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LES PROPOSTES

d'en Francesc Murgadas

PER A
LES POSTRES
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INGREDIENTS

-Pruna (100 grams)
-Préssec (100 grams)
-Pera (100 grams)

-Ou (6 unitats)
-Mantega (70 grams)
-Maizena (3 cullerades)
-Sucre roig (8 cullerades)
Sal

CARACTERISTIQUES

DIFICULTAT

EEEEEREBROOOO

CALORIES

EEREEROOOOOO

PREV

EREREOOOOOOO

CONFECCIO

EEEEEREROOOO

TRUITA DE FRUITES

a setmana passada us vaig proposar una
Ltruita de xocolata i després vaig adonar-

me que havia estat victima de la febre
xocolatera que recorre el cap dels nostres cui-
ners que preparen postres. Oblidant que hi ha
una cosa tan sana i recomanable com la fruita.
M'afanyo, no a corregir el meu pecat, que no
n’hi va haver cap, sind a donar una alternativa
als que ja comencen a estar una mica fins a la
coroneta de tanta xocolata. Amb una recepta
quasi calcada d'aquella perd que utilitza la
fruita del temps.

Per tant, aqui us la proposaré amb pruna,
préssec (que ja va descaradament de baixa)
| pera. Perd vosaltres sabreu quines sén les
vostres preferéncies i, per tant, amb quines
altres us abelleix més de fer aquest preparat
"obert” (ja sabeu que aquest és un altre dels
meus conceptes preferits, que el plat es pugui
adaptar a les vostres preferéncies).

I clar, si la patata o I'alberginia que posem en
una truita la posem cuita, perque hauriem de
posar la fruita crua? Per aixd us proposo que
la passem pel foc. Coent-la amb una mica de
mantega, que estem a les postres i aqui tirar
d’oli d'oliva seria un esnobisme sense massa
sentit.

CONFECCIO

Rentar la fruita, pelar-la i espinyolar-la abans
de tallar-la a lamines no massa fines.

Posar en una paella un parell de cullerades de
mantega i, quan estigui fosa, les lamines de
fruita. Després d'un parell de tombs, espolsar-
hi una bona cullerada de sucre roig i deixar
coure, a poc foc, durant un quart d'hora.

Mentrestant, separar les clares i els rovells. Po-
sar aquests darrers en un bol amb la resta de
sucre i la Maizena. Treballar-ho amb I'enga-
nyamarits per barrejar-ho bé.

En un altre bol, muntar a punt de neu les cla-
res amb un pessic de sal.

Barrejar la fruita cuita amb els rovells treballats
i, quan la mescla estigui ben feta, incorporar-
hicies clares muntades tot remenant amb una
espatula.

Posar a la paella una mica més de mantega i,
un cop fosa i ben calenta, abocar-hi el prepa-
rat i fer la truita de la manera convencional.

CONSELLS

No us passeu amb la quantitat de fruita. Per
sana i bona que sigui. Penseu que esteu pre-
parant una truita i aixo reclama que |'ou qua-
llat quedi d'una pega.

Si teniu esséncia de tarongina, donara al con-
junt un toc especial. També podeu gratar-hi
una mica de pell de taronja. Just abans de ti-
rar-hi els ous.

Penseu que el sucre roig es desfa més lenta-
ment. Perd que no és estrictament necessari
que estigui desfet. A mi m‘agrada trobar, de
tant en tant, un cristall de sucre. Com passa
amb la sal Maldon.

Es inGtil que us esforceu en batre els rovells.
No munten. Per tant, es tracta simplement de
barrejar bé els ingredients del bol. Si voleu,
ho podeu fer amb una forquilla. Per no em-
pastifar I'enganyamarits.

Deixeu refredar una mica la fruita cuita abans
de barrejar-la amb els ous batuts. Es tracta que
aquests no comencin a coure abans d’hora.

Podeu optar per fer truites individuals o fer
una Unica truita. En el primer cas, podeu op-
tar per fer-la a la manera de la francesa o com
una de patata. La vostra habilitat per tombar-
les i la mida de la paella que trieu us condici-
onara forca.



