SANTA SUSANNA - PRODUCTE DE PROXIMITAT

(Guia de Productes

de temporada

Un recorregut per les hortalisses, els llegums i la fruita

de la nostra terra — amb les receptes de sempre per
gaudir-ne al punt exacte de collita.

SANTA SUSANNA

Km O - Horta i Cuina de Temporada




Benvinguts

De I'hort a la taula,
temporada rere temporada

Aquesta guia recull nou productes que marquen el calendari de la nostra horta:
des de les primeres maduixes de la primavera fins als calcots de I'hivern, passant

pels tomaquets, les mongetes i els pesols que omplen les taules a l'estiu.

Per a cada producte hi trobareu una fitxa amb les seves caracteristiques i, quan
n'hi ha, una recepta tradicional pas a pas per treure'n tot el partit a la cuina de

casa.

SANTA SUSANNA — HORTA | TRADICIO
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FRUITA
Maduixes del Maresme

Recepta: Melmelada de Maduixa

HORTALISSA
Tomaco

Recepta:Salsa de Tomacons

HORTALISSA
Tomaquet del Maresme

Recepta: AmanidadeTomaquetamb
Alfabrega i Nous

VERDURA
Escarola

Recepta:Vinagreta per I'Escarola

LLEGUM
Mongeta Verda
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HORTALISSA
Carxofa

LLEGUM
Mongeta del Ganxet

Recepta: Mongetes Cuites

HORTALISSA

Calcots

LLEGUM
Pesols

Recepta:Sipia amb Pésols
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La maduixera (Fragaria x ananassa) €s una planta :»,, ff;} ;;,;.

herbacia de la familia de les rosacies. La planta que h..":f. sygtiting 3
es cultiva es una varietat de lespecie silvestre. Es® = = = ea.'_;'.'_.;'_';’:-
cultiva per aprofitar-ne el fruit, la maduixa. Ala - -~ - © ==, =«

comarca del Maresme historicament se n'ha fet molta = - g o?

de maduixa.
,
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RECEPTA

= 1 kg de maduixes madures netes
= 700-800 g de sucre

= Elsuc d'una llimona
= 1 copeta de Grand Marnier o
Cointreau
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PASSOS

En una cassola gran poseu les
maduixes triturades, el suc de
llimona.i- 200 g de sucre.

= Afegiu el sucre, apugeu el foc i remeneu uns 10 minuts, i
despres afegiu el licor.

2. (Que srseef el FSutl

« Poseu la cassola a foc.viu fins que arrenqui ek bull
Llavors abaixeu el foe | deixeu-ho 20 minuts,
remenant.

= Poseu la melmelada en pots i deixeu-los de cap
per avall 5 minuts per fer el buit.
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El tomaco, conegut com a tomaquet de penjar, es una
» varietat amb propietats ideals per fer un bon pa amb
tomaquet. Durant la postguerra, en un context de
subsistéencia, era essencial la gran durada daquest
tomaquet despreés de la collita. Actualment, sen
segueix fent us per sucar el pa, fer salses o sofreqits.
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RECEPTA

W‘&/ |
Wy@

1 kg de tomacons ben madurs .

1 cebade Figueresgran .
2 alls tendres o2 gra d;gld-l;

1 raig d'oli dioliva :‘

1 pols de'sal, 1 pols de'peb

1 culleradetade sucre,

1raig de‘ci' ya‘c’. T~
= ’ '//,'? \Z;.




PASSOS
fgj,p%wfvy A

' = Comenceu a preparar els
tomacons pelant-los i traient-ne
les granes

guedar transparents. Abans que senro!
incorporeu els tomacons.

Deixeu reduir la salsa a foc lent, remenant de tant
en tant, uns 15 minuts aproximadament.

» Salpebreu. afegiu el sucre i elraig de conyac

10



11



' » ElLMaresme és una de les principals zones productores

) de tomaquet a Catalunya. El clima de la comarca és
A ideal per aquest cultiu proporcionant unes varietats

2

locals de tomaquet destacades pel seu gust excellent
" . al millor punt de maduracio.




RECEPTA

* 304 tomaquets madurs ben ferms

= 200 g de formatge fresc tipus
Burgos o similar

» 1raig dooli doliva

= 1 pols de sal Maldon
= 50 6 fulles dalfabrega fresca
= 1 grapat de nous
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PASSOS

= Talleu els tomaquets a lamines de mig
centimetre i els disposeu plans en una
safata. Al damunt del tomaquet hi
colloqueu una capa de rodanxes de
formatge.

mu amb un bon raig doli.

= Decoreu amb les nous i les fulles dalfabrega.
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LL‘escarbl.a cultivada amb cura per obtenir fulles

,{; ndres, presenta un sabor delicat i una textura tnica,
erfecta ¢ er amanides. Els ultims dies de cultiu es tapa
Lper amnsequw el color blanc a les fulles
centrals.

3‘9 ‘ T




RECEPTA

200 mldoli doliva verge

130 ml de vinagre de vi blanc

1 culleradeta de mostassa de Dijon
1 culleradeta de sal

1 polsim de pebre 1 ceba tendra
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PASSOS

= Poseu la part blanca de
lescarola a remullar en aigua
freda per hidratar-la.

= _dJalleu la ceba a daus petits i
lafegiu a la salsa

= =

= Mentrestant barregeu en .un- bol l'oli, el vinagre, la

mostassa, la sal i el pebre. Emulsioneu remenant
amb una cullera perque quedin els ingredients ben
integrats.

= Col-ldaueu lescarela ben escorreguda en la plata
on la vulgueu serviri lamaniu generosament amb
la vinagreta.
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a és un llegum que es cultiva pel
lles tendres, a diferéncia de la




J _
'FHORTALISS?

La carxofera que es cultiva és de la mateixa especie
que el card comu. Es cultiva per obtenir-ne les
" inflorescéncies tendres, és a dir, les carxofes. Es dels
. cultius mes llargs en horta, ja que es pot deixar fins a 3
\\x - dos o tres anys alcamp fins a esgotar el seu cicle |




A

La'mongeta del ganxet es una varietat de llegum local
ultivada a Catalunya des de fa més de 150 anys.
3staca per la forma de ganxo de les seves llavors, el

gust suau i la poca percepcio de la pell,
domi”nantment conreada al Maresme i al Valles
< 'i; ‘; p Oriental i Qﬁ' dental.
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RECEPTA
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PASSOS

= En una olla, poseiles mongetes a coure amb
aiguamineral freda quelles cobreixi 3 0 4 cm per
sobre,

= Quan arrenqui el bull, abaixeu el foc. Les mongetes
han de coure a foc lentissim amb lolla mig tapada
aproximadament una hora, Cal anar controlant la
coccio.

« Escorreu les mongetes i serviwamb un raig doli doliva dalta qualitat.
nsella combinar amb cansalada viada ben fregida o bé botifarra

de porc a la brasa. 2 5

= En els ultims minuts, saleu.
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El calcot és una ceba tendra i dolca que es cultiva 7 \
mitjancant la técnica del calcat. Aquesta técnica ﬂf{
consisteix en arrambar terra al cultiu perque els

calgots surtin ben llargs i blancs, perfectes per fer

una autentica cal¢otada.




. Amb el seu gust dolg i caracteristic, son cultivat
~ .un clima assolellat entre el mar i la muntanya. A
llegum sutilitza molt en la cuina catalanﬂn es
el pésol llagrima, recolllt quan encara esimolt te

* s\ N
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RECEPTA

1 sipia de 3/4 de quilo
1 kg de pesols tendres
(desgranats)
2 cebes

= 2tomaquets madurs

= 1gra dall

= 1 manat de julivert

= 1 pols de sal

= 1raig doli doliva verge
o "4 culleradeta de farina
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PASSOS

Poseu una cassola al foc amb
la sipia neta (sense tinta) i
tallada a daus. Cobriu-la amb
aigua i un raig doli i
mantingueu-la a foc mitja
aproximadament un quart
d'hora fins que laigua sevapori.

= Afegiu-hi la ceba trinxada i sofregiu-la a foc lent : - Incorporeu el tomaquet préviament ratllat i deixeu
fins que quedi rossa. confitar uns cinc minuts. A continuacio afegiu la
melsa de la sipia. Salpebrem.

* Finalment piquem lalli el julivert amb una
culleradeta de farina i ho incorporem. Rectif iquem;*
si cal, de sal i pebre. A continuacio apaguem el foc i

deixem reposar la cassola uns cinc minuts abans
de servir.

= [hcorporeu els pésols, deixeu que es barregin amb
el sofregit. i abogqueu un got daigua calenta. Si els
pésols son tendres, en cinc minuts ja els tindreu
cuits.
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