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Cocinero y director de arte, nos descubre la gastronomia sin artificios,
una vision fresca de los fogones, que ya iba siendo hora.

Crema catalana versus Creme brdlée
y los caprichos de un joven rey

LLa crema catalana es uno de los postr  es mas antiguos
del panorama europeo. Quiza esta afirmacion sea un tan-
to arriesgada o atrevida, pero la historia avala mis palabras
ya que es una r eceta desarrollada en la Edad Media. Me
podran acusar de publicista al citar el Medievo y no voy a
ocultar que me aprovecho del hecho de que este periodo
contempla mas de mil afos de historia. Sin embargo, la e-
ceta esta dentro de este contexto histdrico. Mi hipdtesis es
que se trata de una evolucion de otr o postre catalan, casi
idéntico, que figura en la literatura del siglo XIV y que reci-
be el nombre de “Mejar blanc”. La gran difer encia es que
la leche es de almendra y el almidén de arroz (de clara ins-
piracion arabe).

La primera r eferencia escrita se encuentra en el anénimo
Llibre de Sent Sovi, escrito integramente en 1324 en cata
lan con mas de 200 recetas y que figura con el nombre de
“llet cuita” (leche cocida) o “lluixell”.

Sin duda, la cr ema catalana es una evolucion de las cr e-
mas pasteleras, pero con personalidad propia y suficiente
para considerarla protagonista con mayusculas. ;Cuantas
cremas pasteleras se sirven solas, sin pudor, mostradas tal
cual, sin mas ador no que una cazuela de barr 0? Os ade -
lanto la respuesta, su prima lejana la “natilla” y su siempr e

fiel galleta “maria”. Esto demuestra que los matices son im-
portantes y mas en la reposteria.

Suelo decir en los cursos de cocina que para mi la cocina
salada es alquimia y la pasteleria quimica, ya que cualquier
minudsculo cambio en la formula modifica sustancialmen-
te el resultado. Aunque las nuevas tendencias de la coci -
na moderna, como es el caso de la “molecular”, apoximan
ambos conceptos.

La crema catalana cuenta con una leyenda religiosa en su
origen. La mayor parte de los postres elaborados en nues-
tro territorio son atribuibles al clero, concretamente a las
monjas. Dice la fabula que la intencion de las sor  es era
agasajar a un obispo con un suculento flan.

Sin embargo, este fue desarrollado con poco tino y que-
do con apenas consistencia. Como parte de la cultura que
invade nuestro pais, se intento subsanar el err or con una
“Aapa” y colocaron azUcar quemado sobre el dulce.

El prelado, al llevarse la cuchara a la boca e intr - oducir el
caramelo ardiente, profirié entre improperios “{Cremal” en
perfecto catalan que si traducimos al castellano quiere de-
cir: “Quema”. Asi que ya sabéis que cuando toméis esta
composicion dulce tenéis que tener mucho cuidado.

Esta historia es precisamente la base del origen de la Cre-



me brdlée que significa “crema quemada” y resultado del
ingenio de un chef para paliar los caprichos de unjo -
ven principe, Felipe I, a quien no le gustaban las natillas
frias. Las referencias escritas de este antojo de la noble-
za cuentan con tr es siglos de r etraso frente a la cr ema
catalana. Se menciona en el libro de cocina “Le nouveau
cuisinier royal et bourgeois” (1691), escrito por Frangois
Massialot, cocinero y encargado de mesa del mismisimo
rey Felipe | de Orleans y quien dio respuesta a las natillas
calientes que deseaba el adolescente monarca. Sin em-
bargo en la segunda edicion de su libro, cambia el nom-
bre de la receta por “Créme anglaise”, o que en algunos
despierta las sospechas de influencia inglesa.

La Creme brllée es pues una adaptacion de la Cema ca-
talana (pese a quien pese), aunque existen diferencias im-
portantes. A saber, todas cuentan con una base lactea,
pero en nuestra cr ema catalana se espesa con yemas y
almidon de maiz (“Maizena” es una marca comercial), y en

INGREDIENTES
* 1 litro de leche, 8 yemas de huevo
* 40 g de almidén de maiz

Elaboracion
Ponemos la leche entera a fuego medio con la canela y la

piel de los citricos, r eservando 100 ml para disolver el al -

midén de maiz.
En un bol grande colocamos las yemas de los huevos, el
almidén de maiz y el aztcar . Mezclamos bien. Cuando la

leche alcance la temperatura de ebullicion debemos apar-

tarla de la fuente de calor, retirar las cortezas y la canela'y
anadir a la mezcla de las yemas. Es importante remover
constantemente con una varilla para lograr una mezcla ho
mogénea, evitando que queden grumos.

la gabacha se usa nata (cr ema de leche) y huevos enter os
(sin cascara, que hay que decirlo todo). La primera se elabe
ra con fuego directo, mientras que la version francesa la téc
nica es un bafio Maria en el horno, pareciéndose mas a un
flan. Por tanto, culinariamente consideramos la crema cata-
lana como mas fina, sutil y sabrosa.

En cuanto al toque ar omatico, la crema peninsular utiliza ca-
nela y citricos, mientras que la Ceme brllée se estila con ayu
da de Baco y sus licor es, pero admite todo tipo de variantes
creativas como vainilla, café o infusiones de té o cardamomo.
Por ultimo, apuntar que la crema catalana se la llama tam-
bién de San José (Sant Josep), pues es el responsable de
cerrar las comidas del dia 19 de marzo, que segun el san-
toral corresponde a todos los Pepes, Pepas, Josefas y de-
mas padres putativos. Suele servirse en platos grandes o
bandejas, no en cazuelas de loza individual.

Ambos postres son afortunadamente aptos para intoleran-
tes al gluten.

* 175 g de azucar (35 gramos para quemar)
* 1 ramita de canela en rama
* La piel de una naranja y la de un limén

Volvemos a colocar todo a fuego lento y mantenemos el
movimiento hasta conseguir una textura de crema. Enton-
ces vertemos la cema catalana en las cazuelitas de baro y
dejamos que enfrie en la nevera durante una hora.

Justo antes de servir, debemos proceder al Ultimo y mas
importante paso. Espolvoreamos azucar en la parte supe-
rior y despugés, con la ayuda de un soplete o plancha, lo ca
ramelizamos. Si no tuviéramos ninguno de estos utensilios

45

ViviRe
vaNo

tendremos que ponerlo en la grill del hor no a maxima po-
tencia (lo que calentara todo el plato, pero llegados a este
punto no hay muchas mas opciones).
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	22-31 Rueda
	32-33 Publirreportaje Bodegas Verdeal
	34-39 Almuerzos
	40-43 Bruselas
	44-45 La cocina de Koketo
	46-47 Actualidad
	48-51 Entrevista Miguel Martín - Sánchez Guillén
	52-53 Cuaderno de Viaje
	54-59 Tenerife
	60-61 Armonias
	62-63 Escaparate
	64 Rivasés



