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| “Boles de mat6" Christine
€ Ensclodo de creilles del sud d'Alemanya” Thomas
emanya e "Mantega d'dlls i tomates seques” Lena
G'.

“Pastis de carn de porc” Josefina

e “Baklava™ “Fruites amb ametla” Naima
‘ “Els mil forats™ Saida i Mohamed

_Creps farcides de xocolate” Malika, Mohamed i Djihene

‘8 “Pastes de te” Nour

*
ria

9 "Mandonguilles estil Liégeoise™ Philippe
(© :Cols de Brusseties amb bact” frank

“Kolduny bielorussos farciment de carn” Svetlana B.

“Pryanic”Alesya

"Recepta classica de draniki” Iryna

@ Chusis de crema i xocolate” Auxi

IS “Pastis de formatge La Villa™ Manolo

‘6 "Flam de pasta fullada”™ Andrée i Christian
ang
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I

Q “Arrds palao” Aman

wal alll @ “Salsitxa de datils i fruita seca” Nasir

llrac

19 “Pastis de poma” Miguel
Italia

@ “Crema de cacavet per a untar” Daysi

La Reunié

@ "Hamburgueses de Letonia” Tanya K.

@ “Humus amb tahina” Paul

@ “Tabulé” Anis
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_ @ “Pastis cremés al forn” Sherida

25 Pastis de poma” Jorge

Paisos Baixos @ “Ous farcits a l'holandesa” Dick

@ “Qus farcits amb encant” Sylvia

@ “Xrusciki” Barbara i Pedro
Polonia

29 “Creps” Olga L.
@ “Frashmak” Larisa i Yury_
@ “Frescor. Cogombres lleugerament salats” Larisa

m 32 “Gofres” Irina i Vlad

33 “Creps americanes tipus donas” Lera

€ “Pastis” Galina

@"Sdndwiixos amb peixets espasa” Irina M.

Y W % 36 “Humus de cigrons” Hanadi i Anis

37 "Albergines farcides” Olga
38 “Txeburcki” Kharityna”

@ “Yucrut” Sveta Z.

Ucraina %0 “Forshmak classic liuri

‘1 “Crep americana de maté” Kharityna
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“Pastis de col” i "Adobats” Valentina

- '3 “Syrniki” Alexandr

Vareniki amb creilles” Tetiana
Ucraina @ ‘Suc natural” Vsevo

@ ‘Albergina en escabetx” Rotllos de col”

“Pebreres en salsa de tomata” Olga
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Ingredients

250 g de maté

250 g de farina
100 g de sucre

2 ous
1 sobre de llevat quimic
| sobre de sucre de vainilla
(o 1 culleradeta d'esséncia de vainilla)
1 polsim de sal
oli per a fregir

sucre en pols per a empolvorar

Ajuntament de

Mutxamel

Formacio de

Persones Adultes

Alemanya

“Boles de mato’

Freparaci6

En un bol gran, mesclem el brull amb els
ous, el sucre i el sucre de vainilla fins a
obtindre una massa homogeénia.

Afegim la farina tamisada, el llevat quimic
i el polsim de sal, i mesclem bé fins que es
forma una massa espessa i suav.

Calfem abundant oli en una paella o en

una fregidora a uns 170 C.

Amb ['ajuda de dos culleres o les mans enfarinades formem xicotetes boles amb la massa i les fregim fins que

estiguen daurades per tofs els costats.

Retirem les boletes i les posem sobre paper absorbent per a eliminar l'excés doli.

Empolvorem amb sucre en pols abans de servir

Gaudix d'estes delicioses boles de maté amb café o fe.

.

Christine
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Alemanya

_“Ensalada de creilles del sud d' Alemanya’

Ingredients

1Kg de creilles

1 ceba

250 ml de caldo de verdures o de carn

3 cullerades de vinagre de vi blanc o de poma

3 cullerades d'oli de gira-sol o colza

1 culleradeta de sucre
cebolli o julivert per a decorar
sal i pebre

mostassa
Preparacié

Bollim les creilles amb pell, les deixem refredar, les pelem i tallem en

rodanxes.

Piquem la ceba en trossos xicotets i [afegim al caldo calent perqué
deixe sabor.

Mesclem el vinagre, l'oli, la mostassa, la sal, el pebre i el sucre amb el
caldo.

Aboguem esta mescla calenta sobre les creilles i removem suaument.
Deixem reposar almenys 30 minuts i decorem amb cebolli o julivert

abans de servir.

Thomas M.
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Alemanya

“Mantega d alls i tomates seques”

Ingredients
1 peca de mantega

1 pot de tomates seques, xicotet
1/4 de kg d'alls

sal i pebre al gust

Preparaci6

En un bol gran colloqueu la mantego.
Piqueu finament els grans d'all i els afegiv a la mantega.
Talleu les fomates seques i les afegiv a la mesclo.
Poseu un poc de sal i pebre.
Si preferiv una textura més suav, podeu usar una batedora per a
mesclar fots els ingredients.
Collogueu la mantega en paper film i refrigereu, almenys durant 30

minuts abans de servir.

Lena
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Alemanya

“Fleischkdise
Pastis de carn de porc
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“Baklava”

* “Fruites amb ametla”
ria

Ingredients per a la massa

4 mesures de farina _ :
Ingredients per al farciment

1 mesura de smen

3 mesures d ametles
mantega fosa

1 part de sucre
lou

3 cullerades de mantega fosa

aigua de flor de faronja

aigua de flor de tarongi

freparacié

El farciment: en un bol posem les ametles, el sucre i
laigua de flor de tarongi.

Tirem a poc a poc I'smen i la mantega mentres mesclem amb els dits,

fins que obtenim una mescla homogénia.

La massa: mesclem la farina, la sal i la mantega fosa i pastem bé.

Afegim l'ou i mesclem amb les mans. Afegim a poc a poc l'aigua de farongi.
Pastem fins a obtindre una massa suav.

Formem 12 boletes, les cobrim amb un drap o plastic per a aliments

i deixem reposar durant unes hores.

Estenem cada boleta en capes primes amb un corré o amb una maquina.
SE)PBsem mantega en una safata i l'estenem amb una brotxa xicoteta. Pintem la base de 6 coques. les
posem en la safata, els afegim farcit a cada una i les cobrim amb les altres b coques pintades

també amb mantega. Tallem cada coca en xicotets diamants, les decorem amb anou i les pintem

amb mantega fosa.
Enfornem a 180 C durant 40 minuts o fins que la superficie estiga daurada.

Traem del forn i les arrvixem amb mel

e Amina
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ria
“Els mil forats”

Recepta tradicional dolg per a dinar o berenar.

Ingredients

2 tasses de sémola fina o mitjana
] tassa de farina de blat

1 cullerada de llevat fresc

1/2 culleradeta de sal
2 cullerades de sucre
1 cullerada de llevat en pols

4 tasses daigua

Preparacié

Mesclem tots els ingredients secs en un bol.

Afegim tota la quantitat daigua.
Mesclem tot amb una batedora durant 5 minuts.
Cobrim la massa amb film transparent i la deixem reposar durant 30 minufs.

Les cuinem en una paella o crepera

Saida i Mohamed
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Creps farcits de xocolate
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"Boulets a la liégeoise”
Mandonguilles a l'estil de Lieja

Ingredients per a les mandonguilles Ingredients per a la salsa

900 g de carn de vedella picada 4 cebes picades

900 g de carn de porc picada 4 cullerades de sucre moreno
4 llesques de pa blanc sense escorga 1 raig de vinagre de vi negre

remullar en llet) 11 de caldo de carn

] ceba finament picada 2 cullerades de xarop de Lieja

Imanoll de julivert finament picat 4 claus d'olor; unes baies de ginebre, 2 fulles de

sal, pebre, nou moscada, pa ratllat llorer, un polsim de timonet, sal, pebre

2 ous

Preparacié de les mandonguilles

Pastem els ingredients fins a obtindre una mescla homogeénia i fem boletes de 100 g cada una

aproximadament. Les enfornem durant 40 minuts.

Preparacié de la salsa

En el suc de coccié de les mandonguilles, daurem les cebes i empolvorem amb timé. Deixem daurar.
Agreguem el sucre moreno i després desgreixem amb el vinagre.
Afegim el caldo, quan bulla hi afegim el xarop de Lieja. el clau, el ginebre, la fulla de llorer, sal i pebre.
Deixem coure durant 30 minuts. Al final de la coccid, afegim les panses i espessim lleugerament la salsa
amb maizena o farina. Posem les mandonguilles en la salsa i deixem cuinar uns minuts a foc lent.

Servim amb creilles fregides, ensalada i puré de poma.

9 Philippe
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“Cols de Brusselles amb bacé

Ingredients

cols de Brusselles

cansalada a trossets de bacé al gust

Freparacit

Primer retirem la part inferior de les cols de Brusselles.
Després les cuinem durant 10 minuts fins que estiguen
quasi llestes.

Després les fregim juntament amb els trossets de

cansalada i gaudim del menjar.

frank
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: Bielorussia

Ingredients per a la masa

15 Kg de creilles Ingredients per al farciment

Tou 300 g de carn picada de porc, vedella 0 mescla

sal ol gust 1 ceba mitjana
1gradal

sal i pebre al gust

Ingredients per a fregir

' 3-4 cullerades d'oli vegetal
Preparacié de la massa

Pelem les creilles i les ratlem amb una ratlladora fina (com per a draniki).
Escorrem l'excés de liquid perd conservem el midé que deposita en el fons i el mesclem amb la massa.

Agreguem la sal i, opcionalment, un ou per a donar consisténcia.

Preparacié del farciment

Piquem finament la ceba o la ratllem. Mesclem amb la carn picada. Afegim sal, pebre i, si es desit ja, [l picat.
Formem els kolduny. Per a qixd, prenem una xicoteta porcié de la massa de creilla i lesclafem en el palmell
de la md. Colloguem un poc de farciment en el centre i cobrim amb una altra capa de massa de creilla.
Modelem en forma ovalada o redona.

Calfem oli en una paella. Fregim els kolduny pels dos costats fins que es dauren. Després es pot triar entre
cuinar-los a foc lent amb tapa fins que estiguen llestos i enfornem a 180 'C durant 15-20 minuts.

Els guisem en una salsa de crema agra.

Els kolduny se servixen millor amb crema agra, herbes fresques o una salsa de xampinyons.

\ Mutxamel
CIUTAT
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Bielorssia
“Pryanic

A, Ingredients

® 600 g de farina
. 200 g de sucre
. 200 g de mel
o 100 g de mantega
. ; 2 ous
. 0% 1 pot de melmelada de gerd
- 1 cullaradeta de bicarbonat de sod
12 culleradetes d'espécies
(canyella, pebre Jamaica, pebre negre, nou moscada,
¥ clav, anis, gingebre, cardamom)

' § Preparacié

.‘ Fem una massa amb tots els ingredients
La posem en la nevera durant més de 8 hores.
% Fem les galetes.
" . Posem melmelada de gerd entre dos mitats.

Les colloquem en el forn a 200° durant 10-12 minuts.

Alesya
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"Recepia classica de draniki

- Ingredients
¥ 56 creilles mit janes
1 ceba (opcional)
1ou
» 12 cullerades de farina (opcional)
o- sal i pebre al gust
. : oli vegetal per a fregir
> %
. "
o)
H'epcramo

1.- Pelem les creilles i les ratllem amb un ratllador fi.
Perqué els draniki queden cruixents, espremem l'excés de liquid.

¥ Opcionalment, afegim la ceba ratllada: li donara sabor i evitard que les creilles
s enfosquisquen.
3.- Afegim l'ou, la farina, la sal i el pebre i mesclem bé tots els ingredients |
4 .- Calfem una paella amb oli vegetal. Colloquem la massa de creilla en la paella
amb una cullera formant xicotetes coques.
9.~ Fregim a foc mitja fins que estiguen daurades pels dos costats
(aproximadament 3-4 minuts per cada costat).
6.- Colloquem els draniki sobre paper de cuina per a eliminar I'excés doli.
Els draniki se servixen tradicionalment amb crema agra, cansalada fregidao
salsa de xampinyons.

Iryna

O
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“Chusis de crema i xocolate”

Ingredients

1 planxa de pasta fullada rectangular
1 pot de crema de xocolate
1 sobre de Flam El Nifio
sucre
ou
sucre en pols

canyella

Preparacié
Freparem la crema pastissera seguint les instruccions del sobre de la marca Flanin el Nifo, la
deixem refredar i la posem en la nevera.
Estenem la massa de pasta fullada en una safatfa i la trossegem en quadrats.
La posem en el forn a 180 C durant uns 20 minutos i la deixem refredar.
Obrim amb molta cura cada quadrat longitudinalment. Posem crema o xocolate en la base i ho
tapem amb la part superior. Aixi tindrem els “Chusis .
Amb l'ajuda d'un colador, empolvorem per damunt de tots els “chusis™ el sucre en pols i després
els posem canyella a cada un.

Amb crema o amb xocolate, els “chusis” et conquistaran!

Auxi

©
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“Pastis de formatge La Villag

Ingredients

750 g de formatge crema

375 g de nata de muntar 357 MG
dousl

225 g de sucre como

£ )

20 g de maizena o farina de blat e,

Rreparacié

Frecalfem el forn a 210 'C amb calor per tofs costats.

Bolquem en un bol el formatge crema amb el sucre i mesclem amb varetes fins que obtenim una
crema.

Agreguem els ous a poc a poc batent cada vegada i alternant amb l'addicié de la nata

Afegim la farina (o maizena) passat per un tamis i integrem.

Bolquem la mescla en el motle folrat de paper vegetal i enfornem durant 40 minuts amb calor
per dalt i per baix.

Si a mitat de coccié comprovem que sha forrat massa, cobrim amb un paper dalumini i
continua I'enfornat.

Finalitzat lenfornat, ha de quedar una mica tremolosa perqué mantinga la cremositat.
Entreobrim el forn, deixem el pastis dins durant 4 hores i quan estiga fotalment fred,

desemmotlem i servim.
Manolo 15
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Flam de pasta fullada™

ang

Ingredients per a b persones

llitre de llet semidesnatada
3 ous
160 g de sucre en pols
100 g de Maizena
2 sobres de sucre avainillat

3 culleradetes d'extracte de vainilla

Preparacié

Trenquem i posem els ous en un bol. Agreguem el sucre en pols, el sucre avainillat, la maizena i 150 ml de
llet freda. Ho batem tot bé amb una batedora eléctrica.

Aboguem la llet restant en una casserola gran. Agreguem el sucre avainillat, el sucre i vainilla en pols.
Calfem fins que bulla.

Quan la llet comence a bollir, retirem el casset del foc i aboquem sobre la mescla I'ou mentres batem amb
la batedora. s
Ho abogquem de nou tot en la casserola i calfem a foc lent fins que la preparacié espessisca.

Aboguem la nata obtinguda en un motle préviament engreixat i enfarinat. |

Enfornem durant 40 minuts a 180 C. Sila part del flam es daura massa répid, el cobrim amb paper

d alumini. Quan el flam estiga ben cuit, el retirem del forn. Deixem que es refrede abans de desemmotlar.
El posem en la nevera durant la nit abans de gaudir-lo.

‘ Andrée i Christian
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sl all “Salsitxa de datils i fruita seca”

Ingredients
600 g de datils amb pinyol 0 500 g sense pinyol
2-4 cullerades de llavors de sésam
2 cullerades de mantega
2 culleradetes de llavors de cardamom moltes o en pols
200 g de diferent fruita seca

(Jo vaig usar pistatxos, anous, ametles i anacards)
Preparacié

Si usem datils amb pinyols, els llevem i piquem els datils finament.

Piquem les anous en trossos grans. v S
Colloquem tota la fruita seca, excepte les llavors de sésam, en una paella i la torrem d*foemitja. removent
constantment fins que estiguen lleugerament torrats (uns 4 minuts). Afegim 2 cuhdes de llavors de sésam a la
paella i ho torrem tot un poc més.

Retirem la fruita seca de la paella i reservem.

Posem la pasta de datils en la paella i calfem a foc lent removent. Afegim la mantega i les llavors de cardamom
leugerament picades. Continuem calfant a foc mitja fins que la pasta de datils s'ablanisca (uns 3-4 minuts).
Incorporem tota la fruita seca torrada a la pasta de datils i mesclem bé.

Retirem del foc i deixem refredar.

Escampem 15 cullerades de llavors de sésam en una safata o taula de tallar, formem un cilindre amb la pasta
datils i fruita seca i l'arrebossem en les llavors fins a obtindre una “salsitxa” llarga, redona i compacta.

Deixem refredar completament, i emboliquem la “salsitxa” en film dransparent, compte que estiga compacta i ben
enrotllada. Aix6 ajudara que mantinga millor la seva forma en tallar-lo.

La posem en la nevera durant almenys 3 horesila conservem en la nevera fins ol moment de servir.

8
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“Pastis de poma”
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La Reunid

“Rougail pistaches™
Crema de cacavet per a untar

Ingredients

250 g de cacavets fregits
4 tomates
2 escalunyes
1 cullerada d'oli d'oliva

1 vitet (opcional)

Preparacié

Reduim els cacavets a puré.

Rostim o bollim les tomates per a pelar-les facilment i esclafar-les amb una forqueta i mesclar-les

amb els cacavets.

Afeqim les escalunues fallades en rodanxes fines i la cullerada d'oli d'oliva.
Yy

Daisy

D
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Hamburgueses de Letonia

Ingredients

200 g de carn picada de porc
200 g de carn picada de vedella
1 ceba
100-150 ml de llet
150 g de pa blanc
1ou

sal i pebre

Preparaci6
Posem en un bol gran el paiila llet.
Després afegim la carn picada, 'ov i la ceba finament picada.
Després afegim la sal i el pebre al gust.
Ho mesclem fot.

Fem les hamburgueses i les rostim pels dos costats fins que estiguen cuites

Tanya k.

2
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"Humus amb tahina”

Ingredients

200 g de cigrons
4 cullerades de tahina
2 cullerades de iogurt
Ya de culleradeta de comi
Va de culleradeta de sal
1tros d'un gra dall
suc de ¥4 d'una llima

2 cullerades d'oli d'oliva ;“‘
2 glacons de gel \

Rreparaci6

Remullem els cigrons en aigua durant 24 hores canviant ['aigua
cada b hores.
Després els posem al foc durant 1 hora,
Quan passe eixe femps, els escorrem laigua, els posem en la
liquadora eléctrica amb la resta dingredients i ho mesclem bé fins
a obtindre una pasta llisa.

Posem la mescla en un bol i decorem amb cigrons i oli d'oliva.

22,
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“Tabulé’

Ingredients per a 4 persones

2 manolls de julivert
3 fomates
1 ceba
pebre negre
pebre mescla de 7 espécies

sal

oli d'oliva

] llima

Preparaci6

Llavem molt bé el julivert i el tallem molt fi.
Tallem les tomates i la ceba finament.
Mesclem estos ingredients en una olla.

Afegim el pebre i la sal.

Afegim oli d'oliva i llimé.

Bon profitl

23,
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Paisos Baixos

“Pastis cremés al forn’

Ingredients

425 g d'albercocs en almivar lleuger

1 paquet de galetes integrals de 300 g sense oli de palma
50 g de mantega

125 g de sucre

3 cullerades de melmelada d'albercoc
Preparacié

Precalfem el forn a 175 C.

Folrem el motle amb paper de forn i el greixem.

3 ous
300 g de mat6 baix en greix o cremas

150 g de grec stracciatella

e Escorrem els albercocs i els eixuguem.
2 sobres de sucre avainillat

50 g de farina Triturem les galefes.

150 ml de nata per a muntar Fonem la mantega i la mesclem amb 25 g de sucre |

1 cullerada de ratlladura de lima (pot de Baukje) les galetes desfetes. Estenem la massa resultant en el

sal fons del motle i pressionem amb una cullera.

Unfem la base amb melmelada i escampem els
sucre en pols

mantega per a greixar el motle de 24 cm de digmetre albercocs per damunt.

paper de forn i paper de cuina Batem els rovells dels ous amb el maté, el sucre
avainillat i la resta del sucre

amb una batedora

Afegim la farina, la nata, el suc de llima i un polsim de sal.
En un altre bol muntem les clares a punt de neu i les incorporem a poc a poc amb la

mescla de maté o grec stracciatella. Estenem en el motle i allisem.

@ Enfornem durant 15 h aproximadament.

Sherida
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ngredients Paisos Baixos

1Kg de pomes
450 g de farina

250 g de mantega sense sal a temperatura ambient Preparacié
Colloguem les panses en un recipient amb aigua

“Pastis de poma
tradicional holandesa”

225 g de sucre moreno en pols
tebia i les deixem a remulla una estona.

Precalfem el forn a 175 C

Batem els ous en un bol.

100 g de panses
90 g de sucre blanc

2 ous

3 culleradetes de canyella Mesclem la farina, la mantega. el sucre moreno,

! S . s
1 culleradeta d'extracte de vainilla lextracte de vainilla, un polsim de sal i

sal sroximadament 15 ous fins a formar una massa

suc de llima suau i compacta. Utilitzem la resta de ['ou per a

motle desmuntable'de 23-25: e pinzellar el pastis. Folrem un motle amb paper

de forn i el greixem amb mantega.

Estenem la massa i agafem els 3/4 del fotal i
5 a: cobrim el fons i els laterals del motle.
i ey
Y PN s
- l. y e - ‘d.?‘uhf:ﬁll y P . ° )
R S elem les pomes i les tallem en trossos xicotets

Les posem en un bol i tirem un poc de suc de llimé.

Escorrem les panses i les posem amb les .pomes, el sucre granulat i la canyella. Ho posem damunt de la massa.
Usem la resta de la massa per a formar tires llargues que colloquem en forma de diamant sobre el pastis de
poma. Pressionem uniformement en les vores.

Pinzellem amb la resta de l'ou la part superior del pastis de poma. Posem el pastis en el forn durant 1hora fins que
estiga daurat.

Jorge
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Paisos Baixos

“Ous farcits a l'holandesa”
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Paisos Baixos

“Ous farcits amb encant”
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Polonia

“Xrusciki’

A Polonia els “Xrusciki* es preparen
especialment al final del carnestoltes.

Ingredients
200 g de farina
3 rovells d'ou
1 culleradeta de llevat en pols
1 polsim de sal
3-4 cullerades de nata

2 cullerades de vodka

Preparacio h ik
Pastem tots els ingredients fins que obtenim una massa elastica llesta per a ser estirado.
Empolvorem amb farina el lloc de treball i estenem la massa fins a obtindre una capa fina.
Tallem tires rectangulars de massa d'aproximadament 6 cm de llarg i 2 cm d'ample.

Fem un tall en el centre de la tira i passem la massa pel forat.

Fregim en oli calent en una paella fins que es dauren per tots els costats,

Retirem de ['oli i deixem escérrer sobre paper de cuina.

Una vegada que estiguen freds, empolvorar amb sucre en pols.

Barbara i Pedro
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“Creps’

Ingredients
500 ml de llet calenta

2 ous

un poc de sal
] cullerada de sucre

2 cullerades d'oli d'oliva

200 g de farina

Preparacié

Mesclem els ous i el sucre.
Afegim 250 ml de llet.
Incorporem la farina i ho removem tot.
Afegim lentament la resta de la llet, un polsim de sal, ['oli i ho mesclem fot.
Fregim les creps a foc mitja pels dos costats.

Mengem amb melmelada, iogurt, mel... a gust.

Olga Ligina
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Ingredients

1 areng
1 ou dur

mit ja ceb

1/4 dq/o a
12 cullerades ﬂe na fresco

unes ramefek d <Jne1l -

e
'a -"‘-'.

Freparaci6

Piquem lareng i l'ou

Tallem finament la ceba.

Ratllem la poma.

Afegim lo nata frescailanet.
Ho mesclem tot. -I

Si ve de gust, podem afegir creilla.

\

Ajuntament de

Mutxamel

Formacio de
Persones Adultes

Larisa i Yuri

Mutxamel

CIUTAT
EDUCADORA



Ajuntament de

Mutxamel

Formacio de
Persones Adultes

“Frescor”
Cogombres lleugerament "
salats '

Ingredients
4 peces de cogombre fresc
5 grans dall

1 manoll d'anet fresc

15 culleradeta de sal

Rreparaci6

Tallem els cogombres en daus.

Pelem els grans dall i els piquem finament.
Piquem també les fulles d'anet.
Mesclem fots els ingredients en un recipient profund.
Afegim sal i mesclem novament.
Tapem el recipient amb una tapadora i ho colloquem en el refrigerador durant 5 hores.
Durant eixe temps removem els cogombres fins que estiguen salats uniformement.
Servim fred

Bon profitl

©

Larisa
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“Gofres”

Ingredients

3 ous
| culleradeta de sucre de vainilla
125 g de mantega

1/4 de tassa de sucre
1+3/4 tasses de llet

= _'Illl.l ........

1 got de farina amb una miqueta més

15 culleradeta de canyella molta
25 ml de licor crema tipus Balieys
(opcionall

1 paquet de maté

Preparacié

Batem els ous. afegim la vainilla, el sucre, la canyella, la llet, el maté i

la mantega fosa al bany maria o en el microones. Mesclem bé a mé o

amb una batedora. Després enfarinem i enfornem en una gofrera en

mode gofre cldssic.

Irina i Vlad

.
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“Creps americanes tipus donas”

Ingredients per a les creps

) . 500 ml c}eo:;gur’r 07 Ingredients opcionals
h_} 4 cullerades de sucre 1 carlota
1 polsim de sal canyella
1 g de sucre de vainilla 2 g de pell de llimé seca i molta
300 g de farina

] culleradeta de bicarbonat de sodi

Preparacié
Afegim el bicarbonat i el sucre al iogurt, mesclem i esperem fins que aparega espuma.
Afegim l'ou, la sal i el sucre de vainilla.
Incorporem la farina i mesclem bé la massa. Ha de quedar espessa i elastica, com una
crema agra molt densa. En este moment es pot afegir la carlota ratllada, la pell del llimé i
les espécies al gust.
% Posem oli en una seti fins a aconseguir aproximadament 1/5 de la seua profunditat perque
les creps “suren” en [oli
el Calfar [oli

Colloguem la massa en la paella i fregim a foc mitja amb tapa, daurant pels dos costats.
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1 Mutxamel
CIUTAT
EDUCADORA

Lera



Ajuntament de

Mutxamel

Formacio de
Persones Adultes

“Pastis”

Ingredients

180 g de mantega
130 g de sucre
1 ou
310 g de farina
1 polsim de sal
| culleradeta de sucre avainillat

1 culleradeta de llevat en pols

200-400 g de melmelada

Preparacié 3
Posem en un bol la mantega i un polsim de sal i batem durant un minut.
Afegim el sucre i la culleradeta de sucre avainillat i batem durant 3-4 minuts més.
Afegim l'ov i tornem a batre durant 4 minuts.
Incorporem la farina i la culleradeta de llevat en pols i pastem bé.
Estirem la massa fins a obtindre una lamina d'uns 5-7 mm.
Punxem la massa amb una forqueta i la portem al forn precalfat a 200 'C durant 10-11 minuts.

Estenem la melmelada damunt de la massa enfornada.

Galina
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“Sandwitxos amb peixets

espasa’

Ingredients

pa negre
formatge ratllat
all
2 ous cuits
maionesa
1llanda de peixets espasa
ceba tendra

dos cogombrets

Preparacié

Torrem el pa negre. Mesclem el formatge ratllat amb [all picat. Afegim l'ou

finament picat i la maionesa.
Untem la mescla resultant en el pa.
Colloguem el peixet espasa damunt. Tallem el cogombre adobat en rodanxes i
el colloquem al llarg del peix.

Decorem el sandwitx amb ceba tendra.

Irina M.
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_
* % *

Siria

"Humus de cigrons”

Ingredients

400 g de cigrons cuits
6-8 cullerades de liquid de cigrons
1 all xicotet pelat
4-5 cullerades de suc de llima
1/2 cullerades de comi

1/2 cullerada de sal

2 cullerades de tahina (pasta de sésam)

' *__,
oli doliva, julivert fresc i pebre roig per a decorar . -

—

Preparacié
Amb una batedora triturem fofs els ingredients fins que es forme una pasta cremosa.

Si volem que quede més cremosa, només cal afegir un poc daigua.

Frovem i ajustem el punt de sal i espécies al gust.

Ho servim en un bol i decorem amb un raig d'oli i julivert i hi donem un toc de color amb pebre

roig dolg per damunt.

36 Hanadi i Anis
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Ucraina

“Albergines farcides”

Ingredients

Albergines
tomates
sal
sucre

especies

Preparacié
Tallem les albergines al llarg.
Fem un buit en el centre i les fregim per tots els costats.
Piquem les tomates, afegim sal, sucre i espécies.

Omplim les albergines i cuinem.

Olga
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“Txeburcki’

Ingredients per a la massa

100 g de llet

sal

Ingredients per al farciment

300 g de carn picada de porc
1 ceba
sal i pebre negre

100 g d'aigua

Ingredients per a fregir

11 d'oli vegetal

Preparacié de la massa Preparacié del farciment

Mesclem la llet amb la farina. Posem un poc de sali  Piquem la ceba finament i la mesclem amb la carn

pastem la massa amb forca. picada. Afegim un poc de sal i pebre negre.

Dividim la massa en boles de tres centimetres de
didmetre.

Aplanem cada bola finament

Preparacié dels Txeburcki

Ho mesclem tot i afegim l'aigua.

Posem una cullerada de farciment en cada cercle de massa.

Dobleguem el cercle per la mitat i unim les vores.

Posem oli en una paella a foc fort i fregim els cheburcki

\ Mutxamel
- CIUTAT
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“Xuerut”

Ingredients

1 col copada
| carlota gran
11 d'aigua
1 culleradeta de sucre
2 culleradetes de sal

diversos grans de pebre

Preparacié

Tallem la col copada en tires fines. Ratllem la carlota amb una ratlladora gruixuda.
Mesclem laigua amb la sal i el sucre. Afegim els grans de pebre.
Mesclem la col copada amb la carlota. Collogquem la mescla en un recipient l'estrenyem bé
perqué quede compacta.

Aboquem la salmorra sobre la col copada fins que la cobrim completament. Col-loquem un pes
damunt i tapem el recipient. Deixem reposar durant 3 dies a temperatura ambient. Passem la
col copada en un altre recipient i la deixem reposar tota la nit perqué s'elimine lamargor-
Colloguem la col copada en flascons estrenyent-la bé perqué quede coberta per la salmorra.
Tanquem els pots amb la tapadora i després de la fermentacié, guardem el xucrut en la

nevera.

(39, Sveta Z.
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Forshmak classic

Ingredients

areng
llesques de pa blanc
llet
ceba
poma
ous cuits

pebre i sal al gust

Preparacié

Tallem ['areng, retirem la pell i les espines amb molta cura i trossegem.
llevem l'escorca de les llesques de pa i les posem en un bol. Cobrim amb llet i esperem que
el pa [absorbisca.
Netegem i llavem la ceba i traem les llavors a la poma.
Bollim els ous, els pelem i tallem tots els ingredients en trossos grans.
Passem l'areng, el pa, la ceba, €ls ous i la poma per una picadora.
Posem pebre i sal a la massa resultant.

Mesclem bé el forshmak, el colloguem en un plat i el decorem amb verdures.

luri
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“Creps americanes amb mat6’

Ingredients per a la massa

2 ous
100 g de sucre
un poc de sal
1/2 culleradeta de bicarbonat de sodi

1/2 culleradeta de vainilla Ingredients per al farciment

100 g d'oli 200 g de brull
1 got de llet lou
1 got de farina 100 de sucre
1 got d'aigua calenta 100 g de panses
100 g d'anous

Preparacié de la massa

Batem els ous, afegim el sucre, un poc de sal, el

Y e Y ° . e e
bicarbonat, la vainilla i loli i ho mesclem tot. Preparacié del farciment

° ° ° . ° °
Afegim la llet, la farina i laigua calenta i mesclem Mesclem tots els ingredientes.

de nov. Posem una culleradeta de farciment en cada crep.

fregim en una paella a foc fort.

Kharytyna
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<

& “Pastis de col” “Adobats”

i

| / Ingredients per al farciment Ingredients per a la massa
400 g de col [col copadal 8 cullerades de farina

N m 1 carlota 4 ous
8. 2 cebes 2 culleradetes de sucre

sal al gust 2 culleradeta de sal
pebre negre molt al gust 4 cullerades de maionesa
herbes italianes 1 culleradeta de llevat en pols

4 cullerades d'oli vegetal

Preparacié

|.Primer preparem el farciment. b. Agreguem la farina tamisada i mesclem fot.

2.Piquem i fregim les verdures en una paella amb oli. /7 Colloguem el farciment en la masses i mesclem tot.

3. Agreguem sal, pebre i herbes al gust. 8. Agafem qualsevol motle, el cobrim amb paper de
4 Deixem refredar un poc i comencem a fer la forn, posem tot en el motle i enfornem
massa. durant 35-45 minuts a 180 C.

9. Trenquem els ous i els posem en un bol. Afegimla 9. Menjar amb te, llet o quefir.

sal. el sucre i la maionesa i ho batem tot bé.

Valentina
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“Syrniki
Ingredients
400 g de mat6 (preferiblement 5-97. de greix]
2 ous
2 cullerades de sucre
1 sobre de sucre de vainilla (opcional)
3-4 cullerades de farina + un poc per a empolvorar

1 polsim de sal

1/2 culleradeta de llevat en pols

(opcional per a fer-los més esponjosos)

oli vegetal per a fregir

Preparacié
En un bol, piquem el maté amb una forqueta o el passem per un colador si té grumolls.
Agreguem l'ou, el sucre, la sal i el sucre de vainilla. Mesclem bé.

Afegim la farina a poc a poc amb el llevat i pastem fins a obtindre una massa suav.
Empolvorem la massa amb farina, fem un cilindre amb la massa i el tallem en trossos iguals fent xicotetes
coques de 15 a 2 cm de gruix. Les passem per farina perqué no s apeguen.

Calfem una paella amb oli vegetal a foc mitja i fregim els syrniki durant 2-3 minuts per cada costat fins que
estiguen daurats. Podem tapar la paella perqué es cuinen millor per dins.

ColHoguem els syrniki en un paper absorbent per a eliminar I'excés d ol

Els servim amb crema agra. melmelada, mel o fruites.

‘ Alexsandr
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“Vareniki amb creilles”

Ucraina

Ingredients per a la massa Ingredients per a servir
500 g de farina crema agra (nata agra)
lou ceba fregida

200 ml d'aigua tébia anet o julivert al gust

] culleradeta de sal

1 cullerada d'oli vegetal o d'olivaa

Ingredientes per al farcit
900 g de creilles

1 ceba gran

60-80 ml d'oli doliva

sal al gust

Preparacié

Preparar la massa
En un bol gran, mesclem la farina amb la sal. Afegim l'ou i l'aigua a poc a poc mentres mesclem. Afegim ['oli i pastem fins
que obtenim una massa suau i eldstica. Cobrim la massa amb un drap i deixem reposar durant 30 minuts.

Preparar el farciment

Pelem i tallem les creilles en trossos. Després les colloquem en aigua amb sal fins que estiguen blanetes (uns 20
minutos). Piquem la ceba finament i la fregim fins que estiga daurada. Escorrem les creilles i fem un puré. Afegim una
part de la ceba fregida i sal al gust. (L'altra part, [aboquem sobre els vareniki per a servir). Mesclem bé el puré i la
ceba i deixem refredar.

Formar els vareniki i servir

Bollim aigua amb sal en una olla gran. Cuinem els vareniki en tandes removent-los perqué no s apeguen. Quan pugen a la
superficie, els deixem coure 3-4 minuts més i els traem amb una fregidora.

Servim els vareniki calents amb la ceba fregida, la crema agra i [anet o el julivert a gust.

@ Tetiana
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Vsevo
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“Albergina en escabetx”
“Rotllets de col copada’

“Pebreres en salsa de fomata”
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