En David és un gran culé, li encanta el futbol i sobretot el seu estimat Barça, no es perd cap dels partits que fan per la televisió i segueix  tots els campionats: lliga, copa, “champions”...  El curs 2008-2009 va ser un gran any per a tots els afeccionats i aquest curs també l’equip els està donant moltes alegries. Amb els seus companys de l’institut parlen moltes vegades de futbol i amb els seguidors del Madrid algun cop tenen picabaralles, encara que sense importància.

El noi té un padrí molt especial i sempre li fa bons regals pel sant i per l’aniversari. Cada any per Pasqua li regala una mona de xocolata fantàstica amb ous i figuretes de xocolata . En David cada any espera amb impaciència la mona que li regalarà el padrí ja que any rere any l’ espectacularitat del pastís millora.
Des  que era petit n’havia tingut de tots tipus: en forma de vaixell pirata, amb els Teletubis, amb Son Goku, del Zorro i moltes altres temàtiques.
Aquest any l’oncle i  padrí del David va explicar al seu nebot que la mona seria sobre el Barça i com que per la rifa de Nadal li havia tocat la grossa estava disposat a gastar el que fes falta per a tenir el seu nebot content i a més a més li volia donar una bona sorpresa.  Va demanar al seu nebot que l’acompanyés a la pastisseria per a recollir-la ja que era tan gran el pastís que havia encarregat que necessitava ajuda per traslladar-lo.  La base del pastís era un ortoedre de 2m de llarg per 1m d’ample i tenia una alçada de 15cm. Al damunt del pastís sobre una cobertura de xocolata negre hi havia una reproducció de tota la plantilla del Barça, eren unes figuretes de xocolata  d’uns 15 cm d’alçada que reproduïen tots els jugadors: en Messi, en Xavi, l’Inieta, en Bojan...també hi havia en Guardiola i en Laporta.  En David quan va veure el seu pastís gairebé es va emocionar, era espectacular i hi havia pastís per a compartir amb els seus amics,companys de classe, pares, cosins, oncles, veïns i espontanis. Com que la pastisseria estava molt a prop de casa d’en David i la pastissera no tenia un paper prou gran per embolicar-la  van decidir portar-la a casa  destapada i així tots els veïns del barri la podrien veure. Com n’estava d’orgullós en David del seu padrí!! Tots dos van sortir de la pastisseria amb molta cura per tal que la mona arribés en bon estat, el padrí l’agafava d’un extrem i en David de l’altre. En David anava al capdavant mentre mirava cap endavant amb un ull i amb l’altre ull el pastís;  no se’n va adonar que mig metre en endavant, en línia recta des del punt on estava situat hi havia una pell de plàtan sucosa i madura esperant que en David hi posés el peu al damunt. Així va ser, el noi va ensopegar amb la pell de plàtan estàtica sobre el paviment fet que  va obligar a que tant ell com el padrí deixessin  anar les mans del suculent pastís. El pastís en dècimes de segon s’hagués esclafat a terra si no hagués estat per un “Superman” de xocolata de mida natural que va aparèixer volant de no se sap on que va recollir acuradament el pastís amb les dues mans i que el va deixar intacte i amb suavitat sobre l’extens capó d’una limusina  aparcada per a l’ocasió. L’encertat Superman va quedar desfet de l’esforç i es va convertir en un bassal de xocolata fosa que després de formar un petit rierol va anar a parar a la claveguera més propera. En David va quedar estabornit al terra i per uns segons va veure com tots els jugadors dels Barça eren figures de xocolata de mida natural que s’acostaven cap a ell amb una manta també de xocolata per tal de festejar-lo sacsejant-lo amunt i avall. Al final tot va acabar  amb una festa a l’Institut menjant mona i jugadors del Barça, de xocolata, és clar!!!
http://ca.wikipedia.org/wiki/Mona_de_Pasqua
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Mona de Pasqua amb figures de xocolata

La mona de Pasqua és un dolç esponjós que sol menjar-se acompanyat de xocolata, ou dur i llonganissa seca. És una tradició que simbolitza que la Quaresma i les seves abstinències s'han acabat.
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[modifica] Origen

El nom prové de munus, que significa regal en grec. Altres estudiosos afirmen que el seu origen pot provenir del terme àrab munna que significa "provisió de la boca", regal que els moriscs feien als seus senyors. Tanmateix, al diccionari "Gazophylacivum Catalano-Latinum", de Joan Lacavallería, publicat a Barcelona l'any 1696, mona té una definició purament zoològica, però el Diccionari de la llengua castellana, de la Reial Acadèmia, ofereix en la seva edició de l'any 1783 la següent definició: "Catalunya, València i Múrcia. La coca o rosca que es cou al forn amb ous posats en ella amb closca per Pasqua de Flors, que en altres parts de la Península Ibèrica anomenen hornazo. " [1] Segons el Costumari Català de Joan Amades, la mona ja es citada amb aquest nom en el segle XV.[2]
[modifica] Elaboració i varietats

Actualment, les mones presenten una gran diversitat, encara que abans generalment eren rodones. Inicialment, la mona era una massa de pastís elaborada amb sucre, i d'altres llaminadures, amb ous durs a sobre, tal com es veu al dibuix de la dreta del segle XIX, però amb el temps els ous es van tornar de xocolata i a la fi van esdevenir la base de la mona. Tradicionalment s'elaborava amb tants ous com anys tenia l'infant, encara que la mona mai no superava els dotze ous, car només es regalava fins que els nens feien la primera comunió (antany s'efectuava els 12 anys).[2] Al País Valencià i Múrcia, en canvi, no va evolucionar i encara manté la forma original de pastís (tonya) amb l'ou dur al damunt.

Actualment al País Valencià la mona de Pasqua es troba amb un caramull de clara d'ou, en lloc d'un ou dur damunt, que es cou amb la mateixa cuita de la mona, la qual cosa hi deixa una mena de caputxó. Al mateix País Valencià hi ha llocs on la mona és típica tot l'any. És el cas d'Alberic, a la Ribera Alta, d'on és típic el característic panous, coca d'aire o pa cremat, noms que fan referència al color torrat i a la presència d'ous encara que sigui en forma de merenga torrada per decorar. Ja se’n parla al manuscrit Formulari pràctic de cuina, de Joan Company (1905, "pa cremat a l'estil d'Alberique").[3]
La mona tradicional, a Catalunya i la Franja de Ponent, té generalment forma de tortell. Hi ha varietats més senzilles fetes de pa de pessic, gemma, xocolata, etc., en forma de tortell només amb ous, aguantat per unes tires de pasta -per tant en aquest cas es cou tot junt al forn- i, si convé, pintades (Montsià, Baix Ebre, comarques de Castelló, Franja de Ponent etc.). La presència dels ous com a símbol de la Pasqua, és present a tot Europa, des d'Anglaterra fins a Ucraïna, com a símbol de la resurrecció primaveral.

[modifica] Tradició









Padrí que fa a mans la mona al fillol

A Catalunya és tradició que el padrí o l'avi regalin la mona al seu fillol i néts el Diumenge de Pasqua o Pasqua Florida, en principi després de missa, tot i que actualment no sempre es va a la missa. El Dilluns de Pasqua era tradició que es reunissin dues o tres famílies o un grup d'amics i que anessin a menjar a algun indret la mona plegats, en un àpat en el qual no hi mancava el conill a la brasa, la paella i, sobretot, el vi.

Gairebé a tot Catalunya i al País Valencià, és tradicional que el padrí o l'avi obsequiï el seu fillol amb la mona, en la qual sempre hi ha l'ou. Al segle XVIII ja era l’obsequi clàssic del padrí als seus fillols, i el número d’ous que tenia la mona corresponia a l’edat del nen fins a arribar als 12 anys. En aquest moment, potser com a punt final d’aquests obsequis el número d’ous era de tretze. [4] El pastís que els acompanyava era una confecció senzilla de rebosteria coneguda com a coca de Pasqua, i podia agafar diverses formes d'animals o d'objectes, com passava a França amb els "pains d'épice".

La tradició de la Mona de Pasqua s'aparella amb la dels flequers-pastissers, els quals fan autèntiques filigranes arquitectòniques amb la xocolata, i és des de mitjans del segle XIX, que les mones perden la seva senzillesa inicial i la seva presentació es fa més complicada, enriquint-se amb ornaments de sucre caramel·litzat, ametlles ensucrades, confitures, crocant, anissos platejats i, sens dubte, els ous de Pasqua pintats, tot això coronat per figures de porcellana, fusta, cartró o tela. A Barcelona, van destacar en la confecció de la mona Agustí Massana, que tenia la seva pastisseria acreditada al carrer d'En Ferran,[2] i un altre excel·lent pastisser anomenat Medir Palet, del carrer d'Avinyó. Amb el temps, Massana va aconseguir un gran èxit amb les seves mones rematades per una figura caricaturesca, no poques vegades inspirada en algun polític de l'època, que movia afirmativament el cap. Van ser conegudes com " Sí, senyors". En canvi, el molt antic Forn de Sant Jaume va presentar sempre unes mones més clàssiques i tradicionals, amb el seu pastís elaborat mitjançant una fórmula secreta de la casa, a la qual es donava el nom de "pasta cristiana".[5]
Els valencians, així com molts menorquins, que van emigrar a Algèria durant el s.XIX i que en bona part es van establir a Orà, van portar allà la mona i el costum d'anar a menjar-la al camp el dia de Pasqua ("casser la mouna", en el llenguatge dels peus negres). De fet, als receptaris algerians actuals, tant d'Algèria com dels realitzats pels peus negres (tornats), sempre apareix la granota, a part d'altres plats típics dels Països Catalans, com la paella, la "melsa", etc.

EXERCICIS

Pastís de xocolata (Brownie)
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Ingredients

· 500gr.de cobertura de xocolata

· 160gr. de mantega

· 250gr. de sucre

· 5 ous ( 1ou pesa 50 grams)
· 100gr. de nous

· 175gr. de farina

· un pessic de sal

Elaboració

Fondre al bany Maria la xocolata, la mantega i la meitat del sucre, barrejar l'altra meitat del sucre amb els ous, batre-ho (no muntat).

Trossejar les nous.

Barrejar la xocolata tíbia amb l'esponja dels ous i les nous i la part del sucre, amb suavitat afegir la farina, però barrejar sense fer grumolls. Emmotllar i coure al forn a 180º uns 15 minuts (quant ja es grieti ja està cuit)

1- Donada la següent recepta de pastís de xocolata calcula la quantitat de cada ingredient per a fer 2 pastissos? I per a fer-ne 3? I per a fer-ne 10?

2- Quant pesen tots els ingredients?

3- Si vull fer 10 pastissets amb aquesta fórmula de 250 grams cadascun. Quina quantitat de cada ingredient necessito?

4- Si vull fer 10 pastissos amb aquesta fórmula de 500 grams cadascun. Quina quantitat de cada ingredient necessito?

5- Si vull fer 10 pastissos amb aquesta recepta d’un kg cadascun. Quina quantitat de cada ingredient necessito?

PASTÍS DE XOCOLATA 

Havia d'estrenar el motlle que la Maria em va regalar pel meu aniversari (un motlle amb base de ceràmica i contorn de silicona) i com que no em volia arriscar a provar-lo amb una recepta nova he fet el famós pastís de xocolata que "allà on va triomfa".





Aquí teniu els ingredients:
200grs de xocolata de cobertura (70%) (La Nestlé en té menys però també queda bo)
200grs de mantega
90grs de farina
150grs de sucre
4 ous ( 50 grams cada ou)
40grs de cacau (30 per la massa i 10 per decorar)
1/2 sobre de llevat Royal

Desfer la xocolata i la mantega al microones.
Separar les clares i els rovells. Les clares muntar-les a punt de neu amb la meitat del sucre.
Batre per separat els rovells amb l'altra meitat del sucre fins a blanquejar-les.
Barrejar els rovells amb la xocolata, la mantega i el cacau. Després afegir les clares amb compte per no perdre gaire volum. Per últim barrejar la farina tamisada i el llevat.
Posar la massa en el motlle i coure al forn preescalfat a 180ºC durant 25 minuts.
Deixar refredar i desemmotllar. Posar cacau per sobre i també queda molt bo obrir-lo i posar-hi melmelada de préssec, de maduixa... la que us agradi més.
Bon profit!!!




1- Si el pastis anterior és per a 10 persones, calcula la quantitat de cada ingredient per a 20 persones. I per 40 persones? I per 80 persones? I per a 15 persones? I per a 50 persones? I per a 100 persones? I per a 90 persones?
2- Quant pesen tots els ingredients?

3- Si vull fer 10 pastissets amb aquesta fórmula de 300 grams cadascun. Quina quantitat de cada ingredient necessito?

4- Si vull fer 10 pastissos amb aquesta fórmula de 600 grams cadascun. Quina quantitat de cada ingredient necessito?

5- Si vull fer 10 pastissos amb aquesta recepta kilogram i mig cadascun. Quina quantitat de cada ingredient necessito?

