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LINGUISTICA

Ricotta amb coulis de fruites
vermelles

Rosa Monforte

Italia

Ingredients per a 4 persones

250 gr de ricotta (es pot substituir per matd)
1 cullerada de sucre

Per al coulis

250 gr de fruites vermelles (gerds, maduixes,
maduixots, nabius, etc.)

1 cullerada de sucre

Unes gotes de llimona

Preparacio

Desfeu la ricotta barrejada amb el sucre fins que quedi una emulsi6 molt fina i
guardeu-ho a la nevera. Comproveu abans que el punt de sucre sigui del vostre gust.

Per al coulis, trossegeu les fruites vermelles, afegiu-hi el sucre i les gotes de llimona i
poseu-ho a bullir, a foc lent, uns 10 minuts (fins que les fruites es desfacin i sigui com
un xarop) sense parar de remenar. Si preferiu que el coulis tingui una textura mes fina,
el podeu triturar. Si us molesten les petites llavors d’aquestes fruites, ho podeu passar
pel colador xinés. Deixeu-ho refredar.

Un cop tot fred, ja podeu muntar-ho en copes, vasets o bols posant a baix 2-3
cullerades de ricotta i 2-3 cullerades de coulis per sobre. Es millor posar el coulis poca
estona abans de servir-ho.

Una opcié més rapida, si no voleu preparar coulis, és fer-ho amb la melmelada que
més us agradi.



Informacions culturals

La ricotta és un tipus de formatge originari de Sicilia (en sicilia ricolta) i tambeé
tradicional a altres indrets d’ltalia, fet amb el xerigot o sérum de la llet d’'ovelles o
vaques. Aquesta paraula en italia vol dir literalment recuit i és un producte similar al
que en catala coneixem amb el nom de mat6, brossat, recuit o quallada. Es freqiient
utilitzar-lo per a I'elaboracio de postres i de nombrosos plats de la cuina italiana.

El coulis és una paraula d’origen francés, derivada del verb couler (colar, filtrar). Usem
aguest mot per referir-nos a la salsa concentrada de fruites o verdures amb textura de
xarop.

V Trobada Gastrondmica Intercultural

Consorci per a la Normalitzacié Linguistica — Servei Local de Catala de Sant Andreu de la Barca
Ctra. de Barcelona, 1 — 08740 — SANT ANDREU DE LA BARCA

Tel. 93 682 52 88 — Ale: santandreubarca@cpnl.cat

Pagines web: www.cpnl.cat i www.cpnl.cat/xarxa/cnicanametller

Facebook: https://www.facebook.com/SLC.SAB

Twitter: https://twitter.com/SLC_SAB @SLC_SAB

Blog: http://blogs.cpnl.cat/enganxat/



mailto:santandreubarca@cpnl.cat
http://www.cpnl.cat/
http://www.cpnl.cat/xarxa/cnlcanametller
https://www.facebook.com/SLC.SAB
https://twitter.com/SLC_SAB
http://blogs.cpnl.cat/enganxat/

