CEPTES PER
A LLENGUA

i



Plataforma per la Llengua. 2025.



Presentacio

Aquest recull de receptes és el resultat de ['activitat duta a terme per les perso-
nes que han participat en el projecte “Receptes per la llengua”, el taller de con-
versa organitzat pel grup local de Plataforma per la Llengua a Canet de Mar
durant el curs 2024-2025. La iniciativa s'ha adrecat a persones amb un nivell
minim de comprensié oral del catala interessades a millorar els seus coneixe-
ments i a adquirir seguretat i fluidesa a I'hora d’expressar-se en la nostra llen-
gua. | el fil conductor que ha guiat aquest espai de conversa ha estat la cuina,
perque cuinar un plat i parlar una llengua sén processos que s'assemblen més
gque no ens pensem.

Quan cuinem un plat hem de pensar en els ingredients, les quantitats i els pas-
sos a seqguir. Igualment, quan parlem hem de pensar en les paraules, les estruc-
turesiel que volem comunicar. | en tots dos casos també ens cal seqguir un ordre
concret per a obtenir un bon resultat final: un plat saborés en la cuina i un mis-
satge ben clar en la parla.

Ara bé, l'element comU i més rellevant d'aquestes dues activitats és que tant
cuinar com parlar impliguen comunicacié i connexié amb altres persones. | aixo
és el que ens ha aportat “Receptes per la llengua”: la cuina ens ha unit al voltant
d'una taula i ens ha permeés compartir tradicions, experiéncies i valors. | la llen-
gua, i la voluntat de voler-la aprendre i parlar, ens ha facilitat la comunicacié i
lintercanvi d’idees i emocions. Juntes, aquestes dues eines ens han ajudat a
construir ponts entre cultures diverses; a crear vincles entre persones de dife-
rents origens; a alimentar la comprensié, el respecte i la cohesid social, i a cele-
brar la diversitat cultural com una font d’enriqguiment, aprenentatge i creixe-
ment personal i comunitari.

Volem agrair a tots els participants de “Receptes per la llengua” ['esforc que fan per
aprendre el catald i l'interés i la voluntat que han mostrat a 'hora de compartir
els plats tradicionals i la cultura dels seus llocs d’origen, expressant-se en catala.
Hem aprés els uns dels altres, ens hem divertit plegats i ens hem enriquit mdtu-
ament. Hem sabut crear un espai d'interaccié ple de caliu a partir de les conver-
ses i receptes compartides i de la complicitat que hem anat teixint entre tots.

A tots els que heu participat en aquesta iniciativa i esteu disposats a sequir cui-
nant el catala amb aquell xup-xup dels bons plats saborosos i consistents, que
es treballen amb curaia foc lent, moltes gracies i endavant!



[ ]
Harira

-
INGREDIENTS
- Llenties — Carn de vedella - Sal
- Cigrons — Coriandre — Pebre negre
— Tomaquet — Julivert — Olid'olivao
- Tomaquet - Clrcuma de gira-sol
concentrat ~ Gingebre - Farina integral
— Ceba ~ Canyella - Fideus
- Api
N\ J
4 7
ESTRIS
— 1 olla gran (per coure el llegum - 1bol
es pot fer servir una olla de — 1 batedora eléctrica
pressio)
N\




Aquesta forma de cuinar és
molt antiga i ja es documenta
en el recull de contes Les mil

i una nits, del segle IX.

ELABORACIO

Coeu les llenties i els cigrons, previament remullats. En una olla gran poseu la
carn tallada a daus amb una mica d'oli. Tritureu el tomaquet, la ceba, l'api, el
julivertiel coriandre i afegiu-ho a la cassola amb la sal, el pebre, la circuma, el
gingebre i la canyella (1 culleradeta petita). Afegiu-hi aigua i deixeu-ho coure
durant 30 minuts.

A continuacié, afegiu-hi els cigrons, les llenties i una cullerada gran de toma-
quet concentrat. En un bol a part poseu un got de farina integral i aigua, reme-
neu la mescla fins que quedi ben desfeta, afegiu-la a la sopa (es pot espessir
al gust) i deixeu-la coure uns 10 minuts. Finalment, afegiu-hi els fideus i deixeu
coure la sopa uns 10 minuts més. A I'hora de servir-la podeu amanir-la amb
julivert ben picat.



Sopa de patacons

INGREDIENTS @

-
- Patates blanques - Platans verds — Carn de vedella
— Patates criolles (platans mascles) — Cebatendra
(patata petita, de — Pebrot vermell — Coriandre
PO[P? groga, que €s - panotxadeblatde  _ Q|jde gira-sol
desfa facilment) moro
— Sal (al gust)
- All
- J
-
ESTRIS
- 1olla de pressio — 1 fusta de tallar
- 1 escumadora — Paper de plastic
~ 1 ganivet transparent
-




El patacoén és el nom que es dona
a molts paisos llatinoamericans a
les rodanxes de platan verd
aixafat i fregit.

ELABORACIO

Poseu a l'olla de pressié la carn de vedella (pot ser costella), les patates (talla-
des a trossos), el pebrot vermell (tallat a trossets), la panotxa de blati la ceba
i lall picats. Afegiu-hi sal i aigua, de manera que tots els ingredients quedin
ben coberts, i deixeu-ho coure durant 30 minuts.

Mentrestant, peleu els platans verds, talleu-los a rodanxes d’uns 2 cm de gruix
i fregiu-los en una paella amb l'oli ben calent durant un parell de minuts. Un
cop fregits, cobriu-los amb paper de plastic transparent i aixafeu-los amb una
fusta de tallar fins que quedin ben plans.

Un cop acabada la coccié de la carn, obriu l'olla, retireu el greix de 'aigua amb
una escumadora, afegiu-hi els patacons fregits i deixeu-ho coure deu minuts
més. Piqueu el coriandre i afegiu-lo al plat a I'hora de servir. Aquest plat es pot
acompanyar amb arros blanc i alvocats.



Pa amb tomaquet

( N 4
INGREDIENTS ESTRIS
— Pa (millor de pagésii - Plat
millor si és torrat, pero — Ganivet
es pot fer amb qualsevol ~ Setrill
tipus de pa)

~ Tomaquets madurs L Saler
(millor si sén tomaquets
de penjar o tomacons)

- Olid'oliva

- s (0=

) HS



Es creu que sorgeix de les
cases de pages d’algun raco
de Catalunya com a cuina
d’aprofitament.

ELABORACIO

Agafeu una llesca de pa, si pot ser torrat millor. Agafeu un tomaquet ben ma-
dur i talleu-lo per la meitat, en horitzontal. Agafeu una meitat del tomaquet
amb la ma i suqueu la llesca de pa per una de les cares. Del tomaquet, nomes
n'ha de quedar la pell.

Poseu-hi oli i sal al damunt. Mengeu la llesca de pa de seguida perqué el pa no
es remulli.



Sandvitx cuba

Presentacié: Tony Roque

10

INGREDIENTS

- 1barradepa

-~ 3 04tallsde llomde
porc adobat

- 3talls de pernil dol¢

-~ Formatge suis
(emmental)

— Cogombrets envinagrats

— Mostassa
- Mantega

ESTRIS

- 1 paella

— 1 sandvitxera o
planxa doble




El sandvitx cuba és un tipus de sandvitx que es va originar a les comunitats
cubanes d’Estats Units, a Florida, a principis del segle XX. També és popular en
la comunitat cubana més recent a Miami i en altres llocs on els cubans van
emigrar al segle XX. Es un dels productes més tipics en els menus de les cafe-
teries i restaurants de Florida i altres llocs dels Estats Units amb una elevada
poblacié cubana.

La principal fleca que
actualment elabora el pa
cuba a la regié de Tampa va
ser fundada pel catala Juan
Moré, que va emigrar a

Tampa el 1915.
ELABORACIO

Poseu una nou de mantega en una paellai, un cop escalfada, passeu-hi el llom
adobat. Talleu horitzontalment per la meitat la barra de pa i escampeu-hi una
capa de mostassa. Afegiu-hi els ingredients a capes: llom de porc, pernil dolg,
cogombrets i formatge.

Un cop muntat l'entrepa, unteu la part exterior amb mantega a temperatura
ambient i torreu-lo en una sandvitxera o planxa doble aixafant-lo fins que el
formatge es fonguii el pa quedi daurat. Talleu l'entrepa per la meitat en angle
per obtenir dues meitats. Aixi, es veura bé l'interior i us sera més facil menjar-
vos-el ben calent sense tacar-vos.

11



Arepes de
formatge

12

e e
INGREDIENTS ESTRIS
— Olid'olivaode — Aiguao llet — 1 paella
gira-sol - Formatge tou i - 1 espatula
- Farina de blat de cremos ~ 1bol
moro (maizena) (mozzarella o ~ 1 corré (per a
— Llard de porco qualsevol estirar la massa)
mantega de vaca formatge que es N
(opcional) fongui bé)
- Serum de llet
(xerigot) o iogurt
liquid (opcional) @j@
x

&S



El més important, és
que en fer-hi una
queixalada surti una
mica de formatge
desfet.

ELABORACIO

Poseu tots els ingredients en un bol ('aigua o la llet han de estar una mica
tébiesi el llard o la mantega de vaca, escalfats i liquids). Pasteu la massa amb
les mans fins que quedi una bola compacta i una mica enganxosa. Afegiu-hi el
formatge ratllat o a trossets i torneu a barrejar bé fins que quedi una massa
homogeénia que deixareu reposar una estona (minim, 5 minuts).

Poseu la massa sobre un plastic damunt d’'una superficie plana i amb el corré
aneu-la estirant fins que quedi primeta (d'un cm de gruix aproximadament).
Després, amb la base d’un got aneu tallant la massa en trossos rodons. També
podeu agafar trossets de massa, fer boletes i anar-los aplanant amb les mans.

Poseu una mica d'oli en una paella i quan estigui ben calent abaixeu el foc i
aneu fregint les arepes (uns 5 minuts per cada banda) fins que quedin daura-
des. El formatge es pot posar a dins de la massa, o introduir-lo després a cada
arepa, fent un forat a la massa, o les dues coses. El més important, és que en
fer-hi una queixalada surti una mica de formatge desfet. Es bonissim!

13
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Sancocho trifasic

(2
B

-
INGREDIENTS
- 1 pollastre tallat a de color groci es
quarts desfan facilment)
— Costelles de 1 pebrot vermell o
vedella tallades a verd
trossos Alls
— Carn de porc Arracacha
- 1platanverd 2 tiges de ceba
(platan mascle) tendra
~ 2 panotxes de blat 1 culleradeta de
de moro dolg colorant alimentari -
— 1 tros de carabassa Farigola ESTRIS
— 4 trossos de iuca Coriandre ~ 1 olla de pressié
- 4 patates blanques Sal (olla exprés)
~ 8 patates criolles Pebre negre - 1olla normal
(s6n més petites, més gran
N N




Es una sopa espessa
1 nutritiva que es prepara
a base de carns, tubercles,
verdures i espécies.

ELABORACIO

Col-loqueu la carn de vedella i la de porc a l'olla de pressié amb un pessic de
saliuna mica d’aigua. Compteu 20 minuts des que l'olla agafa vapori xiula. Cal
fer aquest pas perqué la carn costa més de coure i cal que quedi tova. Poseu la
resta d’ingredients a l'altra olla una mica més gran i cobriu-los amb aigua. Afe-
giu-hi sal i pebre negre al gust. Poseu l'olla al foc i deixeu que bulli uns vint
minuts fins que tots els ingredients quedin tous.

Traieu la carn de vedella i de porc de l'olla de pressié i afegiu-la a ['altra olla.
Deixeu-ho coure uns cinc minuts més. Serviu el plat amb alvocat com a acom-
panyament.

15
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Aguachile
de gambetes

p
INGREDIENTS ESTRIS
- 1 kg de gambes — Sucde llimona (3/4 - 1bolgran
~ 1 ceba morada de tassa) ~ 1 ganivet
— 4 pebrots verds — Coriandre - 1 fusta (per picar
picants o xilis — Pebre negre verdura)
(chiles) - Sal - 1cullera
~ 2 cogombres — Alvocat (opcional) ~ 1 plata
— Salsa de soja (3/4 7
de tassa)
N\



El nom aguachile fa referéncia
a la combinaci6 dels dos
ingredients, aigua i xili, que
s’utilitzaven originariament en
la preparacio d’aquest plat.

ELABORACIO

Talleu per la meitat les gambes crues i pelades, en sentit longitudinal, i reser-
veu-les a la nevera. En un bol poseu la ceba filetejada, els pebrots verds pi-
cants tallats a tiretes, sense les llavors ni la part blanca, els cogombres tallats
arodanxes i sense llavors (queden en forma de mitja lluna), la salsa de soja, el
sucde llimona, lasaliel pebre al gust. Mescleu bé tots els ingredients i deixeu
el bol a la nevera perqué es barregin els sabors.

En una plata fonda, distribuiu les gambes, recobriu-les amb la barreja de ver-
dures que heu reservat en el bol i deixeu marinar la mescla durant dues hores.
En el moment de servir, poseu-hi coriandre per sobre per guarnir el plat i
acompanyeu-lo amb unes galetes salades cruixents (crackers) o torradetes.

17
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Quiche lorraine

INGREDIENTS

Pasta brisa (ja la
venen preparada
al super)

4 ous

400 ml de nata per
cuinar

Pebre negre
Sal
Nou moscada

Cansalada viada o
cansalada fumada

Verdures (ceba,
espinacs, porro,
etc.)

Carn (pollastre
rostit, carn rostida
de vedella)

Peix (salmo,
tonyina, etc.)
Formatge ratllat

ESTRIS

- 1 bol

— 1 motlle per
anar al forn

— 1 paella

— 1 batedora
electrica

(52
B




Es un plat d’'origen frances,
concretament de la regio
de la Lorena al nord-est de
Franca.

ELABORACIO

Poseu el full de pasta brisa al motlle per anar al forn de manera que reco-
breixi el fons i els costats del recipient. Punxeu la pasta amb una forquilla
perqué no faci bombolles.

Fregiu la cansalada viada o fumada en una paella amb una mica d’oli. Si treba-
lleu amb verdures, talleu-les a trossos i fregiu-les. Bateu els ous en un bol
juntament amb la crema de llet i el pebre negre. Afegiu-hi la cansalada o els
altres ingredients al gust, ja fregits. Aboqueu-ho tot sobre la pasta brisa que
recobreix el motlle i recobriu la massa amb abundant formatge ratllat. Dei-
xeu-ho coure al forn a 180-190 graus durant uns 30 o 40 minuts.

19



Suquet de peix

Presentacio: Receptes per la llengua

20

INGREDIENTS

— Peix variat — Patates
(potserpeix  _ 1 oudur
gfago?s" - Ametlles

Yes, torrades

serrans, )
lluernes, — Julivert
congre, etc)  — Allioli

— Toméquets (OpCional,
madurs per servir)

— Ceba

- Alls

5

ESTRIS

— 1 cassola fonda (de fang o
de ferro colat)




I’ elaboraven en origen
els pescadors de la costa
catalana i valenciana, com
a menja d’aprofitament.

ELABORACIO

En una cassola tireu-hi una mica d’'oli d’oliva i fregiu-hi uns quants grans d'all;
un cop cuits, reserveu-los. Tot seguit, poseu-hi capes de patata, ceba i toma-
quet. Al damunt poseu-hi el peix que hagiu triat, net i trossejat. Cobriu-ho
amb aigua i porteu-ho a forta ebullicié.

Quan el conjunt sigui cuit, afegiu-hi la picada seglient: el rovell d'un ou dur, els
alls fregits, julivert i ametlles torrades. Tot aix0, ben picat, aclariu-ho amb el
suc de la cassola on ho tireu i ho feu coure 10 minuts, a foc lent. Podeu adobar
el plat amb allioli negat.

21



Briuat
de pollastre

e B\
INGREDIENTS ESTRIS
— 1 pit de pollastre — Olid'oliva - 1ollagran
(1Ka) - Oli de gira-sol - 1 paella
- 4 cebesgrans — Pebrot vermell - Forn (opcional)
— 2 gransd'alls (opcional)
- Sal — Pebrot verd
= Julivert (opcional)
— Pebre negre — Pasta ﬁl'lo (es
. troba als
— Gingebre
) supermercats) m
— Cdrcuma
&
DD

22



Es una espécie d’empanada o
pastisset que es prepara amb
pasta fil-lo farcida amb
diversos ingredients.

ELABORACIO
Farciment

Poseu l'olla al foc amb una mica d’oli, meitat d'oliva i meitat de gira-sol. Talleu
el pollastre a trossos grandets, saleu-lo i poseu-lo a l'olla. Afegiu-hi la ceba, els
alls, una mica de sal, julivert i la resta d’espécies. Tapeu l'olla i deixeu que co-
gui entre 5i 10 minuts. A continuacid, afegiu-hi un got d’aigua, tapeu l'olla i
deixeu que bulli 1 hora més. Un cop cuit, talleu el pollastre en trossets molt
petits i reserveu-los per al farciment dels briuats.

Preparacio dels briuats

La pasta fil-lo que s'utilitza per a fer els briuats es pot fer a ma, pero és molt
més practic comprar-la ja feta. Agafeu la pasta i talleu-la en tires de 22 cm per
8 cm. Poseu una cullerada del farcit en un extrem de la pasta i aneu-la doble-
gant fins que s’acabi la tira i quedi en forma de triangle. Feu el mateix amb les
altres tires de pasta fins que s'acabi el pollastre. Fregiu-los amb oli de gira-sol
0, si ho preferiu, coeu-los al forn.

23



Gratin
dauphinois

INGREDIENTS

- 1 kg de patates (kennebec o
similar, que tenen bastant mido)

- 2 grans d'all

-~ 25 gde mantega

-~ 300 ml de llet sencera

— 300 ml de nata per cuinar
- Sal

- Pebre negre

- Nou moscada

-~ 50 g de formatge ratllat
(gruyere o similar, que es fongui)

24

ESTRIS

- 1 motlle de forn (millor de
vidre Pyrex o de ceramica)

— 1 casso
- 1 bol




Es facil de fer i economic,
amb ingredients senzills
que solem tenir a casa.

ELABORACIO

Peleu les patatesi talleu-les a rodanxes, procurant que totes tinguin el mateix
gruix. Peleu els dos grans d’all, talleu-los ben petits i barregeu-los amb els
25 g de mantega. Amb aquesta pasta pinteu el motlle que ha d’anar al forn de
manera que quedi ben untat el fons i les parets.

Disposeu les rodanxes de patata al motlle ben distribuides i que ocupin tot el
fons. En un cassé poseu els 300 ml de llet, els 300 ml de nata per cuinari afe-
giu-hi sal, pebre i nou moscada al gust. Remeneu la barreja i aboqueu-la sobre
les patates tot movent una mica el motlle perqué quedin ben cobertes i im-
pregnades.

Escalfeu previament el forn (part superior i inferior) a 180 graus. Cobriu el
motlle amb el formatge ratllat, poseu-lo al forn i deixeu-ho coure durant una
hora aproximadament. Les patates han de quedar toves i cremoses. Se solen
servir per acompanyar peixos o rostits. Es pot fer un altra versié amb pasta
préviament bullida en comptes de les patates.

25



Truita de patates
amb ceba

Presentacio: Receptes per la llengua

26

INGREDIENTS
per a 4/6 persones

- 60us

- 3 patates (d'uns 200 gr.
cadascuna)

— 1ceba mitjana
- Olid'oliva
- Sal

-

ESTRIS

1 paella que no
enganxi

1 escorredora
1 bol per batre els ous

1 platplaoun
tombatruites




Amb ceba
o sense?

ELABORACIO

Peleu les patates i la ceba i talleu-les a lamines fines. Poseu una paella al foc
amb bastant oli i fregiu-hi les patates i la ceba a foc suau. Afegiu-hi una mica
de sal. Quan les patates estiguin toves, apugeu una mica el foc perqué s’'en-
rosseixin una mica. Quan les patates i cebes estiguin cuites, poseu-les en una
escorredora per treure 'excés d’'oli. En un bol, bateu bé els ous amb una mica
de sal. Afegiu-hi la barreja de patata i ceba i remeneu-ho bé.

Poseu una paella al foc amb una mica d'oli i quan estigui calent poseu-hi els
ous batuts amb les patates i la ceba ben barrejats. Escampeu la mescla per la
paellaipremeu una mica perqué qualli. Espereu 1 0 2 minuts. Amb ['ajuda d'un
plat pla, o d'un tombatruites, tombeu la truita i torneu-la a deixar caure a la
paella per l'altre costat. Espereu 1 0 2 minuts més i ja podeu treure-la del foc.
El temps de cocci6 per cada banda pot variar segons la mida de la paella.

Hi ha persones que prefereixen la truita de patates amb ceba i d’altres la pre-
fereixen sense ceba. També n’hi ha que els hi agrada poc feta i sucosa, mentre
que d'altres la prefereixen ben cuita. Es un plat molt comu a totes les cases,
pero, encara que sigui senzill, es tarda una bona estona a fer-lo.

27



Tagin de pollastre
1 verdures

Presentacio: Ilham El Mhaddar

28

( N
INGREDIENTS ESTRIS
— 1 pollastre tallat a temporada: - 1 tagin

trossos pastanaga, patata,
— 1 ceba carabasso,
~ 2alls moniato, etc.
S — Tomaquet
— Espécies: pebre ¢
negre, pebre (opcional)
vermell dolc, - Olid'olivaoolide
gingebre, circuma gira-sol
i canyella - Sal
— Verdures de
) HS



Aquesta forma de cuinar és
molt antiga i ja es documenta
en el recull de contes Les mil

i una nits, del segle IX.

ELABORACIO

Poseu el tagin al foc amb una mica d’oli (meitat d’oliva i meitat de gira-sol).
Saleu el pollastre tallat a trossos grandets. Si és carn de vedella o de xai, els
trossos s’han de fer més petits perque es coguin més rapidament. Poseu la
carn al tagin, deixeu-la coure entre 5i 7 minuts i aneu-la remenant.

Afegiu-hi la ceba tallada a rodanxes i els 2 alls picats. També s’hi pot afegir
tomaquet tallat a trossets o reservar-lo i posar-lo al final de la coccid, amb o
sense julivert. Afegiu-hi totes les espécies, tapeu el tagin i deixeu que cogui
entre 5i 10 minuts, segons el tipus i la mida dels trossos de carn. Després,
afegiu-hi les verdures (millor que siguin de temporada) per sobre de la carn,
fent una mena de piramide, deixeu-ho coure 1 hora a foc molt lent. Si el tagin
és de vedella, deixeu-ho coure 1 hora i mitja.

Podeu acompanyar el plat amb amanida, escalivada i olives.
29
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Boeuf
bourguignon

INGREDIENTS

1 Kg de carn de bou per estofar
(que sigui ben tendra)

2 pastanagues grosses
1 cebagran

2 fulles de llorer

2 grans d'all

2 branques d'api

200 g de cansalada fumada
(opcional; també pot ser
cansalada fresca)

1 L de de vi negre (priorat,
borgonya)

HS
Pebrot vermell (opcional)
Julivert

Farigola

1 cullerada sopera ben plena de
midé de blat de moro (Maizena)

1 pot de tomaquet concentrat
300 g de xampinyons

80 g de mantega (opcional)

4 cullerades d'oli d'oliva

Sal

Pebre




El bou a la borgonyona, o boeuf bourguignon
en frances, és un plat tipic de la regié francesa
de la Borgonya, coneguda pels seus excel-lents

vins negres. Els plats preparats amb vi de la
Borgonya es designen amb 'adjectiu a la

borgonyona.

Els plats preparats amb vi de

ELABORACIO
Primer dia

Talleu la carn de bou a daus eliminant
tot el greix que pugui tenir. Talleu les
verdures a trossos (l'api es pot picar)
i poseu-ho tot en un bol de vidre amb
el llorer, el julivert, la farigola i el pe-
bre. No hi poseu sal. Cobriu la barreja
amb el vi negre, tapeu el bol amb pa-
per de plastic transparent i deixeu-ho
marinar a la nevera fins l'endema.

Segon dia

Coleu la marinada, reserveu el suc en
un recipient i separeu la carn de les
verdures.

ESTRIS

— 1bolde — Colador
vidre gran ~ 1ollao

- Paper de cassola (que
plastic pugui anar
transparent al forn)

la Borgonya es designen amb
I’adjectiu a la borgonyona.

En una cassola fregiu la cansalada ta-
lada a trossets uns 5 minuts a foc
mig. Retireu la cansalada de la casso-
la, poseu-hi la carn i deixeu-la coure
uns 5 minuts a foc fort perqué quedi
segellada. Retireu la carn de la casso-
la i poseu-hi les verdures a foc mode-
rat uns 10 minuts. Afegiu-hi la Maize-
na i barregeu-ho tot molt bé. Tot
seguit, apugeu el foc i aboqueu el vi
marinat i el tomaquet concentrat a la
cassola. A continuacié, afegiu-hi la
carn i la cansalada, remeneu-ho una
mica, afegiu-hi la sal al gust i dei-
xeu-ho coure 2 hores a foc ben baix.
Cal que aneu remenant de tant en
tant. Un cop passades les 2 hores,
afegiu-hi els xampinyons, tapeu la
cassola, poseu-la al forn préviament
escalfat a 180 graus i deixeu que co-
gui 2 hores més. A I'hora de servir, es
pot acompanyar el plat amb una mica
d’'arros, cols de Brussel-les o brots de
broquil.
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Samfaina

(madurs, grossos i
forts)

- 75 gd’alberginies
— 75 g de carabassoé
(opcional)

p
INGREDIENTS
-~ 100 g de ceba — 50 gde pebrot
— 400gde verd
tomaquets — 25 gde mantega

1gradall

1 fulla de llorer
Julivert
Olid'oliva

(022
ED

ESTRIS

-~ 1 cassola fonda
— 1 tassa J




La samfaina és, juntament
amb el sofregit, la picada
i l’allioli, una de les quatre
bases de la cuina catalana.

ELABORACIO

En una cassola de fons gruixut, amb la mantega i una mica d'oli, ofegueu la
ceba trinxada grossa; quan estigui tova, pero abans que quedi daurada, po-
seu-hi el pebrot tallat a quadrets, deixeu-ho uns minuts i afegiu-hi l'alberginia,
també tallada a quadrets (abans I'heu de deixar una hora més o menys empol-
sada amb sal, perqué tregui el suc); coeu-ho uns minuts i afegiu-hi el carabassé
(opcional).

Deixeu-ho coure uns minuts més i tot seguit poseu-hi l'all i el julivert trinxat
ben petit, i els tomaquets (abans els haurem escaldat, per treure la pell, i ta-
llat a quadres no massa petits). Poseu-hi sal i pebre, mitja tasseta d'aigua i
també la fulla de llorer; tapeu la cassola i deixeu-ho coure 15 minuts a foc lent.
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Panqueque
de taronja

Presentacio: Maria Teresa Gutiérrez

— 6 0us sencers
— 250 g de farina de blat

— 250 g de mantega no
salada i a temperatura
ambient

— 250 g de sucre

— 1 cullerada sopera de
ratlladura de taronja (pell
exterior de color taronja)

— Elsuc colat d'una taronja

— Mitja culleradeta de les de
cafe de llevat (Royal)

INGREDIENTS

p
ESTRIS

- 1bolgran
— 1 bol petit
— 1 motlle per al forn
- 1 batedora eléctrica




El mot castella panqueque
és una adaptacio de
'anglés pancake.

ELABORACIO

En un bol petit trenqueu i aboqueu els 6 ous per assegurar-vos que no hi ha
cap tros de closca ni impuresa. En un bol gran poseu el sucre i la mantega (a
temperatura ambient) i bateu la mescla fins que quedi una pasta homogeénia.
A continuacid, afegiu-hi els ous d'un en un i seguiu batent. Després, afegiu-hi
la farina tamisada (passada per un colador) i la culleradeta de llevat i continu-
eu barrejant amb la batedora electrica. Finalment, incorporeu-hi la ratlladura
de pell de taronjai el suc de taronja i bateu la massa fins que quedi ben homo-
génia.

Unteu el motlle amb mantega, escampeu-hi una mica de farina per sobre i
poseu-hi la massa ben batuda. Introduiu el motlle al forn préviament escalfat
i deixeu coure el pastis durant 45 minuts a 180 graus.
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Presentacio: Receptes per la llengua

36

Torrades

de
Santa Teresa

INGREDIENTS

Pa sec (del dia abans com
a minim)

300 ml llet

1 branca de canyella

1 llimona (només la part
groga de la pell)

2 cullerades soperes de
sucre (i una mica més per
empolvorar les torrades)

3 ous
Olid'oliva

ESTRIS

- 1 casso

— 1 plata per posar les
llesques de pa seques

— 1 bol per batre els ous
— 1 paella per fregir
- 1 colador

— 1 escorredora per retirar
'excés d'oli de les
torrades fregides

— 1 plata per servir les
torrades

(022
D




Tradicionalment es
preparaven per Pasqua.

ELABORACIO

En un cassé poseu-hi la llet amb la canyella, el sucre i la pell de la llimona.
Quan arrenqui el bull, deixeu que bulli uns 2 0 3 minuts i espereu que es refre-
di completament perqué quedi la llet ben aromatitzada. Després coleu-la reti-
rant la llimona i la canyella.

Talleu el pa del dia abans en llesques ni molt primes ni molt gruixudes i po-
seu-les en una plata fonda. Cobriu-les amb la llet aromatitzada i deixeu-les
reposar una mitja hora perque quedin ben amarades. Bateu els ous en un bol,
aneu passant les llesques per l'ou batut i fregiu-les en oli abundant ben calent
fins que quedin rosses per les dues bandes. Després deixeu que s’escorrin de
l'oli que sobra i empolseu-les amb sucre. Serviu-les en una safata i si estan
calentes, millor.
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Crema catalana

-
INGREDIENTS
— 11lde llet sencera &

6-8 rovells d'ous mitjans

-~ 1 llimona (només la part
groga exterior de la pell)

— Canyella (una branca)
— 200 g de sucre 200

— 25 gde farina de blat de
moro (maizena)

38

ESTRIS

— Olla o cassé
- Bol

— Cullerade
fusta

— Batedor
manual

— Colador de
malla fina

-~ Platagrano
cassoletes
individuals de
terrissa

-~ Palade
cremar o
bufador de
cuina




També es coneix amb
el nom de crema de
Sant Josep.

ELABORACIO

Poseu a escalfar el litre de llet (menys un gotet que es deixara a part), la ca-
nyella i la pela de la llimona (només la part groga) en una olla. Quan arrenqui
el bull, apagueu el foci deixeu que es refredi uns minuts perqué la llet agafi el
gust de la canyellaila llimona. En un bol a part poseu els rovells d'oui el sucre
i remeneu-ho molt bé amb un batedor o cullera fins que quedi una pasta fina
i homogénia. Poseu la maizena en el gotet de llet que hem separat, remeneu
la mesclai afegiu-la a la barreja de sucre i ous. Remeneu-ho molt be.

Quan la llet estigui tébia, afegiu-hi la mescla d'ous, sucre i maizena i barre-
geu-ho bé.

Coleu-ho tot amb un colador de malla fina, perqué no quedi cap resta d'ou,
canyella o llimona. Torneu a posar la crema al foc remenant sense parar amb
una cullera de fusta, perqué no s'enganxi en el cassé. En el moment que arren-
qui a bullir (en el primer «flopp»), apagueu el foc i repartiu la crema en les
cassoletes individuals o en una plata gran.

Uns minuts abans de servir-la a taula, empolseu sucre sobre la superficie de la
crema i cremeu-la amb una pala de ferro roent o amb un bufador. Aixi, queda-
ra una capa finaisolida de caramel per sobre de la crema. També és molt bona
i es pot menjar sense el sucre cremat. Es pot servir sola o acompanyada amb
melindros.
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Arros amb
llet colombia

e .
INGREDIENTS ESTRIS
— Y2k d'arros rodé — 1ollagranque no
~ 2 gots d'aigua s'enganxi (tefld)
— 2 gots de llet concentrada — 1cullera de fusta o
(Ideal) espatula de silicona
- 1 pot de llet condensada - Recipients per servir
de 400 gr l'arros amb llet
\
— Lapelld’'unallimona
— 2 branques de canyella
— 6 claus d'espécia (claus
d'olor @’:ﬁ
- Canyella en pols
- HS




L’arros amb llet va entrar
al Paisos Catalans a
través dels arabs.

ELABORACIO

Poseu l'arros, l'aigua, les branques de canyella, la pell de llimona i els claus
d'olor en una olla i afegiu-hi aigua fins que cobreixi 'arros. Quan arrenqui el
bull, abaixeu el foc i deixeu-ho bullir fins que l'aigua s’evapori. A continuacio,
afegiu-hila llet concentradai la llet condensada i deixeu-ho bullir tot junt a foc
molt baix uns 30 minuts fins que 'arros sigui tou i cremés.

Retireu la pell de llimona, la canyella i els claus d’espécia. Repartiu l'arros en
cassoletes individuals o en una plata i empolseu amb canyella en pols per de-
corar.
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Conserva
de tomaquets

Presentacio: Receptes per la llengua

-

-

INGREDIENTS

— Sucre
- Sal

— Pebre negre (opcional)

7 kg de tomaquets madurs

ESTRIS

— Potsde
vidre amb

tap
- Ollagran

9

— Cullerade

fusta

— Batedora
electrica




Des de temps antics I'ésser
huma ha buscat maneres de
preservar els aliments per al

seu consum posterior.

ELABORACIO

Renteu molt bé els tomaquets i poseu-los a l'olla sense pelar. Afegiu-hi tres
cullerades soperes de sucre (ben plenes) i dues cullerades soperes de sal i
pebre negre al gust. Deixeu-ho coure fins que estiguin ben cuits i, a continua-
cio, tritureu-los amb una batedora eléctrica. Previament, s'’hauran esterilitzat
els pots de vidre i els taps fent-los bullir en una cassola amb aigua durant uns
15 minuts.

Ompliu dues terceres parts dels pots amb el tomaquet triturat, tapeu-los
(amb tapa de rosca) i poseu-los cap per avall perque es faci el buit. Després es
poden guardar en un lloc sec.
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Glossari?

Ingredients

aigua Liquid transparent, inodor, insipid, compost d’hidrogen i oxigen,
de formula H,O, que fona0°Cibulla 100 °C.

all Planta perenne de bulb compost de diversos bulbils, d'olor forta
caracteristica, originaria de ['Asia oriental i conreada als horts.

allioli Salsa feta d'alls picats batuts amb oli.

alvocat Fruit comestible de l'alvocater, piriforme, de pela verda o brunaii
polpa mantegosa de sabor aromatic.

ametlla Fruit de 'ametller i especialment la seva llavor comestible, que,
coberta d'una pell de color torrat, es troba a l'interior de la clofolla dura.
Ametlles torrades.

api Planta que es cultiva per les seves penques i fulles comestibles.

arepa Pa de forma circular plana, fet amb blat de moro estovat a foc lent i
després molt, o amb farina de blat de moro precuinada, que es cou sobre una
planxa, tipic de la gastronomia colombiana i venecolana.

arracacha Planta de la mateixa familia que la pastanaga i l'api, originaria dels
Andes de la qual s’aprofita el tubercle i que actualment es cultiva a
Colombia, Bolivia, Costa Rica, Brasil, Per(, Venecuela i Equador.

arros Planta de la familia de les graminies, conreada extensament en climes
calids o benignes i terrenys inundables corresponent a diverses varietats
provinents del sud-est asiatic, i també a diverses varietats originaries de
l'Africa tropical occidental. Gra de l'arros, ric en midd, altament nutritiu.

blat de moro Planta anual de la familia de les graminies conreada pels seus
grans, sovint grocs o vermellosos, agrupats en panotxes que neixen a l'axil-la
d’una fulla, i també com a planta farratgera.

1 Les definicions dels termes que figuren en aquest glossari han estat extretes del
Diccionari de la llengua catalana de [ Institut d’estudis catalans- https://dlc.iec.cat/iel
cercador terminologic del Cercaterm - https://www.termcat.cat/ca/cercaterm




bou Mamifer artiodactil remugant domestic de la Familia dels bovids, de
grans dimensions, cap gros armat de dues banyes, pell durai pel curt. Carn
de bou o de vaca.

cansalada Gras del porc, compres entre la pelli la carn, el qual, salat, es
guarda per a tirar al'ollai altres guisats.

cansalada fumada Cansalada viada que se sotmet al procés de fumatge per
aconseguir-ne la conservacio.

cansalada viada Cansalada del ventre o del coll del porc que presenta vies
de carn.

canyella Escorca aromatica del canyeller emprada com a condiment. Canyella
en pols, canonet de canyella.

carabassa Fruit en peponide de la carabassera que s'usa en l'alimentacié de
les persones i en la del bestiar.

carabassé Fruit de la carabassonera.

carn Carn dels animals considerada com a aliment. Carn de vedella, de porc,
de bou, de xai.

ceba Planta herbacia el bulb de la qual, d'olor i d’aroma caracteristiques, té
multiples usos culinaris i medicinals.

cigro llavor globulosa de la cigronera.

ceba tendra Ceba que es cull abans de tenir el bulb completament
desenvolupat per a menjar-la tendra.

clau d’'espécia Poncella deshidratada del claveller, amb aspecte de clau,
emprada com a condiment i de la qual s’extreu una essencia usada en
farmacia.

cogombre Fruit comestible de la cogombrera, generalment cilindric, llis o bé
amb tubercles o acicules.

cogombret Cogombre petit collit abans de madurar, que es consumeix
adobat en vinagre.

coriandre Herba aromatica els fruits del a qual s'utilitzen com a condiment i
en l'elaboracié de begudes.

costella Tros de carn de bou, molto, etc., adherida a una costella.



clrcuma Planta herbacia originaria de l'Asia sud-oriental utilitzada com a
condiment.

embotit Budell, bufeta o embolcall sintétic, farcit de carn, generalment de
porc, capolada.

Farigola Herba aromatica utilitzada com a condiment tradicional en la cuina
mediterrania.

Farina Polvores obtingudes de la molta de grans de cereals, especialment del
blat. Farina de ségol, d’ordi, de blat de moro.

fideu Pasta alimentosa de farina en forma de fil.

Formatge Massa alimentosa que s'obté coagulant la llet, esprement-ne el
xerigot i consolidant la part presa.

Formatge cremds Formatge fresc fet amb llet sencera i nata, de color blanc
trencat a groc pal-lid, sense crosta, amb una textura que el fa idoni per ser
untat en una superficie.

Formatge de pasta tova (Formatge tou) Formatge humit i tou, de coagulacié
enzimatica que, un cop coagulat, es talla de manera que mantingui el maxim
de xerigot i, amb ajuda de la temperatura i l'escorregut, retingui prou humitat.

Formatge ratllat Formatge reduit a trossets menuts mitjancant una
ratlladora de formatge.

gamba Crustaci de colors rosats o vermells i de carn molt saborosa.

gingebre Planta originaria de ['Asia sud-oriental i molt cultivada als paisos
tropicals pel seu rizoma, gros i olorés, emprat com a condiment.

greix Part dels teixits del cos d'un animal que consta principalment de
cél-lules plenes de greix.

harira Sopa espessa i consistent tipica del Magrib que se sol elaborar amb
cigrons, llenties, carn i verdures, i que es menja especialment durant el
ramada.

iuca (mandioca) Planta herbacia originaria del Brasil de la familia de les
euforbiacies, que, pel seu contingut en glucids, substitueix els cereals en la
dieta alimentaria de molts paisos d’América del Sud i el Carib.

julivert Herba cultivada per les seves fulles, emprades com a condiment.



llard Greix tret per fusié del sagi del porc.
llentia Planta cultivada per les seves llavors, en forma de disc, molt alimentoses.
llesca Porcié més o menys prima que es treu d’'un pa tallant-lo de banda a banda.

llet Llet d'alguns mamifers domestics que beu 'home com a aliment o usada
per a fer mantega, formatge, etc.

llet concentrada Llet higienitzada privada d’'una part de l'aigua.
llet condensada Llet concentrada per evaporacié amb sucre afegit.

llet sencera (llet completa, llet entera) Llet natural que no ha estat
desnatada i que conté, com a minim, un 3,2% de mateéria grassa.

llevat Massa fermentada que es mescla amb una altra per fer-la fermentar.

llimona Fruit comestible del llimoner, generalment ovoide, amb una
prominéncia en forma de mugré a la punta, de pell groga rugosai polpa
groguenca, dividida en grills, sucosa i acida.

llom de porc Peca de carn de l'esquena del porc, sobretot de les parts
davantera i mitjana, magra, gustosa i molt apreciada.

llorer Arbre originari de les terres mediterranies calentes i molt cultivat com
a ornamental i per les seves fulles, emprades com a condiment.

mantega Substancia greixosa, solida i homogenia, d'un groc clar, que
s'extreu de la llet o de la nata, per agitacio.

moniato Arrel tuberosa comestible de la moniatera, oblonga o fusiforme, de
polpa groguenca o vermellosa, rica en fecula i sucre.

mostassa Salsa de gust fort i picant, elaborada amb llavors de mostassa
negra, que s'utilitza per a acompanyar la carn.

nata Substancia untuosa, d'un blanc groguenc, que forma una capa sobre la
llet quan aquesta es deixa en repos o que és obtinguda per centrifugacio i
emprada en pastisseria i alimentacio.

nou moscada Ametlla del fruit de l'arbre de la nou moscada, emprada com a
espécia i en farmacia.

oli Greix de procedéncia animal o vegetal, liquid a la temperatura de 20 °C.
Oli d’oliva. Oli de gira-sol.



ou Ou, especialment el de gallina, emprat com a aliment.
ou dur Ou endurit per la coccid.

pa Aliment fet de farina pastada amb aigua, generalment fermentada, i cuita
al forn, especialment el fet amb farina de blat. Pa sec. Pa torrat.

panotxa Inflorescencia femenina i infructescéncia del blat de moro, amb les
florsi els grans arrenglerats sobre un eix gruixut, l'espigot, i embolcallada
per grans bractees, les pellofes.

pasta brisa (pasta trencada) Pasta utilitzada com a base de pastissos i
cassoletes que, en ser escalfada al forn, forma una crosta consistent.

pasta Fil-lo Lamina molt prima de pasta, feta de sémola de blat dur, que
s'utilitza sovint per a fer farcellets farcits d'ingredients dolcos o salats.

pastanaga Herba conreada per la seva arrel gruixuda i comestible de color
de carabassa.

patata Tubercle comestible de la patatera, globés, ovoide o allargat, i sovint
bonyegut, de pela grogosa, bruna o rogencai carn blanca o groguenca, ric en
fecula.

patata criolla patata petita, de polpa groga, que es desfa facilment.
pebre negre Fruit dessecat del pebrer, usat com a condiment.

pebre vermell Condiment en forma de pélvores vermelles obtingudes per la
trituracioé dels fruits dessecats de la pebrotera. Pebre vermell dol¢. Pebre
vermell picant.

pebrot Fruit de la pebrotera, baia vermella o groga quan és madura,
generalment inflada i buida, més rarament llarga i punxeguda, de sabor dol¢
i un xic picant, comestible directament o polvoritzada. Pebrot verd. Pebrot
vermell.

peix Animal vertebrat aquatic, de respiracié branquial i temperatura
variable, amb les extremitats, quan en té, reduides a aletes, el cos
generalment cobert d’escates i acabat en una aleta ampla vertical,
generalment ovipar. Aliment que s'obté de la pesca.

pernil Cuixa d’'un animal, especialment del porc.

pernil dol¢ Pernil de porc, desossat, assaonat i cuit.



platan mascle (platan verd) Banana del bananer gros, de color verdés i
especialment rica en midé, que es menja cuita.

pollastre Carn de gall o gallina jove destinat a consumir-ne la carn.

porc Mamifer artiodactil domestic, probablement derivat del senglar, de cos
gros, pell dura i coberta de cerres fortes, musell llarg i mobil, orelles sovint
caigudes, potes curtes i cua curta i prima. Carn de porc.

porro Planta de bulb comestible, cultivada des de temps antics.

ratlladura Particules que es treuen d’una cosa ratllant-la. Ratlladura de
taronja, de llimona.

rovell Massa esferoidal groga que hi ha a l'interior dels ous dels ocells i dels
reptils.

sal de cuina Sal refinada i reduida a grans molt fins.

salmo Peix de la familia dels salmonids, de carn molt saborosa de color rosat,
que neix i fa la posta als rius pero viu al mar.

salsa de soja Salsa liquida de color fosc i gust salat elaborada amb una pasta
fermentada de grans de soja, aigua, sal i, sovint, blat torrat, propia de la
cuina asiatica.

sandvitx (entrepa) Panet o crosté migpartit o dues llesques de pa amb un
tall de carn, d’embotit, de formatge, etc., a dins.

suc Liquid contingut en certs teixits dels cossos organitzats, com la carn,
el fruit de certes plantes, etc., d'on pot extreure’s per pressié, coccio o altre
procediment. Suc de llimona, suc de taronja.

sucre Substancia dolca, cristal-litzable, blanca o incolora quan és pura,
que es troba en el suc d'un gran nombre de plantes.

tagin Estofat, generalment de carn o peix amb verdures, tipic del nord d'Africa.

taronja Fruit comestible del taronger, globulds o una mica ovoide, de pela
llisa o poc gravada i de color groc més o menys vermellés per fora, blanca i
esponjosa per dins, i de polpa que té de sis a dotze grills, sucosa, dolca o
agredolca.

tomaquet Fruit comestible de la tomaquera, de mida molt diversa, globds,
ovoide o piriforme, sovint deprimit o lobat i solcat, de pela vermella, rosa o



groguenca, dividit per dins en unes quantes cavitats i amb les llavors
immergides en una massa mucilaginosa. Tomaquet verd, tomaquet madur.

tonyina Peix molt robust, que pot atenyer 300 centimetres de llargada i
superar els 500 quilos de pes, amb el dors blau fosc, els flancs grisencsi el
ventre argentat, de carn molt apreciada.

torrada llesca de pa torrat.
truita Ous batuts fregits a la paella, a qué es poden barrejar altres menges.

vedella Vaca que no passa d’'un any. Carn de vaca que no passa d’un any.
Carn de vedella

verdura Hortalissa, especialment la que es menja cuita.

vi Suc de raims fermentat, que és essencialment una solucié aquosa
d’alcohol etilic amb petites quantitats d'eters, esters, sucre, materia
colorant, etc. Vi blanc, vi negre.

xai Cria de l'ovella fins a l'edat d'un any. Carn de xai.

xampiny6 Bolet comestible que es conrea sobre un substrat organici es
comercialitza abans que el barret s’obri.

xerigot Part aquosa de la llet, separada de la coagulable.

xili (pebrot verd picant) Fruit de diverses varietats de la pebrotera,
generalment petit i intensament picant, molt usat en la cuina mexicana

Estris

batedor Estri de cuina manual que serveix per a batre els ous i altres
aliments.

batedora Aparell eléctric que serveix per a batre, triturar i mesclar els
aliments.

bol Vas hemisferic sense anses, de pisa, de porcellana o d'altres materials,
destinat a contenir aliments.




casso Vas petit de metall amb manec.

cassola Vas, ordinariament rodo, de terrissa o de metall, més ample que alt,
que serveix principalment per a guisar-hi. Cassola de fang. Cassola de ferro
colat.

colador Sedas o estri de cuina amb fons de tela, tela metal-lica, planxa
perforada, etc., que serveix per a colar.

corro Estri en forma de cilindre llarg i rodé, sovint fet de fusta, acer o altres
materials, que s'utilitza per a estendre i aplanar la massa, com la de galetes,
pastis o pa, fins aconseguir una superficie uniforme i fina.

cullera Estri, generalment de metall o de fusta, que té la forma d’'una petita
pala amb la fulla concavada i ordinariament de forma oval, la qual serveix per
a prendre una porci6 del contingut d'un recipient i transportar-la a un altre
recipient o portar-la a la boca.

escorredora Atuell amb el fons proveit de forats o format d’'una matéria
filcrant, per a posar-hi a escorrer alguna cosa.

escumadora Cullera grossa, plana i amb forats amb qué se separa 'escuma
del brou o qualsevol altre liquid.

espatula Estri en forma de pala petita, prima, sovint flexible, utilitzada per a
mesclar substancies.

fusta Superficie plana, normalment feta de fusta, que s'utilitza per a tallar i
preparar aliments.

ganivet Instrument que consisteix en una fulla [larguera generalment d'acer,
amb una vora afilada, proveit d'un manec de fusta o metall, que serveix per a
tallar.

motlle Peca que presenta una cavitat on, vessant-hi una substancia en fusié
o pastosa, aquesta pren la forma de la cavitat, que conserva un cop
solidificada.

olla Vas rodoé de terrissa o de metall, ventrut, generalment amb dues anses,
que serveix per a cuinar, fer bullir aigua, etc.

olla de pressié (olla exprés) Olla que hom pot tancar hermeéticament,
proveida d’'una valvula de seguretat, en que hom pot elevar 'aigua a un grau
de temperatura superior al de 'ebullicié a l'aire lliure.

paella Estri de cuina, de metall, en forma de vas rod6 ample i de poca altura,
amb un manec llarg també de metall o dues anses, que serveix per a fregir
viandes.



pala de cremar (ferro de cremar) Estri consistent en una planxa de ferro
rodona, no gaire grossa, i un manec llarg i prim també de ferro amb 'extrem
de fusta, per on s’agafa, el qual, escalfat al foc fins que és roent, serveix per
a cremar el sucre que s’ha tirat damunt la crema.

paper de plastic transparent (paper transparent) Paper de plastic
transparent i una mica adherent que s'utilitza per a embolicar els aliments
que s’han de conservar, especialment a la nevera.

plat Disc de terrissa, de pisa, de metall, etc., alcat tot al voltant formant una
concavitat de poca alcaria i fons pla, que s'empra generalment, en el servei
de taula, per a posar-hi la porcié de vianda que ha de consumir una persona.
Un plat pla. Un plat soper.

plata Plat de forma ovalada, oblonga, generalment més gran que un plat
ordinari, per a servir el menjar a taula.

pot Recipient de metall amb una sola ansa o manec, usat per a coure-hi o
escalfar-hi aliments. Vas generalment cilindric i més alt que ample per a
guardar-hi conserves, medicaments, etc.

saler Recipient en qué es conserva la sal 0 en que se serveix a taula.

sandvitxera Torradora que consta de dues plaques concaves, rodones o
quadrades, de ferro colat, amb nanses llargues, que serveix per a fer
sandvitxos.

setrill Vas o gerret, generalment de vidre, en qué es posa l'oli o el vinagre
d’amanir.

tagin Plat de ceramica o de fang cuit, proveit d'una tapadora conica del
mateix material, que s'utilitza en la cuina del nord d’Africa.

tassa Vas petit, generalment de porcellana o de pisa, amb ansa, per a
prendre café, te, etc.

tombatruites Plat baix i ample que s'utilitza per a girar els aliments que
s'estan fregint, sovint truites o patates, perquée es coguin per totes dues
bandes.
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