










pecial per Catalunya i Barcelona . Va permetre, per

exemple, quan Franco encara vivia, que es creés a

Barcelona el primer Museu Picasso del món. El segon

no trigarà gaire a obrir-se a Paris, com és llògic.

Ernest Dethorey
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PA CASaLA O "CLIVELLAT"

Per desig d'alguns dels nostres socis, el Jaume Pomares

ens ha donat la recepta i explicació per a fer eixos

pans que ha dut a les nostres subhastes algunes vegades,

aixina que, mans a l'obra i bon resultat i bon profit!

Tindreu a mà:

- un litre d'aigua tèbia a uns 40 graus

- una cullerada sopera de sal de cuina

- un paquetet de llevat (50 grams)

- un poc més de 2 quilos de farina blanca

Posarem l'aigua en el recipient de pastar, afegirem la

sal i amb la mà farem .q u e el llevat se desfassaen l'ai-
. ." . ~

gua al mateix temps que la sal. Desseguida posarem com

un quilo de la farina i començarem a pastar, millor si

tenim un aparell mecànic i quan hagem pastat bê tota

la farina en posarem més, a poc a poc, sense deixar de

pastar. La massa està acabada quan esta no es pega als

dits, es treballa amb les mans un poc i es deixa com a

mitja hora en un lloc abrigat com a 25 graus i coberta

per un drap per a que fermente.

Agarrarem la llanda del forn i li posarem un paper

d'estany que el refregarem per damunt amb un poc de

mantega o margarina. Encendrem el forn per a que vaja

prenent calor fins uns 250 graus .

Agarrarem la massa i la tornarem a pastar durant uns
5 minuts amb les mans. Formarem el pa, per~ millor en

forma de roda o rotllana si vo lem tenir més escorça

que molla, el deixarem format ja sobre la llanda i el

tornarem a tapar, deixant-lo en el mateix lloc que

abans, també altra mitja hora, per a que acabe de pujar.
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EXERCICIS DE GRAMATICA
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La mantega o margarina que abans hem refregat pel pa­

per farà que no se'ns pegue després el pa al paper

d'estany. Mentre, el forn se'ns calenta a la tempera­
tura desitjada.

Quan ha passat esta segona mitja hora, el destapem i

l i farem amb un ganivet ben esmolat uns talls fondos

per a que clivelle prou, el clavem en el forn i no

obrim fins que hàgin passat uns 20 o 25 -si el forn

té finestra, és millor veure com se cou sense obrir-o

El pa estarà cuit del tot després de 40 a 60 minuts,

segons com a cadascú li agradi d~ torrat.
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Quan s'haja cuit, es trau del forn i es ~eixa refre­

dar damunt d'una taula o millor encara si es pot po­

sar baix el pa, mentre se F e f r e d a , sota unes esgrelles

per a que no "sue" i · s~ revenga.

Bé, aneu provant i cada vegada anirà eixint millor.

Sort i bon profit!

Jaume Pómares i Bernad
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