Menjar i beure

Vicent MARQUES

c onegut també per pel-
haire al Baix Llemosi, per
milhard a I’ Alvérnia i per
milhat o milha al Borbonés
occita, el clafotis és el dolg
més conegut del Llemosi.
Es una llaminadura propia
de I’estiu, que sol aparéi-
xer a taula durant els tre-
balls de recol-leccio. El po-
driem catalogar com una
espécie de flam amb cire-
res, perdo no unes cireres
qualssevol, sind cireres
bordes, petites i negres, de
les quals hi ha moltes va-
rietats al Llemosi, encara
que les millors sembla que
son les de I’espécie francha
negra, de pinyols molt di-
minuts.

Curnonski, princep dels
gastronoms, va escriure a
Le trésor gastronomique
de France: «L’éxit del cla-
Sotis exigeix, per comen-
¢ar, petites i saboroses ci-
reres negres, que no es tro-
ben més que al Llemosi;
exigeix, sobretot, saber
trobar el punt que li dona
alhora la riquesa i la lleu-
geresa de la pasta. Sens
dubte, no manquen al mon
experts pastissers que sa-

El «clafotis»

pien fer espléndids pastis-
sos de cireres; pero, per a
arribar a la perfeccio del
clafotis, cal tenir sang lle-
mosina dins les artéries,
sang bella i fosca com la de
les cireres».

Aix0 sembla una mique-
ta exagerat, perqué, com
hem dit, és un dol¢ que
també fan per altres re-
gions, pero no hi ha dubte
que el «clafotis» més fa-
mos és el del Llemosi. Per
alguna rad deu ser. Un al-
tre tret caracteristic
d’aquest pastis és que les
cireres es posen amb pi-
nyol, perqué el pinyol tam-
bé ha de comunicar el seu
sabor a la pasta i, a més, si
hi posavem les cireres es-
pinyolades, es desfarien;
s’ha de menjar amb pre-
caucid, doncs, perd aquest
petit inconvenient té la vir-
tut, ja que imposa una
masticacié lenta, d’afavo-
rir la degustacié i la per-
cepcid de tots els sabors.

Per I’Alvérnia el fan ge-
neralment amb cireres, pe-
ro també acostumen a fer-
lo amb d’altres fruits. El
milhat borbonés és idéntic
al clafotis llemosi. Al Peri-

gord s’anomena clafotis,
com al Llemosi, perd el
fan durant tot ’any i amb
qualsevol fruita de tempo-

400 g de cireres negres
(madures), 150 g de farina,
4 ous, mig litre de llet,
100 g de sucre, un pessic de
sal, una cullerada de man-
tega, una copa d’aiguar-
dent (o rom).

En un bol ficarem la fa-
rina, els ous, la sal, el su-
cre, la meitat de la llet i la
mantega, i ho remenarem
amb una cullera de fusta
(la mantega, I’haurem li-
quada préviament al bany
maria i n’haurem emprat
una part per a untar el cul i
les parets del motle que
usarem per a fer el pastis).

Mentre treballem la pas-
ta, hi afegirem a poc a poc
la resta de la llet i ’aiguar-
dent, procurant de desfer-

La pasta és sempre la
mateixa en totes les va-
riants. Al Perigord el fan
amb prunes, peres, cireres,

«Clafotis» llemosi

«Clafotis» perigordi

pomes, maduixes, raims i

rada; no hi ha, doncs, pre-
domini de les cireres. A la
Marca en fanil’anomenen
igual que al Llemosi.

ne els grumolls. Deixarem
reposar la pasta durant
una hora i, mentrestant,
rentarem les cireres, en
traurem les cues (pero no
els pinyols) i les posarem
en un motle d’uns 22 cm
que puga anar al forn (ha
de ser un motle d’una
pega: és una pasta liquida).
Posarem la pasta en el
motle i ho courem al forn
(bastant calent) per espai
d’uns 30 minuts. El clafo-
tis és cuit quan agafa un
color daurat; ens en po-
dem assegurar clavant-hi
la punta d’un ganivet: si ix
net, ja el podem traure. Es
pot menjar fred, pero és
millor encara tebi. El po-
dem empolvorar amb su-
cre (o sucre vainillat).

d’altres fruits, segons la
temporada. De vegades,
barregen dues classes de
fruita.
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