Coca de cireres o clafotis
Occitania

Marc Piera i Pallas
Ingredients

500 g de cireres (picotes)

4 ous
100 g de farina
2 1 de llet

50 g de mantega

125 g de sucre

un pessic de sal

La polpa d’1 beina de vainilla
Sucre de vainilla (vainillat)
Opcional: 1 copeta d’aiguardent
(rom, licor araneés de fruita
vermella, kirsch o heering
danés)

Mode de preparacio

Abans de comencar la recepta, comenceu a escalfar el forn a 180°C.
Bateu tots els ingredients llevat de les cireres.

Renteu les cireres, traieu-ne la cua, pero no les espinyoleu.

Unteu amb mantega i farina un motlle rectangular (de vidre, si pot
ser, o antiadherent), aboqueu-hi la massa batuda, poseu-hi una a
una les cireres i espolseu-hi una mica de sucre de vainilla per
damunt.

Enforneu la coca a 180°C i tingueu-la-hi durant tres quarts,
aproximadament. Aquesta coca, que es pot farcir amb albercocs,
figues, prunes, pomes, peres, moéres, etc., se sol menjar freda a
I'estiu i tébia a I'hivern.

Informacio cultural

Aquestes postres, a cavall entre el flam i la
coca, son un dol¢ d'origen occita, del
Llemosi. A la part catalana també s’ha fet
sempre una cosa de cireres, pero aqui s'hi
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posa molta més farina i té la consisténcia d’'una coca. A la part
occitana hi ha més llet i mantega i té la consistencia d’un flam dens.
Des d’Occitania es va estendre al nord de Franca, on la cultura oficial
francesa va obviar l'origen occita i se’n va amagar el nom occita
(clafotis — clafoutis). D'alla va passar a Anglaterra (on s‘anomena
clafouti).

El nom del plat procedeix de la
llengua occitana, on també
s'anomena clafotis, del verb
clafir, que és identic en catala i
que significa "omplir atapeida-
ment". Fa referéncia a la manera
tradicional de preparar aquestes
postres, ja que primer s'aboca
una base liquida (de creps) en un
recipient i després "s'omple" tota
la superficie amb una capa de
cireres, que suren a la massa, a
tocar una amb l'altra.

Tal com expliquen a la Viquipedia en occita, el clafotis es basa en una
coca composta de cireres i una pasta de creps o crespells, que en
occita es diu pescajons (també a la Vall d’Aran s’anomenen
crespeths, pastéeres o pescajons): Lo clafotis es una coca
compausada de cerieras negadas dins una pasta de pescajons.
Tradicionalament, las ceriéras son pas descloscadas. Aquo's un
dessért sortit de Lemosin que lo nom serid derivat del verb claufir
(sosentendut: “la pasta de ceriéras”). Lo clafotis se serid espandit al
segle XIX. En Auvérnhe lo clafotis pren lo nom de milhard.

http://oc.wikipedia.org/wiki/Clafot%C3%ADs (en occita)
http://ca.wikipedia.org/wiki/Clafot%C3%ADs (en catala)
http://www.lacuinacatalana.com/ficc/cat/pdf/coc cireres.pdf (céc
amb cireres del Corpus de la cuina catalana; aquesta recepta no té
llet ni mantega, sind que adopta la forma de la coca de pa catalana)

Aquesta recepta ha estat la guanyadora del concurs de receptes del
Mercat Municipal d’Esparreguera 2010 i s’ha publicat al segon llibre
de receptes de la Diputacié de Barcelona Del mercat a la taula.
Receptes de baix cost (2011).
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http://ca.wikipedia.org/wiki/Occit%C3%A0
http://oc.wikipedia.org/w/index.php?title=C%C3%B2ca&action=edit&redlink=1
http://oc.wikipedia.org/wiki/Ceri%C3%A8ra
http://oc.wikipedia.org/wiki/Lemosin
http://oc.wikipedia.org/wiki/S%C3%A8gle_XIX
http://oc.wikipedia.org/wiki/Auv%C3%A8rnhe
http://oc.wikipedia.org/wiki/Milhard
http://oc.wikipedia.org/wiki/Clafot%C3%ADs
http://ca.wikipedia.org/wiki/Clafot%C3%ADs
http://www.lacuinacatalana.com/ficc/cat/pdf/coc_cireres.pdf

