

[image: Coberta del llibre 'Coses de casa' de Jordi Roca, amb un home tallant una pinya a l'aire, utensilis de cuina i figures decoratives a prestatgeries de fons.]
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Fotografies de Joan Pujol-Creus


[image: Logotip amb el text 'PLANETA GASTRO' en majúscules, una forquilla horitzontal al centre i una vora quadrada negra.]











[image: Home amb bigoti i camisa estampada gesticulant en una cuina, sostenint una taula de tallar. Estanteria amb objectes i olles al fons.]






[image: Home desenfocat sostenint una cullera davant de la càmera. Al fons, prestatgeria amb una olla, un globus metàl·lic i un cartell que diu 'Reír es la única sal[...]'.]











introducció1





[image: Taula blanca amb una pinya i una katana sobre una taula de tall. De fons, focus d’estudi, una càmera i pissarres amb notes escrites a mà.]




Aquesta idea de Coses de casa va començar gairebé com una broma. O com comencen moltes coses importants: sense intenció de ser-ho. Va començar amb ganes de compartir, de passar-s’ho bé i, sobretot, de fer divertir els altres. Amb un mòbil a la mà, una cuina domèstica, una idea mig improvisada i aquella sensació tan alliberadora de no haver de demostrar res. Sense plats complicats, sense discursos tècnics, sense la pressió de l’excel·lència entesa com a rigidesa. Només cuinar. A casa. Amb el que hi ha. I gaudir-ne.


Les receptes que apareixen en aquest llibre van néixer així: de manera natural, quotidiana, moltes vegades desordenada. Algunes les heu vist a les xarxes, d’altres s’han quedat en la intimitat de la meva cuina i ara surten a prendre l’aire. Totes tenen una cosa en comú: no busquen impressionar, només busquen acompanyar; no aspiren a la perfecció, només aspiren a la felicitat compartida. Durant anys hem construït al voltant de la cuina un relat massa seriós. Com si cuinar impliqués sempre tensió, silenci, concentració extrema i celles arrufades. Com si el plaer s’hagués de justificar amb tècnica, i l’emoció vingués sempre acompanyada d’una explicació complexa. I és clar, quan a més treballes en un restaurant gastronòmic com El Celler de Can Roca, aquesta expectativa es multiplica. Sembla que tot el que fas hagi d’estar a l’altura d’una expectativa permanent. Que cada gest hagi de ser transcendent. Que fins i tot a casa hagis de cuinar «com si…».


Aquest llibre és, en part, una petita rebel·lió contra aquesta sensació.


Aquí no hi ha dogmes.


Aquí no hi ha por a l’error.


Aquí no hi ha receptes sagrades.


Aquí només hi ha ganes de jugar.


Perquè cuinar, abans que un acte tècnic, és un acte domèstic. I abans que un ofici, és una manera de cuidar. Cuinar és dir: ets aquí i m’importa que mengis bé. És un gest senzill que no necessita aplaudiments ni estrelles, només una taula, un plat i algú a l’altra banda.


Les xarxes socials m’han aportat una cosa molt valuosa: la lleugeresa. M’han fet recordar que l’humor també pot ser una eina culinària, que l’error pot ser pedagògic, que l’espontaneïtat connecta més que la perfecció. Que mostrar allò quotidià no resta valor, sinó que el multiplica.


Vaig començar a compartir receptes sense gaires pretensions. Algunes de ràpides. D’altres una mica més boges. Algunes nascudes del record. D’altres de la improvisació absoluta. I la sorpresa va ser veure com la gent no només cuinava aquelles receptes, sinó que se les apropiava. Les canviava. Les adaptava. Se les feia seves. I llavors vaig entendre que aquest era el veritable èxit.


Aquest llibre no pretén ensenyar a cuinar «bé».


Pretén donar permís.


Permís per barrejar.


Permís per simplificar.


Permís per riure mentre es cuina.


Permís per no saber.


Aquí hi trobaràs receptes per a dies normals i per a dies estranys. Per a quan hi ha temps i per a quan no n’hi ha. Per cuinar sol, en família, amb amics o mig distret mentre sona música de fons. Receptes que funcionen, sí, però sobretot receptes que es poden viure sense pressió.


També hi trobaràs una manera d’entendre la cuina més relaxada, més humana, més domèstica. Una cuina que no renuncia al sabor ni a l’emoció, però que no li fa falta solemnitat per ser profunda. Perquè a vegades allò profund també és lleuger. I l’important, moltes vegades, entra més bé si està embolicat amb un somriure.


Aquest llibre parla de casa, però també parla del cap. De com necessitem, fins i tot en els oficis més exigents, espais de joc i descompressió. De com la creativitat s’oxigena quan baixa del pedestal i s’asseu a taula. De com cuinar sense por ens reconcilia amb el plaer més bàsic: menjar i compartir.


Tant de bo aquestes pàgines t’acompanyin a la cuina com un amic que no jutja. Que t’animin a provar, a fallar una mica, a repetir molt i a gaudir sempre. Perquè al final, d’això va tot això. De cuinar per viure més bé. I de viure, si és possible, amb una mica més d’alegria.









utensilis per poder fer coses a casa




[image: Cistella de plàstic blanca amb una cassola, un cassó, un bol, una cullera, un batedor i una espàtula de silicona.]






Katana


Cèrcols de metall


Safates


Safates de forn


Batedora elèctrica o túrmix


Cullera de boles


Cullera de boles de gelat


Bols


Broquets de mànigues pastisseres de totes les mides i formes


Broquetes


Cassola de fang


Cassoles


Coladors


Tallapastes


Ganivet per treure el cor


Espàtules


Estamenya


Espremedor


Extractor de sucs


Flameres


Safates de vidre


Laminador de pasta


Llengües


Mandolina


Mànigues pastisseres


Motlle per a polos


Motlles de silicona de totes les mides i formes


Motlles de cassoletes


Passapurés


Pelador


Pebrera


Pinzells


Pinces de cuina


Ratllador


Rallador de formatge manual


Recipient hermètic


Robot de cuina


Corrons


Bufador


Varetes


Sedàs


Termòmetre de cuina












KATANA




[image: Home subjectant una katana acaba de tallar una pinya per la meitat sobre una taula blanca a una cuina.]






amanida blanca




COMPOSICIÓ


Cuscús de coliflor


Rave, Fonoll


Poma Granny Smith


Raïm verd


Vinagreta de sèsam i gingebre







Cuscús de coliflor




	300 g de coliflor fresca







Ratllem la coliflor fins que sembli cuscús. Si volem que estigui més tova, la posem en aigua bullent durant un minut i després en aigua freda, i l’escorrem bé.










Amanida




	100 g de raves


	80 g de fonoll fresc (aprox. un bulb petit)


	150 g de poma Granny Smith (aprox. una poma mitjana)


	100 g de raïm verd sense llavors


	10 g de brots de menta fresca (un manat petit)







Amb l’ajuda d’una taula i un ganivet, tallem els raves a rodanxes primes, el fonoll a làmines primes, la poma a daus petits i els grans de raïm per la meitat.










Vinagreta de sèsam i gingebre




	15 ml d’oli de sèsam


	20 ml de salsa de soja


	15 ml de vinagre d’arròs


	5 g de gingebre fresc ratllat


	5 g de mel


	1 g d’all picat (aprox. ¼ de gra petit)







En un bol, barregem l’oli de sèsam, la salsa de soja, el vinagre d’arròs, el gingebre ratllat, la mel i l’all (opcional).










MUNTATGE I ACABAT




En un bol, posem la coliflor ratllada, els raves, el fonoll, la poma i el raïm. Hi tirem la vinagreta per sobre i ho barregem amb cura.










[image: Bol blanc amb coliflor i poma laminada, una cullera afegint amaniment, mandolina i ganivet de mànec de fusta sobre una taula blanca.]









amanida vermella




COMPOSICIÓ


Síndria marcada


Diferents tipus de tomàquet


Cirerols


Pesto vermell


Maduixes, gerds


Anxoves i tomàquets secs







Síndria marcada




	500 g de síndria







Tallem la síndria per la meitat, retirem la pela de la fruita i la tallem a rodanxes gruixudes. En una paella, hi posem un rajolí d’oli i marquem la síndria per totes dues cares, la coem fins que estigui tendra. La deixem refredar i la tallem a làmines petites.










Pesto vermell




	100 g de tomàquet sec en oli


	50 g de pebrots del piquillo


	1 gra d’all


	10 g d’alfàbrega


	40 g de parmesà


	20 g de pinyons torrats


	20 ml d’oli dels tomàquets secs


	Q/n2 de sal







Triturem tots els ingredients amb l’ajuda d’un túrmix o robot de cuina fins a obtenir una textura de pesto i rectifiquem el punt de sal.












	Diferents tipus de tomàquet


	Cirerols


	Maduixes


	Gerds


	Anxoves


	Tomàquets secs


	Q/n de sal en escates





MUNTATGE I ACABAT




Tallem totes les fruites amb talls diferents i col·loquem tots els ingredients de manera alternada en un plat. A sobre, hi posem les anxoves i el pesto vermell i ho amanim amb un rajolí d’oli i sal en escates.










[image: Plat blanc amb anses vermelles que conté una amanida amb anxoves, tomàquets, maduixes i amaniment. A sota, diverses eines de cuina amb mànec de fusta i una taula vermella.]









amanida verda




COMPOSICIÓ


Espàrrecs verds


Mongeta tendra perona


Vinagreta de parmesà







Espàrrecs verds




	250 g d’espàrrecs verds







Agafem una olla gran, l’omplim d’aigua amb un polset de sal i li fem arrencar el bull. Submergim els espàrrecs a l’aigua bullent durant 2-3 minuts, fins que tinguin un color verd brillant i siguin tendres però cruixents. Retirem els espàrrecs de l’aigua bullent i els submergim immediatament en un bany d’aigua gelada per aturar la cocció. Els tallem a làmines primes.










Mongeta tendra perona




	250 g de mongeta tendra perona







Retallem els extrems de les mongetes tendres i retirem els brins laterals, si en tenen. Apilem diverses mongetes tendres planes i les tallem en juliana fina (tires primes d’aproximadament 5 cm de llarg). Agafem una olla, l’omplim d’aigua amb un polset de sal i li fem arrencar el bull. Submergim la juliana de mongetes tendres a l’aigua bullent durant 1-2 minuts. Retirem ràpidament les mongetes tendres blanquejades i les submergim en un bany d’aigua gelada per aturar la cocció i mantenir el seu color verd brillant. Les escorrem i les assequem suaument amb paper de cuina.










Vinagreta de parmesà




	50 g de formatge parmesà ratllat fi


	45 ml d’oli d’oliva verge extra


	15 ml de suc de llimona fresc


	15 ml de llet o nata (opcional)


	Q/n de pebre negre


	1 gra d’all picat molt fi





MUNTATGE I ACABAT




En un bol petit, barregem l’oli d’oliva i el suc de llimona. Hi agreguem l’all premsat o picat i un polsim de pebre negre. Tot seguit, afegim el formatge parmesà ratllat al bol i ho barregem bé per amalgamar-ho. Si la vinagreta queda massa espessa, hi podem afegir una cullerada de llet o de nata per obtenir una consistència més suau i cremosa.










[image: Plat blanc amb amanida verda, tallat visualment per un ganivet gran col·locat al centre. Fons blanc llis.]









milfulls de peres al vi




Ingredients




	6 peres


	100 g de sucre


	30 g d’agar-agar


	300 ml de vi


	1 branca de canyella


	1 llimona







Bullim el vi amb la branca de canyella i la llimona, i ho deixem infusionar tapat amb paper film durant 30 minuts. Pelem i laminem les peres amb l’ajuda d’una mandolina. Disposem les làmines en una safata rectangular, anem intercalant capes de pera amb capes de sucre, agar-agar i infusió de vi. Ho enfornem a 160 °C durant 45 minuts, ho deixem refredar i ho posem a la nevera durant un parell d’hores abans de servir-ho.










[image: Motlle rectangular amb contingut vermellós sobre una caixa de fusta. A la dreta, plat amb dues porcions, ampolla de vi, llimona i pera sencera.]









pinya colada




COMPOSICIÓ


Pinya caramel·litzada


Sorbet de coco de Rocambolesc


Escuma de coco


Granissat de pinya







Pinya caramel·litzada




	100 g de sucre


	200 g de pinya fresca tallada


	27 g de mantega


	1 rajolí al gust de licor de coco (d’aquell que et prenies amb suc de pinya quan eres jove)


	2 unitats d’anís estrellat







En un cassó, preparem caramel amb el sucre. Hi afegim la mantega i ho emulsionem amb l’ajuda d’una espàtula fins que s’integri del tot. Hi incorporem la pinya tallada, el licor i l’anís estrellat. Ho coem fins que la pinya estigui tendra. Retirem l’anís estrellat i ho reservem.










Escuma de coco




	100 g de nata


	100 ml de llet de coco







Barregem els dos ingredients i hi fem uns tocs amb el túrmix, fins que es munti una mica i formi bombolles.










Granissat de pinya




	500 g de pinya







Retirem la pell i el cor de la pinya. La tallem a daus i la congelem. La ratllem amb un ratllador de formatge manual per formar un granissat i el reservem al congelador.












	Sorbet de coco





MUNTATGE I ACABAT




En una copa, hi posem una cullerada de pinya caramel·litzada, una bola de sorbet de coco, i ho tapem amb l’escuma de coco. A sobre, hi posem una capa de granissat de pinya.










[image: Pinya travessada per una katana sobre la qual s’aguanten dues copes amb capes de postres, al costat d’un pot de gelat, una ampolla blanca i un colador metàl·lic.]






[image: Home somrient amb bigoti sosté una katana després de tallar una pinya per la meitat damunt d’una taula. Al fons, prestatgeria amb objectes decoratius i utensilis.]






[image: Dos homes en una cuina, un aboca líquid en un bol sobre una bàscula mentre l’altre observa i gesticula amb la mà. Estris i bols sobre la taula.]









sopa dolça de cogombre, meló i menta




COMPOSICIÓ


Esferes de meló


Granissat de meló


Liquat de cogombre


Sucre de menta


Caramel d’eucaliptus







Esferes de meló




	Meló







Amb l’ajuda d’una cullera de boles de 2 cm de diàmetre, fem petites esferes de meló i les reservem en un recipient hermètic a la nevera fins al moment d’utilitzar-les. Reservem els retalls per al granissat de meló.










Granissat de meló




	Q/n de meló







Pelem el meló. Triturem els retalls de meló i el meló amb l’ajuda d’un robot de cuina o un extractor de sucs. Ho passem pel colador i ho aboquem en un recipient hermètic. Ho congelem, raspem el granissat amb l’ajuda d’una forquilla i el reservem al congelador fins al moment d’utilitzar-lo.










Liquat de cogombre




	4 cogombres







Rentem i desinfectem els cogombres, els passem per una màquina extractora de sucs i en colem el líquid obtingut. El reservem en un recipient hermètic a la nevera.
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