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LES PROPOSTES

d'en Francesc Murgadas

PEIX A LA SIDRA

es que els irlandesos s'han proposat que

la sidra acabi essent una alternativa es-

tiuenca de la cervesa, aquesta beguda
ha anat agafant un cert protagonisme al qual
avui m‘agradaria contribuir. Perque el suc
de poma fermentada té unes propietats que
el fan forca interessant a I'hora de cuinar. Té
una acidesa suau que el fa recomanable per
a la coccié de carns o altres productes més o
menys “durs”. Té un percentatge de gas que
pot ajudar també a fer certes maceracions. Pe-
ro, sobretot, té¢ un gust diferent que ajudara
a donar un toc d’originalitat a certes combi-
nacions.

Us proposo emprar-la en la preparacié d‘un
peix blanc. Una preparacié que s'acosta més
a un rostit que al que solen ser aguesta mena
de plats. Amb la mantega com a substituta del
tradicional oli d’oliva. | amb la salsa lligada
amb crema de llet. Que, al cap i a la fi, la sidra
és una beguda del nord. Encara que hagi esta-
blert des de fa temps una ambaixada al canté
cantabric dels Pirineus.

Pelar la ceba i tallar-la al llarg a fils no massa
fins. Untar una plata de forn amb la meitat
de la mantega i disposar aquesta ceba pel da-
munt, formant una capa que faci de base als
talls de peix.

Netejar els talls de peix, salar-los pels dos cos-
tats i dipositar-los damunt el llit de ceba. Abo-
car la sidra en I'atuell i distribuir la resta de
mantega, feta a bocins menuts, per damunt
dellpeix després de donar-li un toc de pebre
molt.

Passar el recipient al forn, préviament escalfat
a 220°, i deixar-lo coure durant uns 20 mi-
nuts tot regant-lo de tant en tant amb el suc
que es vagi fent. Girar els talls a mitja coccio.

Un cop enllestida, passar els talls i la ceba cui-
ta a la plata de servei, tornant-la al forn, ara
ja apagat.

Passar el suc de coccié a un casso i fer-li arren-
car el bull per reduir-lo a dues o tres cullera-
des. Aleshores, incorporar-hi la crema de llet
i deixar que bulli un minut abans de retirar-lo
del foc, incorporar-hi un parell de cullerades
de julivert cisellat menut i regar amb tot ple-
gat els talls de peix.

No tinc preferéncia per cap peix blanc en par-
ticular per aquesta recepta. Només hauria de
permetre fer uns talls d'un parell de dits de
gruix. Per aquest cop, ens podriem decantar
per un turbot. En ser un peix que es pot criar,
sol tenir un preu més ajustat.

| ja que hem ajustat el preu, decantem-nos

per una ceba tot i que l'escalunya seria més

ajustada a la presencia de la mantega. Per allo
e les tradicions culinaries.

El temps de coccié caldra ajustar-lo al gruix
del peix. Es tracta d’evitar que s'assequi exces-
sivament. Per tant, si és més fi, aneu vetllant-
ho de tant en tant. Que la salsa ajuda, perd no
fa miracles.

Tot i que el turbot tingui pell, no la retireu. Un
cop cuit, és facil de treure si sou dels qui no us
agrada. Pero penseu que hi ha gent que se la
menja amb molt de gust. A més, ajuda a man-
tenir la carn compacta. O no heu deixat mai
mig tall de peix enganxat a la planxa?

L'Gs de la mantega no és una concessié a la
cuina estrangera. Es la utilitzacié racional d‘un
greix que aguanta temperatures més altes que
|'oli. La dietetica, per un dia, deixem-la de
banda.



