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Saludable

Solidària

Sostenible

Satisfactòria

El Butlletí

La gastronomia sostenible

QUÈ ÉS LA GASTRONOMIA SOSTENIBLE?

La nova gastronomia ha de ser saludable, solidària, sostenible i satisfactòria.
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Les cireres

VITAMINES I MINERALS

CURIOSITATS DE LES CIRERES
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Estiraments matinals

Estiraments d'esquena

Estiraments de coll

Estiraments de cames



 

Per la massa de la coca:                          Per la crema pastissera:                          Per pintar la coca:
-250 gr de farina de força                         -4 rovells d'ou                                           -50 gr d'ametlla
-100 gr de llet                                            -100 gr de sucre                                        -50 gr de sucre
-50 gr de sucre                                          -40 gr de maizena                                     -50 gr de clara
-1 ou                                                           -500 gr de llet                                            Per decorar:
-30 gr de mantega i 30 gr de llevat          -1 branca de canyella                               -Fruita confitada
-5 gr de sal                                                -1 pell sencera de llimona                        -Pinyons
-1 pell de llimona i 1 de taronja                                                                                  -Sucre

 

En un bol, posar la farina, el sucre, les pells ratllades de llimona i de taronja, el llevat sense desfer,
la mantega, un ou, i anem afegint-hi la llet a poc a poc.
Començar a amassar-ho amb les mans. Tots els ingredients han de quedar ben lligats. Al principi,
notareu que la massa és humida. I s’ha d’anar assecant a mesura que l’aneu amassant, sobre uns
15 minuts.
Anar desenganxant bé la massa de les parets del bol, i deixar-la reposar 5 minuts. Després
continueu amassant durant cinc més.
Un cop la massa és seca, retirar-la del bol. Posar una mica de farina damunt la taula de la cuina.
Donar-li forma de bola girant la massa. A continuació posar-la en un altre bol net, tapar-la amb
film i deixar reposar 30 minuts.
Després, tirar una mica de farina damunt del taulell de cuina, i estirar la massa. Donar-li forma
ovalada.
Col·locar-la damunt d’una safata de forn amb paper. La massa hi ha de fermentar, i una manera
d’aconseguir-ho és tapar-la amb una safata de plàstic, que la cobreixi. Deixar-la a temperatura
ambient durant una hora. Veureu que el seu volum és el doble.

El Butlletí
Recepta del mes: Coca de Sant Joan



Mentre la massa de la coca fermenta, preparar la crema pastissera. 
En un bol, posar els quatre rovells d’ou. Reservar les clares per després.
Posar el sucre, i barrejar-ho bé. Després afegir-hi la Maizena, i tornar a barrejar.
Posar un cassó amb la llet. Mentre s’escalfa, col·locar una branca de canyella i una pell sencera
de llimona. La llet ha de bullir amb els dos ingredients.
Quan arrenca l’ebullició, retirar i abocar-ho, a través d’un colador, dins del bol amb els ous, el
sucre i la Maizena. Un cop barrejats tots els ingredients, tornar a abocar-los al cassó, i poseu-los
al foc. Anar remenant la preparació, fins que la crema quedi espessa. 
Un cop feta, abocar la crema dins d’un bol. Tot i que estarà calenta, s'ha de tapar amb paper film.
Reservar durant mitja hora col·locant el bol dintre d’una olla on haureu posat glaçons i aigua. 
Mentrestant, podem preparar els ingredients per pintar la coca. Posar en un bol la farina
d'ametlla, el sucre glacé i les clares d’ou que ja teníem, i barrejar-ho fins que quedi líquid.
Per fer el guarniment de la coca, agafar un pinzell de cuina i anar sucant en la preparació que
acabem de fer, i pintar la coca.
Agafar la crema, un cop s'hagi refredat, i col·locar-la en una mànega pastissera, per anar
dibuixant per sobre la coca ratlles verticals. A continuació, anar posant la fruita confitada, els
pinyons i al final el sucre perlat. 
Per finalitzar, introduir la coca al forn a 190 ºC durant 12 minuts. 
Passat aquest temps, retirar-la del forn.
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Preguntes
freqüents

ENVIEU ELS VOSTRES DUBTES A FUNDACIO@AGRUPACIO.ES

RESPOSTA A PREGUNTES SOBRE ALGUNA DE LES
NOSTRES ACTIVITATS

PUC CONSULTAR LES PRESENTACIONS DE
CONFERÈNCIES O WEBINARS?

COM PUC ESTAR INFORMAT/DA DE TOTES LES ACTIVITATS?
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TENIR CURA DELS PEUS I EL TELETREBALL 

COM PODEM ENVIAR ELS NOSTRES DUBTES?



Activitats Juny

El Butlletí

MÉS INFORMACIÓ A
FUNDACIOAGRUPACIO.ES

SEGUEIX-NOS A INSTAGRAM

CALENDARI

PÀGINA WEB DE LA FUNDACIÓ WWW.FUNDACIOAGRUPACIO.ES

Dimarts, 8 de juny, a les 10h  
Escola Montagut (Vilafranca del Penedès) · Alumnes de 5è de primària.

WEBINAR: "Hàbits saludables a casa i a l'escola"

WEBINAR: "Taller d'economia a l'escola"

Fundació Agrupació

Fundació Agrupació

Escola Educem (Granollers) · Alumnes
de 5è i 6è de primària.

Dijous, 3 de juny, a les 9:30h  

https://www.instagram.com/fundacioagrupacio/
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MÉS INFORMACIÓ A
FUNDACIOAGRUPACIO.ES

SEGUEIX-NOS A INSTAGRAM

CALENDARI

PÀGINA WEB DE LA FUNDACIÓ WWW.FUNDACIOAGRUPACIO.ES

BEQUES PER A ESTUDIS DE POSTGRAU
XXIV Convocatòria

Convocatòries Premi i Beques

PÀGINA WEB DE LA FUNDACIÓ WWW.FUNDACIOAGRUPACIO.ES

PREMI D'INVESTIGACIÓ ÀMBIT DE LA INFÀNCIA
XXIV Convocatòria

https://www.instagram.com/fundacioagrupacio/



