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Els teus convidats quedaran bocabadats

si taficiones a preparar-los petites i dolces
sorpreses. N'agaftaran una, la tastaran

i de seguida allargaran la ma per agafar

el seglient tastet sense pensar-hi ni un segon.




@ LA CUINA DE PETER PAN

Necessitaras Racions Mestre pastisser
Batedora electrica, espatula, manega i broquet, colador, Per a 4 persones (m (m (m
paper de forn, forn, plantilles de decoracié (vegeu pag. 246)

Ingredients mwm

100 g de clara d'ou

(3 clares aprox.) o Amb l'ajuda d'una batedora eléctrica, munta la clara dou amb
150 g de sucre el sucre. @
80 g de rovell dou o Un cop muntada, afegeix-hi el rovell i continua batent fins que quedi

(4 rovells aprox.) ben integrat.

50 g de midd de blat ] _ o _
de moro o Retira la clara muntada de la batedora i afegeix-hi la farina

115 g de farina (préviament tamisada) barrejada amb el mido.
50 g de sucre llustre o Remena amb |'espétu|a.@
o Colloca la massa en una manega pastissera amb un broquet de
18-20 mm i forma melindros d'uns 3 cm d'amplada per uns 13 cm

de ||argao|a.@

o Empolvora la massa amb el sucre llustre. @

o Posa els melindros al forn a 200 °C durant 10 minuts. (7)

,wmewww%
Dissenye-tes i pirnie- i%aww,wt
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@ LA CUINA DE PETER PAN

Tot i que et suggerim unes quantes opcions per farcir els
Escribanets, tu ets el xef, de manera que tens 'lltima paraula. Pots
escollir o elaborar diferents tipus de farcits segons els teus gustos o
els dels teus convidats.

Ingredients (2 peces) | CREMA D’AVELLANA | PLATAN

80 g de crema d'avellana

per untar (vegeu la recepta
delap.144) ;

100 g de platan madur

Ingredients (2 peces) NATA | XOCOLATA

100 g de nata muntada
ensucrada (80 g de nata
i20 g de sucre)

40 g de xocolata negra
ratllada

Ingredients (2 peces) GELAT
180 g de gelat al gust




Ingredients (2 peces)

120 g de crema de iogurt
i mascarpone (vegeu la
recepta de la p. 200)

80 g de préssec en almivar

Ingredients (2 peces)

80 g de crema de llimona
(vegeu la recepta de la
p. 182 -Llimona de llimona-)

100 g de gerds frescos

Ingredients (2 peces)

120 g de crema catalana
(vegeulareceptadela
p. 78 -Crema catalana-)

100 g de maduixes fresques

Ingredients (2 peces)

120 g de ganache
de xocolata (vegeu la
receptadelap.241)

Galetes

40 g d'avellana recoberta
de xocolata trossejada

CREMA DE IOGURT | MASCARPONE AMB PRESSEC

%;m@

LLIMONA | GERD

CREMA CATALANA I MADUIXA

GANACHE MUNTADA | AVELLANA




@ LA CUINA DE PETER PAN

Necessitaras

Racions Oficial de primera

ndmero 2 o 3, tallants per a les galetes o patrons, pinzell rodd | segons la mida de les
del nimero 6, batedora eléctrica amb pala, paper film galetes)

Bol, corrd, forn, paper de forn, manega, broquet llis del Per a 25 galetes (aprox., gﬂ‘ H/p @

Ingredients
400 g de farina

200 g de mantega a
temperatura ambient

200 g de sucre llustre
1ou

1 polsim de sal

o Preescalfaelforna1750C.

o Amb les mans, barreja en un bol la farina, el sucre llustre, la sal,
louila mantega.

o Quan la massa sigui homogénia, empolvora amb una mica de farina
una superficie neta i estira la massa entre dos papers de forn amb
I'ajuda d'un corré. Has d'aconseguir que faci un gruix de 4 mm
aproximadament.

o Talla la massa amb la forma que vulguis utilitzant els tallants o els
patrons. Es millor que la tallis a sobre de la safata que faras servir
per al forn, perqué no se't deformin les galetes en manipular-les. @

o Posa les galetes al forn sobre el paper de forn durant 7-10 minuts o
fins que es comencin a daurar. Deixa-les refredar.




Ingredients

90 g de clara d'ou
(3 ous aprox.)

600 g de sucre llustre
5 gotes de suc de llimona

Colorant en gel de
diversos colors

e
Claga reial
o Posa les clares en un bol i munta-les amb una batedora eléctrica

amb pala durant 3 minuts a velocitat mitjana i fins que agafin
consistencia cremosa.

o Redueix la velocitat i afegeix-hi el sucre llustre tamisat (passat pel
colador) a cullerades, fins que la barreja quedi homogénia i amb una
textura cremosa.

o Incorpora-hi el suc de llimona i continua batent a velocitat mitjana
entre 518 minuts fins que es puguin formar pics mitjans.

o Divideix la glaga en petits recipients i afegeix a cadascun unes gotes
del colorant escollit remenant amb una cullera fins a aconseguir el
to desitjat.@

o Reserva a fora de la nevera tapant els recipients amb paper film
(s'ha de consumir el mateix dia).
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LA CUINA DE PETER PAN

o Col-loca la glaga de colors a la manega pastissera i posa-hi el
broquet llis.

s Fes la vora de les galetes i deixa-ho assecar durant 10 minuts. (3)

o Farceix I'interior de les galetes i amb el pinzell humitejat en aigua
vés escampant la glaca al llarg de la superficie de les galetes.
Decora-les com vulguis, pots fer servir perles i purpurines
comestibles per als acabats, perd fes-ho abans que sassequi
la g|a§a.@

o Deixa assecar les galetes.

o Un cop seques, sino les consumiu al moment, guarda-les en un
recipient hermétic en un lloc fresc i sec.







@ LA CUINA DE PETER PAN

Necessitaras

Bol, colador, batedora eléctrica, espatula, safata de forn,
motlles de silicona per a macarrons o paper de forn, forn,

Oficial de primera

TP

Racions

Per a 6 persones

manega pastissera, broquet del niumero 8 (8 mm de didmetre)

Ingredients

150 g de sucre

150 g d'ametlla en pols
150 g de claradou
150 g de sucre llustre

Colorants en gel
de diferents colors

Decoracié al gust
(granets d'ametlla, sucre
perlat, llavors de rosella,
fruits secs, cacau en
pols...)

TMasrsa macarrens

o Tamisa (passa per un colador) lametlla en polsi el sucre llustre i
reserva-ho.

o Escalfa en un cassd laclara doui el sucre a foc lent fins als 55-60 oC.
Remena amb una espatula perqué el sucre es fongui bé.

o Posa les clares en un bol i munta-les amb una batedora eléctrica fins
que estiguin fermes. Saps qué? Acabes de fer una merenga suissal

o Retira la batedora i en el mateix bol hi afegeixes la farina d'ametlla i
sucre llustre remenant suaument amb una espatula fins que tot es

barregi bé.(3)

o Separa la massa de merenga en uns quants recipients més petits
(un per a cada color que vulguis fer) i barreja-la amb unes gotes de
colorant.

o A sobre d'una safata de forn, col-loca-hi els motlles de silicona o
paper de forn i introdueix cada massa de color en una manega
pastissera amb broquet llis del nimero 8.

o Ara, sobre els motlles o el paper de forn i amb la manega pastissera
en vertical, forma punts de 4 cm de diametre. No alcis la manega
fins que aconsegueixis la mida, i si fas servir paper de forn deixa una
separacio de 3 cm entre punt i punt.

.o Un cop formats tots els punts, alca la safata de forn i déna-hi uns
copets suaus sobre una superficie plana per fer que baixin els pics.

e Decora al teu gust per sobre (només una mica). @

o Posa-ho al forn a 95 oC durant unes 3 hores. Estaran fets quan la
merenga estigui dura i es desenganxi facilment del paper o del
motlle.
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@ LA CUINA DE PETER PAN
Ingredients TMurdalge final

400 g de ganache

de xocolata negra o Prepara la ganache de xocolata.
(vegeu la recepta .
de la p. 240) o Col-loca la ganache en una manega.

o Gira els macarrons (amb la part plana cap amunt) i farceix-los amb un
punt de ganache de 2 cm de diametre. C%

o Tapa'ls amb l'altra meitat de macarrons. @

o Reserva'ls a la nevera.




Slabera el fareit
oarwche de recelale amb del,
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