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Presentació

Estareu d’acord amb mi que hi ha passions de tota mena! 
Uns tenen passió per la música, altres són apassionats de 
la lectura, els més llançats tenen passions sexuals desfer­
mades i, per contra, hi ha qui sovint té passió de son… 
I precisament la passió de son es sol patir després d’un 
bon àpat! Ara us imagineu un rostit farcit amb la seva 
guarnició o uns canelons casolans fets amb una carn 
gustosa i coberts d’una capa de beixamel torradeta… 
Doncs ja us ho podeu treure del cap perquè no fa falta 
menjar plats com aquests perquè un tingui passió de son 
després d’omplir la panxa! Fa falta un llibre com el que 
teniu entre mans. Un receptari elaborat per un autèntic 
apassionat de la cuina que també té la passió de fer arri­
bar a qui ho desitgi les seves idees gastronòmiques. Fins 
i tot, idees tan poc tòpiques com que un bon àpat pot ser 
un bon pica-pica!

Quan tenim convidats de manera inesperada, quan 
ja ens toca fer una visita al súper per tornar a omplir la 
nevera o quan ens vénen a veure amics i família molts 
optem per fer allò que anomenem pica-pica… “Posarem 
una mica d’això i una mica d’allò i ja ens apanyarem, oi?” 
Aquesta és la pregunta retòrica dels que, com jo, sovint 
se’n surten amb aquesta pràctica culinària! Però ara re­
sulta que en Pep Nogué ens ha descobert que els tastets 
poden arribar a ser un àpat de primera categoria! Ens 
ho descobreix aquí i també cada setmana a través dels 
micròfons d’Ona Girona (Ona Catalana). Els dijous al 
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migdia un apassionat de la cuina i una apassionada de la 
ràdio es troben per convidar tots els oients a fer tastets 
de productes de la terra com els que trobareu tot seguit.            
O sigui que la passió de son, de moment, l’aparquem, i 
ara toca picar i tastar!

Bon profit!

Judit Arroyo
Periodista i conductora del magazín

Històries de Girona
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Introducció

Sovint, quan tenim convidats a casa i els volem fer gaudir 
d’un àpat de festa, ens espera un gran rebombori de plats, 
coberts, cadires, tovalles, copes, etc. I sempre s’acaba 
amb el mateix, sobretot amb el amics més joves amb 
aquell típic aperitiu de patates de bossa (tot i que n’hi ha 
algunes de molt bones), les olives farcides d’anxova, les 
barres de surimi amb salsa rosa de pot, les escopinyes de 
llauna, els llagostins bullits i congelats, i plats d’embotit 
de qualitat ínfima. Però també podeu fer gaudir els co­
mensals dels vostres dots gastronòmics amb un xic de 
temps, una bona preparació i sobretot organització en 
l’execució del tastets. 

Els aperitius al mig de la taula, els pica-pica o els tas­
tets són una bona manera de gaudir d’uns entrants amb 
els nostres familiars o amics. Cal que en trieu onze prepa­
racions de tots els que teniu al llibre, vigilant de no repetir 
els ingredients de cada tastet i que n’hi hagi de totes les 
categories. Estan dividits en onze classes més les postres, 
que també pot ser un joc de provatures.

Augmentar el vostre material de casa amb petites pe­
ces de ceràmica, vidre i metall us ajudarà a embellir una 
bona taula i molts d’aquests utensilis els podeu trobar 
a preus molt assequibles. Bols, platets, culleres, gots, 
copetes, safates, etc.

Les receptes estan elaborades per a deu persones i 
són racions molt petites, de tastets. Val a dir, també, que 
cadascuna d’elles la podeu fer com a plat íntegre per a 
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un àpat concret. Tastar petites porcions d’un plat que 
mai hem tastat ens ajuda a obrir els nostres horitzons 
gastronòmics i a degustar coses que potser mai ens atre­
viríem a fer.

Una advertència de cuiner! No cuineu mai per prime­
ra vegada una de les preparacions que us proposo per 
als vostres convidats. Primer de tot, feu-lo un dia per a 
vosaltres mateixos i sabreu la feina que us porta i el sabor 
que té. Així, també podreu explicar les sensacions que 
heu experimentat en fer-lo, sabreu la dificultat del plat i, 
llegint al final de la recepta, podreu explicar les curiosi­
tats de cadascuna d’elles, perquè totes tenen una petita 
història dins seu.

Que us vaig de gust!
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Cruixent de formatge serrat d’ovella

Ingredients per a 10 persones
300 g de formatge d’ovella

Preparació
Traieu l’escorça del formatge i ratlleu-lo. Poseu peti­

tes porcions de formatge ratllat en un paper sulfuritzat 
especial per a cocció, deixant uns centímetres de marge 
perquè al fondre’s el formatge no s’enganxin els crui­
xents.

Poseu-los al forn a 160 °C fins que siguin ben daurats. 
Traieu-los i guardeu-los en una capsa hermèticament 
tancada.

El formatge d’ovella del tipus del serrat català, el 
manxego, el roncal, l’idiazabal o altres formatges com el 
parmesà són ideals per fer aquestes “galetes” perquè que-
den cruixents i obtenim un sabor molt agradable. Hem 
de tenir la cura d’adquirir formatges semicurats amb un 
parell o tres de mesos de curació que el seu sabor encara 
no està prou desenvolupat.
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Bastonets de pa, sèsam
i llavors de gallaret

Ingredients per a 10 persones
200 g de massa de pa
1 rovell d’ou
100 g de sèsam daurat
100 g de llavor de gallaret
sal gruixuda

Preparació
Agafeu la massa de pa i feu-ne deu boles del mateix 

pes. Aneu-les estirant formant uns bastonets llargs i 
prims. Poseu-los en una plàtera per anar al forn i pin­
teu-los la part superior amb el rovell d’ou. Al damunt 
distribuïu uns gran de sèsam i llavors de gallaret i uns 
grans de sal gruixuda. Deixeu-les fermentar una estona 
perquè pugi de volum.

Poseu-los a coure al forn a 200 °C durant uns 5 mi­
nuts. Vigileu la cocció, que els bastonets pugin i quedin 
rossos. Traieu-los del forn i deixeu-los refredar. 

Un altre aperitiu molt senzill elaborat amb massa 
de pa que podeu comprar directament al vostre flequer de 
confiança. Els podeu servir en un vas o una copa que do-
narà molt volum a la taula. Hi podeu afegir qualsevol 
tipus de llavor o cereals diversos, com si es tractés d’un pa 
de cereals. La part superior on hi ha tots els cereals que 
s’han emprat és la més bona, cruixent i saborosa. Amb 
aquest bastonet vull recordar la textura de la part supe-
rior del pa de cereals.

I si us voleu fer vosaltres mateixos la massa de pa és 
ben senzill. Poseu en un bol 250 grams de farina amb 
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150 grams d’aigua, 5 grams de sal i uns 4 grams de llevat 
premsat que podeu desfer amb un xic de la mateixa ai-
gua tèbia. Pasteu-ho uns 6 o 7 minuts fins que la massa 
estigui ben pastada i hagi agafat cos. Tapeu-la amb un 
drap humit i deixeu-la llevar. Tot seguit, feu les boles i 
seguiu el mateix procediment.
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