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Panellets... i castanyes!

Un dels costums més dolços de la vigília de Tots 
Sants (o de la nit de Hallowen) és el dels pane-
llets. Antigament els panellets rarament es com-
praven; la gent els adquiria participant en rifes 
que es realitzaven durant gairebé tot el dia, o bé 
se’ls feia a casa. Amb l’arribada de les pastisse-
ries, es va estendre el costum de comprar-los i 
les rifes van acabar desapareixent. Era costum 
menjar els panellets a la nit, desprès de sopar i 
hom els hi atorgava un sentit sagramental. Pos-
siblement es tracta de la pervivència dels antics 
pans votius, en aquest cas oferts als difunts.
Sembla com si tothom poses èmfasi en els 
panellets, però en aquesta època de l’any, quan 
comença a refrescar, encara que aquest 2022 
sembla que ens vol allargar l’estiu i que el calor 
no ens arribi de la castanyera sinó d’un ambient 

trastocat, les castanyes tradicionalment ens 
acompanyen pel carrer, al caure el dia, i també 
son bon ingredient per a molts plats en els que 
cuineres i cuiners hi han posat saviesa a l’hora 
d’elaborar-los.
Amb els panellets, es menja també les castanyes 
rostides, acompanyat tot per un bon vi dolç, 
essencialment moscatell o mistela begut en 
porró. Als pobles es fan castanyades populars. 
I nosaltres hem pensat que pot ser us agradaria 
una selecció de receptes, per a lluir-vos a casa, 
on la castanya hi tingues molt a dir. Aquí les 
teniu, en aquesta edició de novembre de 
LA PRENSA MAGAZINE. Feu-les, gaudiu-les 
i... prepareu-vos, que ja queda menys per a les 
festes nadalenques. 
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Ingredients per a dues persones
Dos codonys crus
400 ml de llet
Tres fulles de gelatina
80 gr de sucre bru
50 gr de xocolata negra
Una branca de canyella
Un parell de beines de cardamom
Una beina de vainilla
Uns grans de pebre rosa

Elaboració
Obrir les peces de codonyat per la meitat i tallar-lo a 
grills.
Retireu-los el cor amb una punta.
Estendre un tros de paper d’alumini sobre una superfície 
llisa i col·locar a sobre els grills de codonyat, un tros de 
branca de canyella i uns grans de pebre rosa.

Tanqueu el paper d’alumini hermèticament, col·loqueu-lo 
en una safata de forn i rostiu-lo al forn (prèviament escal-
fat) a 160º C durant 45 minuts.
Poseu la gelatina a remullar en un bol amb aigua freda.
Poseu la llet a escalfar en una cassola. Afegir-hi el sucre i 
barrejar-ho bé.
Obrir les beines de cardamom i incorporar-les. Deixeu-ho 
coure a foc suau durant 5 minuts.
Obriu la beina de vainilla i afegiu-hi les llavors.
Incorpora la gelatina i barreja-ho fins que es dissolgui.
Colar la llet, aixafant les llavors de cardamom contra el co-
lador perquè deixin anar tota la seva essència.
Portar la llet especiada al frigorífic. Quan hagueu agafat 
certa consistència, munteu-la amb una batedora de vare-
tes elèctrica.
En el moment de servir, obriu el paquet del codony i 
col·loqueu els grills en un plat fondo.
Salsejar amb la llet especiada muntada i ratllar a sobre 
una mica de xocolata negra.

Codony rostit 
amb llet especiada
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Ingredients
• 300 gr de puré de moniato.
• 15 gr d’aigua de tarongina.
• 15 gr de rom.
• 80 gr de sucre + 10 gr per empolvorar.
• Ratlladura de mitja llimona.
• Una làmina de pasta de full rectangular.
• Un ou.

Preparació
Comencem pel dolç de moniato.
El pelem, rentem i trossegem en trossos de mida 
similar.
Introduïm el moniato trossejat en una cassola amb ai-
gua bullint i ho coem fins que estigui tendre, uns 35-40 
minuts (segons la mida dels trossos).
Escorrem el moniato i el triturem juntament amb el 
sucre, la ratlladura de la mitja llimona, el rom i l’aigua 
de tarongina.
Estenem la làmina de pasta de full i la repassem amb un 
corró, per igualar la seva forma.

Tallem en dues tires de la mateixa mida i en cobrim 
una amb el dolç de moniato a l’aigua de tarongina, 
estenent-lo de manera uniforme.
Col·loquem l’altra tira a sobre, la pinzellem amb ou 
batut i empolvorem amb sucre.
Punxem tota la superfície perquè no s’infli al forn.
Marquem 14 porcions amb un tallador i passem la pasta 
de full a una safata de forn coberta amb paper sulfurat.
Enfornem a 210ºC durant deu minuts, col·locant la 
safata a la part central del forn i utilitzant només la calor 
de baix.
Transcorregut aquest temps, escalfem també la part 
superior i ho coem durant cinc minuts més o fins que 
adquireixi un tot daurat.
Deixem temperar abans de tallar les porcions que hem 
marcat prèviament, altrament se’ns trencarà i esmico-
larà sense remei.
Ho servim fred o temperat, però sense esperar gaire, 
ja que la pasta de full està en el seu millor moment 
acabada de fer.

Recepta de Carmen Tía

Entrepans de pasta de full i dolç de Entrepans de pasta de full i dolç de 
moniato a l’aigua de taronginamoniato a l’aigua de tarongina
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Ingredients per a 4 persones
1/2 kg de costelles de porc tallades
1/2 kg de castanyes
Una ceba
4 tomàquets madurs
200 gr de bolets
Oli i Sal
Mig got d’aigua
Un gotet petit de conyac
Un parell de cullerades de sucre morè
Pell de taronja o llimona
Una culleradeta de canyella en pols

Com ho fem?
Fem un tall en forma de creu a les castanyes i les posem 
en un caçó amb aigua bullent. Les deixem coure uns 5 
minuts i després les pelem. I reservem.
Netegem els bolets i reservem.

Posem les costelles a daurar en una cassola al foc amb oli.
Tirem la ceba tallada i a mitja cocció afegim els tomà-
quets ratllats perquè continuï el sofregit.
En aquest punt, tirem el conyac i deixem evaporar l’al-
cohol.
Tirem l’aigua, la pell de taronja o llimona, la canyella en 
pols. Deixem coure i rectifiquem, si cal, una mica més 
d’aigua.
Posem els bolets tallats, les castanyes i rectifiquem de sal, 
si cal.
Quan tinguem la reducció del líquid, tirem les cullerades 
de sucre, remenant uns minuts.
I llest per emplatar.

Recepta: Griselda Fosch i Conxita Bardají

Un segon plat amb un toc de tardor Un segon plat amb un toc de tardor 

Costelles de porc Costelles de porc 
amb castanyes i boletsamb castanyes i bolets
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Flam de castanyes
Ingredients
750 ml. de llet sencera.
250 gr. de castanya cuites.
Cinc ous grans.
200 gr. de sucre.
Per al caramel: 5 cullerades de sucre.
3 cullerades d’aigua.
Unes gotes de llimona espremuda.

Com fer el caramel?
Posem un cassó a foc mitjà. Quan agafi una mica de 
temperatura, afegim el sucre i tot seguit l’aigua. Deixem 
sense remenar, fins que el sucre comença a agafar color. 
Barregem bé amb una cullera de fusta.
Retirem el cassó del foc ja que en tindrem prou amb la 
calor residual per crear el caramel. Continuem remenant 
i veurem com es va formant el caramel, amb el seu ca-
racterístic color mel. Afegim ara unes gotes de suc de 
llimona.
Quan estigui tebi, caramel·litzem la flamera o flameres, 
començant pel fons i després per les parets del motlle.

Cocció de les castanyes. Crema
Seleccionem les castanyes. Els fem un tall, com si anés-
sim a rostir-les.
Les escaldem durant cinc minuts, en una olla amb aigua 
bullint. Retirem i deixem temperar.
Peleu-les amb l’ajuda d’un ganivet petit. En estar calents, 
sortirà amb relativa facilitat l’escorça i la pell interior.
Un cop pelades, afegim 100 grams de sucre a la llet i les 
coem durant 20 minuts, a foc mitjà-baix. 

Vigilar que no es formi massa nata a la superfície de la 
llet. Si és el cas, retirar-la.
Cuites les castanyes, retirem del foc. Les triturem amb 
la batedora; ens ha de quedar una crema líquida, amb 
un color marró clar, a causa de les castanyes triturades. 
Deixem temperar.

Preparació del flam de castanyes. Presentació final
Farem el flam al bany Maria, així que omplim d’aigua la 
safata central del forn i escalfem a 200º C, fins que co-
menci a bullir l’aigua.
En un bol batem els ous, afegim el sucre i barregem amb 
unes varetes.
Aboquem la crema (líquida) de castanyes i tornem a ba-
rrejar. Si ens queden grumolls o trossos de castanya, li 
tornem a donar un toc de batedora. Aboquem la barreja 
al motlle o motlles caramel·litzats. Els tapem amb paper 
alumini i els introduïm al forn, a la safata amb aigua.
Enfornem 45-50 minuts a 180º C, temperatura amunt i 
avall fins que el flam estigui quallat i llest. Punxem amb 
un ganivet i si surt net, està llest. Si no, ho deixem cinc 
minuts més.
Desemmotlleu amb cura sobre un plat, quedant el flam 
cobert pel caramel.
Per acompanyar el flam, una mica de nata muntada o 
també unes castanyes “Marron-Glacé” (glacejades en 
sucre).

Recepta i foto: Alfonso López – Recetas de rechupete
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Pa de pessic de castanyes
Ingredients
• 100 gr de farina de blat fluixa de rebosteria
• 200 gr de sucre blanquilla
• 200 gr de mantega a temperatura ambient
• 5 ous M
• ½ cullerada de bicarbonat sòdic
• Un got de llet sencera
• 150 gr de farina de castanyes
• 100 gr de castanyes picades (com les de la foto)
• Un rajolí de licor cafè (un didal)
• Sucre glass per decorar
• Un sobre de llevat Royal
• Un pessic de sal

Preparació de la farina de castanyes
Hi ha dues maneres de preparar la base d’aquest pa 
de pessic: amb farina de castanya o puré de castanyes. 
Qualsevol de les dues val encara que la textura canvia, 
amb la farina aconseguim un pastís semblant al de 
‘Tarta de Santiago’ i amb el puré queda similar a un pa 
de pessic lleuger.
La que aquí expliquem és amb farina, la seva prepara-
ció és molt senzilla, un cop feta la podem fer servir per 
a més postres o congelar-la.
1. El primer és rostir les castanyes al forn. Els fem un 
petit tall perquè quan s’estiguin rostint no explotin al 
forn.
2. Un cop rostides, les pelem i deixem la castanya sense 
closca, que vagi refredant.
3. Per al procés de triturat el millor és partir-les amb 
ajuda de les mans al bol de la trituradora i les triturem 
a velocitat ràpida.
4. Passar aquestes castanyes picades per un colador i 
tamisar-ho fins que ens quedi una farina. Aquesta fari-
na és la que donarà aquest sabor tan saborós al pastís.

5. Si fos en puré, en lloc de farina, l’únic que necessitem 
és introduir les castanyes picades en un cassó amb llet 
calenta. Ho bullim a foc baix amb un pessic de sal fins 
que estiguin toves. Després batem fins que ens quedi 
una crema consistent de textura semblant al puré.

Enfornat i presentació del pa de pessic
1. Greixem un motlle de pa de pessic, untem amb 
mantega i empolvorem amb farina. En un cassó amb 
un got de llet bullim a foc lent els 100 gr de castanyes 
picades fins que estiguin toves i escorrem amb un co-
lador. Reservem els trossos de castanya per al final del 
procés del pastís i la llet per a la crema.
2. Introduïm en un bol la farina de castanyes, el sucre 
i la llet del pas anterior. Batem molt bé fins que quedi 
una crema lleugera. Si utilitzem puré de castanyes en 
comptes de farina hauríem de fer el mateix procés an-
terior però sense farina.
3. Tamisem la farina de blat i el llevat en pols, afegim el 
bicarbonat i la sal al bol. Barregem amb el puré i incor-
porem els ous un per un.
4. Combinem la mantega i el licor cafè fins que esti-
gui cremosa, gairebé líquida. Ho afegim tot a la barreja 
anterior.
5. Aboquem la barreja a la safata i introduïm els tros-
sets de castanyes que hem bullit amb la resta de la llet; 
han d’estar tous perquè no es quedin com a pedres.
6. Enfornem el pa de pessic al forn preescalfat a 190º 
graus, entre 30 i 40 minuts. Tot depèn del forn, sem-
pre comprovar amb una forquilla que es quedi seca. 
Deixem refredar i desemmotllem.
7. Decorem empolvorant el pastís amb sucre glass.
8. Només falta tallar un bon tros i provar-la. Podem 
acompanyar-ho amb un bon xarrup gelat de licor cafè 
o amb cafè o te calentet.

 ‘les postres de tardor’
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Panellets de 
xocolata i avellana

Ingredients
• 200 gr d’avellanes pelades
• 100 gr de patata 
• 200 gr de sucre glas
• 20 gr de xocolata en pols
• Una beina de vainilla (o 1 cullerada d’essència 
de vainilla)
• Un rovell d’ou

Per decorar
• Avellanes pelades
• Sucre bru per arrebossar

Elaboració
Coeu la patata amb pell al microones (uns 3 
minuts en un recipient tapat) o en un cassó amb 
aigua bullint fins que estigui tendra. Deixeu-la 
refredar, peleu-la i passeu-la per un passapurés 
per fer un puré ben fi.
Tritureu les avellanes. Ha de quedar com a 
farina.
Tallar la beina de vainilla al llarg i raspar les 

llavors que té dins amb la punta d’un ganivet (a 
les dues meitats).
Barregeu la patata amb el sucre, les llavors de 
vainilla i la xocolata en pols. Després afegiu-hi a 
poc a poc l’avellana mòlta.
Embolicar amb film plàstic i deixar reposar a la 
nevera unes tres hores més o menys.
Escalfar el forn a 170ºC.
Treure la massa de la nevera, treure-li el film 
plàstic i dividir-la en porcions d’aproximada-
ment 15 grams. Donar forma de bola a cada 
tros.
Disposeu un full de paper de coure a la safata 
del forn.
Arrebossar cada boleta amb sucre bru i posar al 
centre una avellana, pressionant suaument per 
donar-li una forma una mica aplanada.
Col·locar cada panellet a la safata per enfornar.
Pinteu cada avellana amb una mica de rovell 
d’ou batut.
Enfornar a mitja alçada uns 10 minuts.
Treure del forn i deixar refredar.
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Tot i que els bolets i les castanyes són dos pro-
ductes típicament tardorencs, aquest plat es pot 
fer durant tot l’hivern. I és que, si ja no queden 
fongs frescos, podem recórrer als bolets embo-
tats: són ideals per a aquesta elaboració, ja que 
no importa tant la seva textura com el seu sabor, 
que roman intacte en conserva.

Ingredients per a 4 persones
• 500 grams de bolets variats
• 12 castanyes
• 100 gr de Xampinyons frescos
• Un litre de brou de verdures o pollastre
• Quatre grans d’all
• Un porro
• Nata líquida un rajolí
• Romero fresc en branca
• Oli d’oliva i sal
• Pebre negre mòlt

Com fer la crema de bolets i castanyes
Si els bolets són frescos, rentar-los a consciència 
per eliminar qualsevol resta de terra. Trossejar i 
reservar.
Per a aquesta recepta, el millor és cuinar les cas-
tanyes al microones, que és molt més ràpid i 
econòmic. Per això, farem una incisió transver-
sal a totes les castanyes (per evitar que esclatin) i 
les cuinem en un recipient apte per al microones 
a màxima potència durant uns dos minuts. Si el 

microones no és gaire potent necessitarem una 
mica més. 
Pelar les castanyes amb cura (surten cremant) i 
reservar.
Pelar els alls i tallar-los al costat del porro, a là-
mines.
Posar un raig d’oli d’oliva a una olla i sofregir-hi 
les verdures durant uns deu minuts. Passat 
aquest temps, afegir-hi la meitat de les castanyes 
i els bolets. Ofegar el conjunt uns minuts i co-
brir-ho tot amb el brou de verdures o pollastre.
Posem la branqueta de romaní i ho coem tot a 
foc suau durant uns 15 minuts.
Passat aquest temps, afegir un rajolí de nata lí-
quida, portar-ho a ebullició durant dos minuts 
més. Apaguem el foc, retirem la branca de ro-
maní, salpebrem la crema al gust i la triturem 
fina amb ajuda d’una batedora.
Ara que la crema està llesta, prepararem la guar-
nició. Primer, netegem bé els xampinyons i els 
tallem a làmines. Ho reservem.
Abocar a una paella un rajolí d’oli i ofegar-hi les 
castanyes restants fins que quedin cruixents. Les 
reservem també. 
Disposem la crema en plats fondos i hi col·lo-
quem a sobre unes làmines de xampinyó i les 
castanyes restants.
Podem decorar el plat amb una mica més de pe-
bre negre, un rajolí d’oli d’oliva verge extra en cru 
i, si en tenim, una mica de tòfona negra ratllada.

Crema de bolets i castanyes  
Una recepta de tardor que és també ideal per Nadal
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Puré de carbassa
Els mateixos elements d’aquesta recepta es poden extra-
polar a qualsevol altre puré de verdures. En aquest cas 
és carbassa, però al porro, al carbassó o la pastanaga li 
aniria igual de bé aquesta companyia.
Per mantenir el toc lleuger d’aquest puré només recoma-
nem acompanyar-lo d’una mica de cibulet picat o d’un 
rajolí d’oli. Primer plat perfecte per a la tardor i hivern.

Ingredients per a 4 persones
• Carabassa 500 gr
• Ceba 100 gr
• Porro 100 gr
• Mantega 40 gr
• Oli d’oliva verge extra 40 gr
• Sal
• Pebre blanc mòlt
• Aigua o brou de verdures fins a cobrir

Com fer-ho
Piquem la ceba i porro a la juliana i ho escalfem suau 
20 minuts, sense que agafin color, amb la mantega i l’oli 
suau.
Afegim la polpa de la carbassa, tallada a daus, l’ofeguem 
tres minuts i passat aquest temps hi afegim l’aigua o el 
brou de verdures, just per cobrir.
Tapem i cuinem 20 o 25 minuts, fins que la carbassa es-
tigui cuita.
Ho triturem tot al turmix o un passapuré i rectifiquem 
de sal i pebre.
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Pastís de moniato

Aquest pastís o pastís de moniato és el dolç típic que es 
fa a totes les cases americanes per celebrar el dia d’Ac-
ció de Gràcies, la festivitat del qual sempre es realitza el 
quart dijous de novembre, però és totalment atemporal, 
per la disponibilitat dels seus ingredients durant tot l´any. 
El moniato i la barreja magistral de les espècies és, sens 
dubte, la clau de l’èxit d’aquesta recepta.

Ingredients per a 8 persones
Un moniato mitjà (500 g)
Una làmina de massa trencada o de pasta de full
Dos rovells d’ou
Dues clares d’ou
120 ml de llet sencera
80 gr de sucre de canya integral
50 gr de mantega en punt pomada
25 gr de sucre blanc
100 ml de nata muntada per decorar
Una culleradeta de canyella en pols
Un pessic de gingebre en pols
Un pessic de nou moscada ratllada
Un pessic de cardamom en pols
Un pessic de sal
Un motlle metàl·lic de 18 cm de diàmetre

Resum fàcil de preparació
Rentar el moniato, tallar-lo longitudinalment, fer-li uns 
talls superficials per tota la superfície, ficar-lo en un reci-
pient i cuinar-lo al microones durant 10 minuts.
Folrar el motlle amb paper de forn, ajustar la massa ta-
llant el sobrant, punxar la massa i enfornar-la durant 10 
minuts al forn preescalfat a 180ºC
Abocar en un bol els rovells d’ou, la llet, el sucre integral, 
la mantega, les espècies i la sal.
Pelar el moniato i afegir-lo al bol.
Triturar tots els ingredients fins a obtenir una barreja 
uniforme.
Muntar les clares a punt de neu juntament amb el sucre i 
afegir-les a la barreja anterior, integrant-les amb compte.
Abocar la barreja resultant sobre la base de pasta de full 
i enfornar a 180℃, calor a dalt i a baix, durant 25 minuts.
Desemmotllar el pastís i deixar que refredi sobre una 
reixeta.
Opcionalment, decorar el pastís amb nata muntada.
Conservar-ho a la nevera.

Recepta i foto: Laura Ferreira – Vonviveur
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PANELLETS DE PINYONS   

INGREDIENTS
250 gr d’ametlles crues ratllades. 
250 gr de sucre.  
150 gr de patata.  
150 gr de moniato. 
Un ou.  
75 gr de pinyons. 
Una llimona.  

PREPARACIÓ
Bullir les patates amb pell i  escalivar els moniatos al forn.  
Pelar-los i fer-ne un puré sec 
Deixar-ho refredar completament 

Afegir-hi després el sucre, les ametlles i raspadures de la 
pell de la llimona.
Barrejar-ho bé, primer amb una forquilla i després amb 
una espàtula de fusta. 
Aixafar la barreja sense remenar-la fins que quedi unida. 
Deixem reposar la pasta dels panellets 24 hores. 
Agafar trossets de pasta i fer-ne boletes petites. 
Passar-les per la clara d’ou una mica batuda. 
Cobrir-los amb pinyons.  
Anem col·locant  els panellets a una safata de forn. 
Els pintem amb rovell d’ou. 
Posem la  safata a forn mitjà (180º) uns 15 o 20 minuts. 

Un dels costums més dolços de la vigília de Tots Sants (o de la nit de Hallowen) és el dels panellets. Antigament els 
panellets rarament es compraven; la gent els adquiria participant en rifes que es realitzaven durant gairebé tot el dia, 
o bé se’ls feia a casa. Amb l’arribada de les pastisseries, es va estendre el costum de comprar-los i les rifes van acabar 
desapareixent. Era costum menjar els panellets a la nit, desprès de sopar i hom els hi atorgava un sentit sagramental. 
Possiblement es tracta de la pervivència dels antics pans votius, en aquest cas oferts als difunts.
Amb els panellets, es menja també les castanyes rostides, acompanyat tot per un bon vi dolç, essencialment moscatell 
o mistela begut en porró. 
Als pobles es fan castanyades populars. 
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Costelles de porc 
amb castanyes i bolets
Ingredients per a 4 persones
1/2 kg de costelles de porc tallades
1/2 kg de castanyes
Una ceba
4 tomàquets madurs
200 gr de bolets
Oli i Sal
Mig got d’aigua
Un gotet petit de conyac
Un parell de cullerades de sucre morè
Pell de taronja o llimona
Una culleradeta de canyella en pols

Com ho fem?
Fem un tall en forma de creu a les castanyes i 
les posem en un caçó amb aigua bullent. Les 
deixem coure uns 5 minuts i després les pelem. 
I reservem.

Netegem els bolets i reservem.
Posem les costelles a daurar en una cassola al foc 
amb oli.
Tirem la ceba tallada i a mitja cocció afegim els tomà-
quets ratllats perquè continuï el sofregit.
En aquest punt, tirem el conyac i deixem evaporar l’al-
cohol.
Tirem l’aigua, la pell de taronja o llimona, la canyella en 
pols. Deixem coure i rectifiquem, si cal, una mica més 
d’aigua.
Posem els bolets tallats, les castanyes i rectifiquem de 
sal, si cal.
Quan tinguem la reducció del líquid, tirem les cullera-
des de sucre, remenant uns minuts.
I llest per emplatar.

Recepta: Griselda Fosch i Conxita Bardají

 38

Panellets 
de 

xocolata 
i arròs 
inflat

Ingredients
• 300 gr de galeta o pa de pessic.
• 125 gr de mantega
• Arròs inflat
• Cacau en pols

Com fer panellets de xocolata i arròs inflat
Deixeu la mantega a temperatura ambient. 
Picar els bescuits fins aconseguir una textura fina. 
Barregeu bé els ingredients i deixeu reposar uns mi-
nuts. 
Fer boletes de la mida d’una ametlla i passar-les per 
arròs o cacau 
Estan més bons d’un dia per l’altre!

Un segon plat amb un toc de tardor
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Ingredients per a 6 persones
Un pop d’aproximadament 1,5 kg
Un parell de moniatos
Una ceba
50 ml de brandi
50 ml d’oli d’oliva verge extra
15 gr de gingebre fresc ratllat
Cinc grams d’herbes provençals (o qualsevol altra barre-
ja d’herbes)
Tres branquetes de romaní
Sal i Pebre negre mòlt
Sal en escates

Preparació fàcil
Partim d’un pop congelat, que posem a descongelar des 
de la nit anterior.
Ho rentem bé.
Posar aigua a bullir amb el brandi i la ceba partida, i 
“espantar” el pop (ficar-lo i treure’l 3 vegades seguides 
a l’aigua bullint)
Deixeu coure el pop durant uns 40 minuts, fins que en 
punxar la part superior d’una de les potes es noti tendre.

Apartar l’olla del foc, tapar-la i deixar-hi reposar el pop 
uns 20 minuts.
Preparar el puré de moniato: posar l’oli amb les herbes 
aromàtiques a foc mitjà-baix, quan estigui calent afe-
gir-hi el moniato tallat a daus i el gingebre ratllat.
Cuinar el moniato fins que es pugui desfer fàcilment. 
Escorreu l’oli i reserveu-ho. Aixafar el moniato amb una 
forquilla fins a formar un puré.
Separar les potes del pop, del cap, amb unes tisores i 
deixar-les senceres.
Posar una graella o paella al foc, greixar i afegir les potes 
del pop. Cuinar per tota la superfície.
Muntarem cada plat amb una o dues potes de pop re-
gades amb una mica de l’oli infusionat amb les herbes 
aromàtiques, i unes escates de sal.
Acompanyar-ho amb el puré de moniato com a guarni-
ció.
Per fer l’oli infusionat amb herbes aromàtiques, posem 
l’oli en una olla a foc mitjà i hi afegim la barreja d’herbes 
provençals i les branquetes de romaní.

Paula  Caeiro - Vonviveur

Pop a la brasa 
amb puré de moniato
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Sorprenent recepta de Karlos Arguiñano. Deliciosa, sen-
zilla d´elaborar i un autèntic remix de sabors.
La carbassa Potimarron també és coneguda com a 
Hokkaido. Té un lleuger gust de castanya i a més es pot 
menjar la pell.

Ingredients (6-8 persones)
Una carbassa potimarró (2,5 k)
Dues cebes tendres
Una albergínia
Dos tomàquets
12 castanyes
140 gr de formatge
100 gr de cuscús
Oli d’oliva verge extra
Farigola
Llavors d’anís
Sal i Julivert

Elaboració de la Carbassa farcida al forn
Feu un tall a les castanyes i coeu-les durant 20 minuts en 
un cassó amb aigua i amb les llavors d’anís.
Deixar que es temperin, pelar-les, picar i reservar.
Tallar la part superior de la carbassa i buidar-la retirant 
totes les llavors.
Poseu aigua a escalfar en una cassola gran amb un pessic 
de sal i coeu-la durant cinc minuts.
Retireu-la i escorreu-la (boca avall) sobre un plat cobert 
amb paper absorbent de cuina.
Col·loqueu el cuscús en un bol gran.
Escalfar 125 ml d’aigua, assaonar i quan bulli abocar-la 
sobre el cuscús.
Tapeu el bol amb un tros de film i espereu que absorbeixi 
l’aigua. Reservar-ho.
Peleu i piqueu les cebes tendres a daus i poseu-les a ofe-
gar a una paella amb un rajolí d’oli.
Picar l’albergínia de la mateixa manera i afegir-la a la 
paella. Condimentar. Ofegar bé.
Talleu els tomàquets per la meitat, ratlleu-los a un bol, 
passeu-los a un colador i deixeu que escorrin bé.
Afegir la polpa a la paella i cuinar-ho tot durant 10 mi-
nuts.
Afegir les castanyes picades, el cuscús, el formatge tallat 
a daus i la farigola. Barrejar i omplir la carbassa. Enfor-
nar-la a 180ºC durant 40 minuts.
Tallar la carbassa en 6-8 porcions i decorar cada plat amb 
unes fulles de julivert.

Carbassa 
farcida al forn
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Ingredients
Un kg de moniato
200 ml de nata per cuinar (o llet evaporada)
Un litre de brou de pollastre
Un porro
Oli d’oliva verge extra
Nou moscada.
Opcional: canyella en pols, cúrcuma, pebre vermell dolç, 
gingebre en pols

Preparació
• Rentem i tallem el moniato a daus
• Piquem la part blanca del porro.
• Escalfem el brou de pollastre i ho mantenim calent.
• En una paella àmplia, escalfem un parell de cullera-
des d’oli i hi escalfem el porro; quan comenci a posar-se 
transparent, afegim el moniato i ho deixem cuinar uns 
10 minuts a foc mitjà, remenant per tal que no s’enganxi.
• Afegim el brou de pollastre, tapem i ho deixem cuinar 
fins que el moniato estigui tendre.
• Retirem del foc i ho batem amb una batedora elèctrica.
• Tornem a posar-ho al foc, afegim la nata, condimentem 
a gust amb les espècies que ens agradin i un pessic de sal 
si cal, deixem que tot agafi sabor un minut, retirem del 
foc i ho servim.

Puré de moniatoPuré de moniato
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Com fer codonyat, coent aquesta fruita de tardor a la cas-
sola a l’estil tradicional. Com feien les nostres àvies!

Ingredients
Dos quilos de codonys
800 gr de sucre
Dos litres d’aigua
Suc de mitja llimona

Elaboració de codonyat sense pelar
Posar els dos litres d’aigua a bullir a una cassola.
Pelar els codonys i partir-los a trossos petits, reti-
rant-los-hi el cor i les llavors.
Col·loca’ls a una safata amb el suc de la llimona i po-
sar-ho a bullir durant 25-30 minuts.
Quan estigui cuit, triturar-ho amb la batedora fins que 
quedi un puré fi.
Afegir-hi el sucre i posar-lo a coure a la cassola.
Deixeu-ho 20-30 minuts, remenant de tant en tant per-
què no s’enganxi. Quan hagi espessit i canviat de color, 
estarà llest.
Abocar el codonyat sobre un motlle i deixar-ho refredar.
Serviu-ho acompanyat de formatge sobre pa torrat o una 
galeta.
Consell. En tirar el dolç sobre un motlle de vidre, posar 
una cullera metàl·lica dins del mateix. Així evitarem que 
es trenqui el vidre degut al canvi brusc de temperatura.

Com fer Com fer codonyat, codonyat, 
la recepta de l’àvia!la recepta de l’àvia!
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Cavas Varias

Pere Punyetes Rosat 2021
Denominació d’Origen: Penedès – Vi jove
Localitat: Sant Sadurní d’Anoia
Varietat de raïm: Merlot 50%, Ull de llebre 42% i Cabernet Sauvig-
non 8%
Elaboració: Lleuger premsat després del desrapat i un suau macerat 
amb les pells. Fermentació en fred en dipòsit d’acer inoxidable a una 
temperatura de 16-18º. Cada varietat del cupatge fermenta per se-
parat. Parada de la fermentació en fred per conservar uns grams de 
sucre residual que arrodonirà el conjunt.
Nota de tast: De color vermell suau amb ribets rosats. En nas, re-
cords de fruits silvestres i llaminadures. Paladar estructurat, amb un 
pas en boca viu i un final harmònic a on destaca la fruita. Consum 
entre 6º i 8º C. Ideal per a qualsevol entrant, pastes, carns fredes i 
pizzes.

Fueron fundadas el año 1918 por la familia Miró, de Sant 
Sadurní d’Anoia. El año 1928, el arquitecto César Marti-
nell, discípulo de Antoni Gaudí, finaliza la construcción 
de las bodegas y el palacete de estilo modernista para la 
familia Miró. Manteniendo los criterios de tradición, sa-
biduría y experiencia, los nuevos propietarios, la familia 
Varias Fernández, apostaron por un cambio radical en la 
elaboración de los productos.

Ingredients
Per a la confitura de moniato
400 g de moniato cuit i pelat
200 g de sucre
100 ml d’aigua
Pell de llimona
Una branca de canyella

Per a una dotzena de pastissets 
300 gr de farina
125 ml d’oli
25 ml d’anís
60 ml de moscatell
Confitura de moniato 
Sucre per arrebossar 

Preparació
Per a la confitura de moniato
Coeu el moniato al forn a 190ºC fins que sigui tou. 
Deixeu-ho refredar i peleu-ho.
Tritureu amb el túrmix el moniato, el sucre i l’aigua. 
Poseu-ho a un cassó juntament amb la canyella i la pell 
de llimona. 
Coeu-ho a foc baix durant 30 min, remenant-ho de tant 
en tant per tal que no s’enganxi.
Deixeu-ho refredar i reserveu-ho. 

Per als pastissets
Barregeu els líquids i afegiu-los a la farina. 
Quan quedi una massa homogènia, feu boletes amb la 
massa (d’uns 40 g) i estireu-les entre dos papers de forn.
Farciu la massa amb la confitura. 
Doblegueu el pastisset i segelleu la vora amb una forqui-
lla.
Coeu-los al forn a 180 ºC uns 30 min fins que siguin 
daurats. 
Traieu-los del forn i arrebosseu-los amb sucre. 

Recepta de Gemma Coflent

PPastissets astissets 
de de 

moniatomoniato  
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Bloc de notas, per Pere Farrè

Desprès dels espectaculars salts de cavalls a la pista olímpica del Reial 
Club de Polo de Barcelona, en la disputa del Jumping Nations Cup, no 
vam poder oblidar la brillant actuació-concert de Rita Valldeperas, pia-
nista i cantant (foto) que va oferir al públic les seves diferents versions 
de jazz, soul i pop, amb acompanyament de Juliá Valldeperas, bateria, i 
Manel Nacenta, guitarra, que van anar interpretant adaptacions de te-
mes de veus com la d’Amy Winehouse o Novak Jones, entre un altre 
reconeguts autors, així com cançons compostes per la mateixa autora. 
Que van ser molt aplaudides pel públic. Foto: Carmen Girbau

A l’antiga fàbrica Damm ens va ser presentat el “Voll - Damm 
Barcelona Jazz Festival 2022”, on els seus organitzadors van 
anar desgranant la programació i l’ampli repertori dels concerts 
i actuacions dels més de 80 conjunts musicals del jazz més ac-
tual, que podrem presenciar en diferents escenaris de la ciutat 
durant els darrers tres mesos d’aquest any. L’acte va concloure 
amb l’actuació del pianista Marco Mezquita i la cantant-músic 
Andrea Motis (foto). Foto: Jordi Fernández

Barcelona i el seu Festival de Jazz

Rita Valldeperas va clausurar amb la seva actuació el musical del Polo Park

Des del passat dia 22 de setembre, es pot presenciar al 
Teatre Apolo de Barcelona la versió musical de la recor-
dada pel·lícula Pretty Woman.
A la fotografia, veiem els seus dos principals protagonis-
tes el dia de la presentació a l’Hotel Palace de Barcelona 
(abans Ritz). Foto: Gonzalo Mirón

Festival musical al Teatre Apolo

L’esperada festa del lliurament del Premi literari que anualment atorga el 
Grup Hotusa, a l’Hotel Gran Marina de Barcelona, en col·laboració amb 
la Universitat de Barcelona i RBA EDICIONS (que presenta llibres dedi-
cats a la narrativa de viatges), va premiar en aquesta edició a l’escriptor 
Pepe Monteserin, amb el llibre “On convergeixen les paral·leles”, que trac-
ta l’aventura d’un viatge familiar. L’acte va ser presentat pel periodista Ma-
rius Carol. A la foto, veiem el president d’Hotusa, Amancio López Seijas, 
que fa entrega del guardó al guanyador. Foto: Carmen Girbau

El premi Eurostars Hotels, per a Pepe Monteserin

Al Centre Alura Beauty Wellaress, ubicat al carrer 
Juan Guell 236, al costat de l’avinguda Diagonal de 
Barcelona, va tenir lloc la presentació del saló de 
perruqueria de l’estilista Alberto Cerdán; l’esdeveni-
ment va comptar amb la presència de l’actriu i pre-
sentadora Cayetana Guillén Cuervo (tots dos a la 
foto), que van anar comentant la noves tendències en 
pentinats i les formes i el color que seran novetat i 
moda aquesta tardor-hivern. 
Foto: Gonzalo Mirón

Presentació del nou saló Alberto Cerdán, Space
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Bloc de notas, per Pere Farrè

“Cenicienta con tacones de ama” és el títol d’aquest curtmetratge en què 
la directora Michelle González (a la foto amb el cartell de l’obra) ens 
narra les relacions personals i el que hi busquem, els ideals que tenim i 
el significat que donem a les coses, així com el superficials que arribem a 
ser els humans. Aquest curtmetratge va representar Espanya al Festival 
Internacional Film And Héritage, al Marroc. Foto: Gonzalo Mirón

Cites ineludibles amb la cultura, la gastronomia, els viatges... 
solen ser les trobades literàries que s’ofereixen assíduament en 
alguns dels principals salons de l’Eurostars Gran Marina Ho-
tel. En aquesta ocasió va ser l’escriptor Antonio Iturbe (foto), 
el que en animada xerrada-tertúlia ens va anar desgranant el 
contingut del llibre “La platja infinita”, títol d’aquesta darrera 
obra presentada. Foto: Natalia Cedrés

Els tasts literaris

“Cenicienta con tacones de ama”. 
Un film de Michelle González

Fundat a l’any 1929, el Club Ciclista Gràcia és una de les enti-
tats esportives més conegudes i amb més història de Catalunya. 
Recentment és notícia per la inauguració de la seva nova seu 
social ubicada al carrer Berga 23, al popular barri barceloní de 
Gràcia. Club presidit per José Antonio Lluch -a la foto junta-
ment amb Luciano Fernández, expresident d’aquesta entitat-, 
actualment compta amb prop dels 300 associats, els quals prac-
tiquen entre altres activitats relacionades amb el ciclisme, el 
seu anual campionat cicle- turista en les diferents categories de 
grups i recorreguts. Foto: Boris Danton

El Club Ciclista Gràcia inaugura nova seu social

L’Associació Catalana d’Agencies de Viatge va celebrar al Palau de Pedral-
bes el seu XXII Fòrum ACAVe, on es van debatre sengles sessions sobre 
les noves tecnologies, sobresortint-ne ‘El big data i el metavers’, dos dels 
principals temes debatuts en aquesta jornada, presentada per Cristina 
Riba i amb ponents coneguts com a Niño-Becerra, catedràtic; Teresa Pa-
rejo, Iberia; Roberto Romero, expert en Metaverso... i, en roda de premsa 
(foto), Tatiana Tur, gerent i Jordi Marti, president d’ACAVe, que va fer la 
presentació i va tancar l’acte d’aquesta jornada dedicada a transformar el 
turisme. Foto: Carmen Girbau

El turisme i el seu futur

Barcelona va acollir aquest passat 5 d’octubre, la celebració de 
l’Oktoberfest, que en aquesta ocasió va tenir lloc en un habilitat 
espai dins la plaça de l’Univers de Fira de Barcelona Montjuïc. 
Les protagonistes van ser les grans gerres plenes a vessar, per 
celebrar el Dia Mundial de la Cervesa, tal com ho fan des de fa 
dècades a la ciutat alemanya de Munic; litres i litres, acompan-
yats de gastronomia i música típiques del lloc. Tota una festa 
per als centenars de visitants que van acudir a aquest anual es-
deveniment de l’Oktoberfest. Foto: Elena Zakhariadi

L’Oktoberfest, la gran festa de la Cervesa
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Con el nombre de Margarita hay un sin fin de plantas 
agrupadas.
La Leucanthemum vulgare es las clásica margarita her-
bácea, que posee flores blancas y amarillas. Su tamaño es 
entre 25 y 70 cm y su diámetro de alrededor de 15 cm. Se 
resiembra espontáneamente y prefiere una ubicación so-
leada y un suelo que cuente con buen drenaje. En algunas 
culturas, la margarita es una flor que simboliza la pureza. 

¿Cómo es?
Las flores son acampanadas, en ocasiones de gran tamaño 
y muy abundantes. Pueden ser naranjas, rojas, blancas o 
de tonos rosas.  
Florece en invierno o a principios de la primavera. 
En cuanto al follaje, posee pequeñas hojas verdes, que en 
invierno se convierten en púrpura, brillantes y resistentes. 
Sus tallos son leñosos. 
Si está en una maceta, puede alcanzar unos 50 cm., pero 
si se cultiva en el exterior llega a los dos  metros de altura.
Sus hojas son dentadas, caducas y de color verde. 
Sus flores más comunes son de color blanco, aunque tam-
bién pueden ser rosadas. Están reunidas en capítulos soli-
tarios con un botón central muy característico y de color 
amarillo. 

Características
- Flor semiarbustiva, perenne, que puede alcanzar los se-
tenta centímetros de altura y formar grandes matas. 
- Sus hojas son de color verde. Es muy valorada por sus in-
florescencias, básicamente blancas y con centro amarillo, 
que aparecen desde primavera hasta otoño.
- Se trata de una planta muy decorativa y adecuada para 
formar macizos como única especie. Su flor cortada se 
conserva durante bastante tiempo.
Es resistente a enfermedades y plagas.  

Cuidados
Riego. Todas las variedades precisan abundantes riegos en 
la época de crecimiento, aunque las conocidas como ama-
rillas y las reinas necesitan algo menos de agua. 
Temperatura y luz. El mejor lugar para situar estas flores 
es en tiestos o jardineras a pleno sol. La tolerancia de las 
temperaturas difiere entre unas y otras, siendo la variedad 
arbustiva la que soporta las más bajas. El clima en el que 
mejor se desarrollan es el templado (entre 15 y 25ºC). La 
margarita menor tolera lugares que estén situados en se-
misombra.
Tierra y abono. La tierra más adecuada es la arcillosa, aun-
que se adaptan a casi todo tipo de suelos. De cultivo fácil, 
pero exigentes en agua y nutrientes. Necesitan un subs-
trato con una buena retención hídrica. El abono favorece 
su crecimiento y una floración con colores más intensos.

MargaritaMargaritaLa flor del sí o noLa flor del sí o no
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