Cusma lui Guguta (el capeII d’en Guguta)
Moldavia

Lucia Dabija
Ingredients
Per a les creps (clatite)

200 g de farina
30 g de sucre

3 ous

25 g de mantega
25 cl de llet

sal

Per a la crema i el farcit amb guindes

guindes en almivar o naturals, sense pinyol
500 cl d’smintina (iogurt grec més espes)
30 g de sucre

Mode de preparacio

Per a fer les creps, en una safata poseu la farina en forma de volca i
tireu-hi el sucre, els ous i un pessic de sal. Barregeu tots els
ingredients. Poseu la pasta obtinguda dins d’'un bol i bateu-la tot
afegint-hi la llet. Quan obtingueu una massa liquida, deixeu-la
reposar 10 minuts. Passat aquest temps, ja podeu fer les creps.

Agafeu una paella i poseu-la al
foc fins que estigui ben
calenta. Unteu-la amb una
mica de mantega perque no
s'enganxi la massa. Ara,
afegiu-hi dues o} tres
cullerades de massa liquida,
escampeu-la per tota la paella,
espereu mig minut i doneu-li
la volta amb una forquilla (els
més valents ho podeu fer
directament amb les mans).
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Necessiteu molt poc temps de coccid. Depenent de la potéencia del foc
sera mig minut o menys; només marqueu una mica les dues cares de
la crep. Traieu-la de la paella i ja podeu fer la segient.

Col-loqueu una filera de guindes al centre de cada crep i enrotlleu-la
en forma de flauta. Feu aquesta operacido amb totes les creps.

Bateu el iogurt grec (smintina) i el sucre fins a obtenir una massa
cremosa.

Finalment, col-loqueu en forma de piramide els rotlles farcits de
guindes i previament untats amb crema sobre un plat pla. Ratlleu-hi
xocolata per damunt.

Informacio cultural
Cusma lui Guguta és un pastis tipic de Moldavia.

Hi ha controveérsies respecte a l'origen i la denominacié de la recepta.
Aix0 és degut a les influéncies etniques que els paisos veins han
deixat en la gastronomia moldava. Els ingredients dels diferents
receptaris també varien depenent de la zona d’on provenen.

Jo he explicat la recepta tal com la fa la meva mare, perqgué em
sembla més facil i més deliciosa. També perque porta el nom del
personatge mes famos dels contes de la meva infancia. Es diu
Guguta. Es un nen trapella i molt intel-ligent que viu en un poble
rustic. Spiridon Vangheli, autor de nombrosos contes infantils, és el
creador d’aquest personatge, que reflecteix el caracter folkloric del
poble maldau. Potser el capell que portava en Guguta (una mena de
barret alt, de llana d’ovella, que utilitzaven antigament els pastors)
va ser Ia |nsp|raC|o per denomlnar aquest pastis. Realment el pastis

; % G té forma  piramidal. La
semblanca amb un capell és
minima.

Sigui com sigui, és un dolg
exquisit i refrescant. De la
mateixa manera que en
Guguta va amagar tot un
poble dins del barret, el pastis
cusma lui Guguta amaga tot
un mon de sabors i sensacions
per als paladars més
capritxosos.
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