Maria Solivellas Flor de Sal d"Es Trenc | Rosa
Tiempo de eloboracidn | 40 min
Dificultad e
Tiempo de ke
preparacién extra n

in.
sl die by masa)

Coca de espinacas y requeson con fresas
Una torta mallorquina crujiente, decorada con ingredientes deliciosos
En un bol, diluye la levadura en agua tibia, afiade una

plzca de sal y ¢l sceite y mézclalo todo. Afiade la haring
L POCO 8 poco sin dejar de remover, hasta que haya

L sbsorbido todo el Bguide y quede una masa homogénta
que no se pegue en kos bordes. Doja leudar 1o mash
topada durante 30 minutos.
Pela y corta Lo cebolla en dados pequefios. Pdchala en PARA CUATRO PERSONAS
una sartén con un poco de aceite; salpimients. Saltea 150 ml de agua
- los pifiones en un poco de aceite. Cuando emplecen a 1 ez de levadura de pan
2 dorarse, afiade ias espinacas impias, rehdgalas en la aprox. 300 g de harina de
sartén, pon o punio de sal y pimienta y retia del fuege. trigo o de espelta
Conta las fresas en liminas no muy finas . . blat de weixa, trige blando)
BLAT DE XEDGA 1 cebolla grande
Divide la masa en cuatro bolas, extiende bien con el rodilio 10 pifiones
3 hasta que quede fina y coloca sobre ka bandejo de 1 manajo de espinacas frescas
reposteria. Aade L cobolld y a5 e5pinacas sobee la coca, 8 fresas grandes
C3pOhOrED CON requesan ¥ cubire con ks fresos laminadas. 40 g de queso fresco rallado
de cabra o de oveja
Introduce ¢n la guid inferior del homo, precalentado a 150 mi de aceite de oliva virgen
4 200 *C, durante 10 miniAos, hasta que se Gode La Masa. sal y pimienta
Ames de serdr, sazona con Flor de Sal °Es Trenc Rosa Flor de Sal d'Es Trenc Rosa




Marfa Soliveltas Flor de Sal d'Es Trenc | Natural
Tiempo de elaboracidn | 15 min
Dificultod facil

Ensalada de ricula con higos y jamén crujiente

Una combinacidn sofisticada, muy fdcil de preparar

—

Lova I riculn y reserva

2 Mezcia el aceite, el vinagre y la miel hosta conseguin
una vinagreta.

Guita o rabe ge los higos y c6rtalos por o mitad, Asa
L5 lonchas de jamdén ol grill con el gratinador & maxima

~  temperstura o en el homo a 200 °C duranie 3 minuos,
2 hasto que quede bien cruente, y kiego clivaks en
I fruta (o, si ko prefieres, emuete kos higos con las
lonchas de jamén y mitelos unos minutos en ¢l homa).
Coloca In ricula en los plstos y pon encima los higos
. con jamdn. Espolvorea con las nueces picadas gruesas PARA CUATRO PERSONAS
4y asha con la vinagreta. Condimenta con Flor de Sal 1509 de racula
b J'Es Trenc Natural al gusto. 1 cucharadifa de miel
4 higos
OLI DE MALLORCA 4 lonchas de jamén ibérico
4 nueces
1 eucharada aceite de oliva
de Mallorca
1/2 cucharada de

winagre balsdmico
Flor de Sal d'Es Trenc Natural




Maria Selivellas

Flor de Sal d'Es Trenc
Tiempo de cloboracidn

Tiempo de coccidn

Olivas

Raolas con salsa de tomates secos y almendras

de garb

dos segtin una antigua receta

2

2
3

4
]

iy

Pon o6 garbanzos en remajo i noche anerior. Cubrelos
con 'S contimetros de agua en una olla y deja cocer &
fsogo lento durante 90 minutos. Escurre el liquido de
coccién y resénalo. Aplasta 105 garbanzos con un tenedor,
do Modo que Guede UNa Mash no My homegénea.

Pica la cebolla fina, péchala hosta que se dore ¥, 8
continuacion, mezcla con 1y pasta de garbanzos, ¢l ajo
picado y ¢ perejil. Afiade 2 huovos batidos.

Mazcla todo blen. Pon & punio de sal, pimienta y pimenton
¥, e caso necesario, afade liquido de coccikdn a la mezcla
reba

para a

tén & 180 “C. Forma bolitas con
e 2 min Dijatas

Calionta aceite en uno san
la mezcla y frictas por 1andas dur
oscurrr sobre pape de cocing

Coia los tomates secos y las hojas do albahacs en tirs.
despuds, pica las atmendras, |a albahaca y 1 pimienta o
Fmary finas con la plcadors, agreganda pOCO 8 POCo Aceite
de olva. Condiments Ia salsa con de Sal d'Es Trenc
Ofivas y sirve con 103 buliucios die Garbanzos.

L

" sapias

QUE

PARA CUATRO PERSONAS
400 g de garbarzos
mallarquines secos

1 oebolla grande

3 dientes de ajo

1 mancgo de pereil

2 huewo:

200 g de tomales secos

12 hojas de albahaca

5 almendras tostedas

500 mi de aceite de oliva

(e prande sustituie por ooide de giramsl}
sal, pimienta y pimentdn
Flor de Sal d'Es Trenc Olivas




CANA TONETA

Maria Solivellas

Ella es una cocinera apasionada; su hermana Teresa se encarga del servicio.
Asi es como estas dos mujeres han convertido la herencia familiar en el restaurante
ino mds K de la isla de Mall

Maria Solivellas sube los escolones de la temaza con una
sondisa radiante. Lieva un cesio de tomates; lo kevanta,
luckindolo, sobre la mesa de madera. «Reckén cogidos

del huertes, dice mientras 5o pass ¢l pélo por detrds de la
oroja y dgara uno de los opulentos frutos rojos con cariflo,
coma ko haris cusiquics Enamorado con la mand ée su
amada. Luego, afiade riéndose: (RECONOICO Gue SOy UND
“fetichista™ de los productoss.

Son los tomates que senvinh Teresa a sus clientes dentro
Ao unas horas; conades en rodajas con queso de cabra
SPOVOIOads por encima sobre una coca crujiente, con
pimentan picante, cebolla y calabacin sofifos a fuego
lento, servido como samfaing. Précticamante todo 1o que
ofrece ln cona del pequeho restaurante de o510 publed
e montafia, Caimarl, crece en su huerto o, al mends. muy
cerca de ¢ El cordero pacia hasts hace pocos dios por las
lodaras de la Sevra de Tramuntana, la merluza, a captura
un pescador de conflanza cerca de la costa de Alcidia

A excepcitn del calé, tosos 105 producios SOn atGCionos.

Sigubendo esta linto, Maria también valor la procedencia
de o sal, asi gue en sus mesas solo so sirve Flor de Sal
de |as salinas 0'Es Trenc. Unicamente se sirven platos

de temporada y de tradickon maliorquing. Algunas de sus

recetas, como los Roolos (pdg. 20) -bufuelos de
garbanzos de origen drabe—, hon ko pasando de
generackin en gonerscin desde hace siglos

Ahora Maria dedica su vida a la consenacion del legado
culinanio de lo ksla; tanto en calidad de cocinerd, como de
precursoda de ln agricultura sostenible. Siguiende la flosofia
del siow food, pretende fomentar | consenacion de los
frutsles auAGctoncs, a5l como los ceneales i Las verduras o
1arga trachicion. «Los Cocingros Ienemos que VOE! & COmpear

all mercado, & kos payeses. Si no valoramos su trabajo
oSO, Aquién ko va & hacer? Estas palabrs soio pueden
verir e BRgUSEN QU S GITHCD B 510 6N CUPO Y Blma.

Maria Solvollas dejd SU trabajo como productonn de teatro

y mirsica parn dedicarse a Ca Na Toneta. «A principios del
milgnio, me cansé de Wnto vk entre Barcelona y o resto
del mundos, Cuenta, sprefena hacer aigo mds Creathvo on k.
Islas. Asi £5 £OMO £5ta Malloruing COLMOPOIta rescingid

SU CONAtD ¥ S8 inicid en el ofcio con su madne. Al cabo de
PoCas semanas, estaba totalmente cautvada por la cocina
Comencid 8 su hermana Teresa y, las dos junas, comvirtienon
1 vicjs casa Tammiliar on Un FOMANGCO FESLALRANE CON Jardin

«Es una decloracién do amor 3 los huertos y campos de
Matiorcay; asi e3 como describié un critico gastrandmico
Ia cocing de Moria Solivellas en una ocasion: scomida de
werdads, como dice ella

Ca Na Toneta

Carrer Horitzd, 21
Caimari

T34 571 51 52 26
Wi canalongta.com




