CUINA DE MERCAT 16/06/2026

CRESTES DE GALTES DE PORC

Ingredients:
— 3 galtes de porc - 1 tros de pebrot vermell
— 3 pomes Golden - Y culleradeta de canyella en pols
— Y% kg de ceba dolca - Yide culleradeta de nou moscada
— 1 cabecgad’alls - 2 paquets de crestes
— Un bon raig d’oli d’oliva - Unramat d’herbes (llorer i farigola)
— 1 litre d’aigua aproximadament - Sal
— 250 cl de vi blanc - Pebre

Preparacid:

En una cassola ampla, escalfem I'oli i hi posem les galtes salpebrades. Les rostim a foc mig fins que quedin
ben daurades. Hi afegim el vi blanc i deixem coure un parell de minuts. Incorporem la poma, la ceba, el
pebrot, els alls, les herbes i les espécies, tot tallat petit. Sofregim uns 5 minuts i hi afegim l'aigua. Tapem i
deixem coure a foc mig uns 90 minuts, fins que les galtes quedin ben tendres. Si cal, hi afegim una mica
més d’aigua calenta.

Retirem les galtes i deixem reduir el sofregit fins que quedi ben concentrat. Desossem les galtes, les
esmicolem i les barregem amb el sofregit. Quan el farcit sigui fred, omplim les crestes amb una cullerada de
farcit i les fregim en oli ben calent fins que quedin daurades i cruixents.

COCA DE SANT JOAN

Ingredients:

- 120 g de sucre (glag)
— La pell ratllada d’'una llimona

30 g de llevat fresc
470 g de farina

- 2o0us - 200 g de fruita confitada
- 65gdoli - 50 g de pinyons

- 120 g de llet - 1 ou per pintar la coca

— 30 g d’aigua de tarongina - Sucre normal

— 40cl d’anis - Pell ratllada d’'una taronja

Preparacid:

Amb unes varetes, batem el sucre amb els ous, la pell ratllada dels citrics i I'oli. Afegim I'anis i 'aigua de
tarongina. Desfem el llevat amb la llet tébia i ho incorporem. Afegim la farina tamisada a poc a poc fins
obtenir una massa homogeénia. Deixem reposar la massa tapada uns 90 minuts, fins que dobli el volum.
L’estenem en una safata amb paper de forn donant-li forma de coca.

La pintem amb ou batut i hi posem la fruita confitada, els pinyons i el sucre amb unes gotes d’aigua per fer
grumolls. Coem al forn preescalfat a 180 °C, amb calor a dalt i a baix, durant 15-20 minuts fins que quedi
daurada.

Cuinera: Rosa Maria Miracle



