servirel plat, remata’l amb uns flocs de formatge curat per sobre!910111213
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Mandúker, t’encanta menjar-te la pizza que ha sobrat del dia abans per esmorzar?Si quan l’escalfes al microones no vols que et quedi estovada, posa-hi un got d’aigua al costat i…QUIZMANDÚKER, SAPS A QUINA CIUTAT ES VAN INVENTAR LA PIZZA?a) Romab) Nàpolsc) Sant Esteve SesroviresFood

truc  CLINC!Tindràs una pizza cruixent com si estigués acabada de fer!180°10-12 min16
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T’encanta la xocolata? A mi em FLIPA!Peraixò la colo a totes les meves postres sense que ningú se n’adoni... posant-la com a decoració!Desfés la xocolata al microones. Escampa-la per damunt d’un d’aquells plàstics de bombolles que es fan servirperprotegirels paquets.Posa-la al congeladoruna estona i…Xocolata decorativa mandukada! Queda genial per acompanyar gelats, pastissos, el que sigui!Plastilina casolanaAgafa una mica de sal, de farina i d’oli i barreja-ho en un bol fins que quedi una massa consistent. Afegeix-hi una mica de colorant alimentarii segueix barrejant.Dona-li la forma que vulguis! Jo m’he fet un reposaculleres en forma de fulla, però com si li vols fer-ne la cara del Cinto! Ep, que t’he sentit!!!123cuinar

t
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STICKS DE RAP

Mandúker, et costa menjar peix?Les espines, la pell, aquell tacte enganxós... Tots hem passat peraquí, però jo tinc la solució als nostres mals: Fes-te uns sticks de rap i deixa   a tothom AL·LUCINAT!T’ho dic jo, que el rap va ser el meu primer peix!El rap és un peix supersuau, no té espines, i amb aquesta recepta tan saborosa és impossible que no t’agradi! També és el peix que té més flow!!! 18
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INGREDIENTS300 g de rap1 llimona2 grans d'allFarina3 ous OrengaCurri en polsQuicos torratsJulivertSalsa de sojaELABORACIÓAixafa els quicos en un morterfins que quedin ben trinxats.Bat un ou i posa’l en un bol. En un altre bol, posa-hi els quicos aixafats, i en un tercer, la farina. Treu els sticks de peix i ves-los passantperla farina, després perl’ou batut i, finalment, pels quicos. Quan els tinguis tots, reserva’ls.15263748Demana a la peixateria que et netegin el rap i, a casa, talla’l a tires d’uns dos dits de gruix. Jatens els sticks preparats!Pica l’all i el julivertamb un ganivet i reserva’ls.Esprem una llimona i posa el suc en un recipient ample on hi pugui cabre el peix. Afegeix-hi un bon polsim d’orenga, el julivert i l’all picats i una mica de curri. Remena-ho. Salpebra els sticks de peix i posa’ls al recipient. Torna a remenar-ho.Tapa el recipient i deixa marinar els sticks de peix 30 minuts a la nevera.Si ho deixes Si ho deixes marinar més estona, marinar més estona, encara tindran encara tindran més gust!més gust!19
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91011121413Food

truc1234a dipejar! Agafa un altre ou i posa’l en un altre recipient (millor que l’ou no sigui fred perquè llavors és més fàcil que es torni a tallar).Bat l’ou i, a poc a poc, incorpora-hi la maionesa tallada. Afegeix-hi un rajolí d’oli perquè tingui més consistència i continua batent. Maionesa salvada!SI SE’T TALLA LA MAIONESA,SALVA-LA!Ai, mare, segur que se’ls talla la maionesa! Mireu el foodtruc per si de cas!Per fer la maionesa, posa dos ous a temperatura ambient en un recipient alt. Afegeix-hi oli d’oliva i un polsim de sal. Introdueix un braç elèctric a dins i, sense moure’l, deixa que vagi emulsionant. Mandúker, aprèn a fer bé aquesta maionesa perquè la farem serviren moltes receptes!A poc a poc, ves pujant el braç fins a obtenirla textura de maionesa.Prepara la salsa barrejant la maionesa amb un raig de salsa de soja. Reserva-la.Fregeix els sticks de rap. Peròno tots alhora perquè no s’enganxin entre ells!Quan s'hagin enrossit pertotes les bandes, treu-los del foc amb una escumadora i deixa que s'eixuguin a sobre d’un paperabsorbent.Serveix-los amb la maionesa de soja i...20
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Si tens els cabells llargs,

fes-fe una cua,

o encara millor:

unes trenes
’ com les meves!

~ °

Quan hagis de tallar alguna
cosa o posar-la al foc pots

demanar ajuda a un adult

(aixi fards que se senti
important, perqué als
adults els agrada fer les

coses perilloses).

A la llista d’ingredients
Nno poso mai

Ioli, 1a sal i el pehre

perqueé esta clar que en
tindras a la cuina, oi?

Ah, I'oli és molt millor
si és oli d’oliva verge extra.

Esmés saiés
molt més bol
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Cou la pasta uns 10-12
minuts a 180 °C (compte que cremal).

Fes una barreja de salsa de tomaquet
amb una mica de quétxup i estén-la per
tota la base de la pizza.

Cobreix-ho amb la resta de mozzarella
ratllada i torna-la a enfornar fins que es
fongui el formatge.

Talla el pernil dolc a tires i posa’l per damunt
de la pizza amb un polsim d’orenga. Torna a
posar la pizza al forn i cou-la 1 minut més.

Si t'encanta el formatge, abans de servir el plat,
remata’l amb uns flocs de formatge curat per
sobre!

CLINC! L
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Estas preparaf per
posar-fe ajugar? .
Vull dir, a cuinar!

No t’enfadis, Cintol

Doncs apunta’t aquests tips
perqué tot vagi sobre rodes:

Abans de cuinar
i de menjar

renta’t he les mans
amh aigua i saho.

Posa’t un davantal

(per exemple,
el del Manduka)
perque aixi, si et taques,
no passa res!
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Hola, mandaker!

Em fa molta illusié que tinguis aquest llibre
a les mans perque vol dir que t'encanta
mandukar i que tens ganes de posar en
practica les meves receptes!

La majoria me les he inventat jo, o sdn variacions
de receptes que he aprés amb la meva familia.
Saps que la meva mare tenia un restaurant?

I que el meu avi cuina moooolt bé? Sempre esta
bé aprendre dels més grans. Ara m'he colat a
I'antiga cuina de Can Cinto, que és un restaurant
una mica ranci que tinc a sota de casa, i el
propietari, el Cinto, de moment em deixa fer-hi
tot el que em ve de gust!

Perque, a més a més de receptes, aqui també

hi trobaras tots els meus foodtrucs i cuinarts
perqué converteixis la teva cuina en
un espai de joc divertidissim!

i
Comencem?
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Per a la pasta:

320 g de coliflor (sense les fulles, és clar!)
125 g de farina d'arros
50 g de formatge ratllat
2 ous

Per posar sobre la pasta:
Mozzarella ratllada Quétxup

Orenga Pernil dol¢
Salsa de tomaquet Formatge curat
oones, amb \ . .
escorre Que VO] o\lY‘,

la forma que &t doni la
Janall Los pizzes son
RO-DO-NES)
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Per fer la maionesa, posa dos ous a e =
temperatura ambient en un recipient alt.
Afegeix-hi oli d’'oliva i un polsim de sal.
Introdueix un brag eléctric a dins i, sense
moure’l, deixa que vagi emulsionant.
Manduker, aprén a fer bé aquesta
maionesa perque la farem servir en
moltes receptes!

A poc a poc, ves pujant el brac fins
a obtenir la textura de maionesa.

Prepara la salsa barrejant la maionesa
amb un raig de salsa de soja. Reserva-la.

Fregeix els sticks de rap. Pero no tots
alhora perqué no s’enganxin entre ells!

Quan s'hagin enrossit per totes les
bandes, treu-los del foc amb una

escumadora i deixa que s'eixuguin Ai, mare, Sﬁjw‘ @u@ 4 $
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Manduker, et costa menjar peix?

Les espines, la pell, aquell tacte enganxés...
Tots hem passat per aqui, pero jo tinc la solucié
als nostres mals:

Fes-te uns sticks de rap i deixa
a fothom AL-LUCINAT!

T’ho dic jo, que el
rap va ser el meu
primer peix!
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Estrella Polan,
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Segur que hi ha un EL TOMAQUET?
ingredient que effaun | «ppa?
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COLIFLOR? -

Doncs tranquil perqué, a partir d’avui,
amb aquesta recepta, TENCANTARA!

Sé de qué et parlo,
Jo també vaig passar
aquest traumalll \ I 4





