incaciutat.com

'DOLGOS
DE PASQUA:

CRESPELLS D'INCA
| ESTRELLETES







DOLCOS DE PASQUA:
CRESPELLS |ESTRELLETES

A Inca, la Setmana Santa no s’entén
sense els dolgos tradicionals que
omplen les cases d’aroma i records.
Els crespells i les estrelletes son
protagonistes d’aquestes dates

tan assenyalades, elaborats amb
receptes que han passat de
generacio en generacio.

Amb formes divertides i sabors que
evoquen la infancia, els crespells i
les estrelletes no només endolceixen
les festes, sind que també reforcen
el sentiment de comunitat i
arrelament a les tradicions d’Inca.






Dolcos de Pasqua: crespells
i estrelletes d'Inca

Els crespells son, a Inca, molt més
que un dol¢ de Pasqua. Son una
tradicid arrelada, un record familiar
i una expressio viva del patrimoni
gastronomic local. Durant decades,
aquests dolcos s’han elaborat a

les cases inqueres coincidint amb

la Setmana Santa, acompanyant
altres preparacions tipiques com les
panades, els rubiols i les estrelles.
Tot i aixi, els crespells d’'Inca tenen
una personalitat propia que els
distingeix d‘altres elaboracions amb
el mateix nom arreu dels territoris de
parla catalana.



Un nom amb moltes formes

El terme crespell es fa servir a molts
indrets dels Paisos Catalans per
designar dolcos diversos. A Mallorca,
el nom pot referir-se a coquetes de
pasta dolca amb formes variades,
mentre que a Menorca designa unes
coquetes rodones, molt primes i
decorades. A Inca, pero, els crespells
sén unes coques planes, de mida
considerable i amb una textura
densa, més baixa que altres coques
com la de patata. Sovint s‘anomenen
també crespells tous o de dos tous,
per referencia als dos llevats que fan
abans de coure’s.



Tradicio i identitat local

Els crespells d’Inca selaboren de
manera tradicional amb farina de
forca, sucre, ous, saim, llevat i liquids
com llet o suc de taronja, sovint
aromatitzats amb pell de llimona o
canyella. El procés és lent: requereix
dues fases de llevat i una elaboracio
cuidada, sovint compartida per tota la
familia. Aquest ritual, que antigament
era habitual a moltes llars, avui es
manté en menor mesura, amenacat
per la perdua de relleu generacional

i la substitucio per productes meés
comercials o rapids de fer.

Malgrat aixo, en els darrers anys
s’ha comencat a recuperar aquesta
practica en ambits familiars i,
puntualment, en alguns forns locals.



Unarecepta compartida,
pero amb variants

A partir de receptaris familiars

i entrevistes orals, s’ha pogut
reconstruir una recepta consensuada
de crespells d’Inca. Per cada quilo
de farina de forca, es fan servir entre
300i 350 g de sucre, 5 0 6 ous,

uns 200 g de saim i 50 g de llevat.
Els liquids poden ser uns 250 ml,
repartits entre llet i suc de taronja, i
es poden afegir aromatitzants com
pell de llimona o canyella. Algunes
receptes antigues també incorporen
patata, fet que dona lloc al que s’ha
anomenat crespell de patata.

El procés delaboracio inclou
diverses etapes: pastat, dos temps
de fermentaciod (tous), formacid dels



crespells i coccio al forn. El resultat
€s una coca lleugera, esponjosa i
dolca, que es pot menjar talment com
surt del forn o tallada en llesques'i
molla en llet.

Recuperar i preservar una
tradicio

El futur dels crespells d’Inca depen,
en bona part, de la capacitat
col-lectiva per mantenir viva aquesta
elaboracio com a part del patrimoni
cultural i gastronomic de la ciutat.
En aquest sentit, iniciatives com la
recuperacio de receptes familiars,
tallers, jornades gastronomiques

i publicacions com aquesta
contribueixen a donar valor a una
tradicid Unica i arrelada.



Com afirma M. Magdalena Payeras,
autora de l'estudi presentat a les
XXIl Jornades d’Estudis Locals
d’Inca, “cal reivindicar els crespells
d’Inca com a elaboracio propia i
diferenciada, i contribuir a mantenir
viu un coneixement que forma part
de la identitat local” (Payeras, 2022).
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CRESPELLS D'INCA
(DE DOS TOUS)

INGREDIENTS:

1 kg de faring
750 9 de sdim
300 9 de sucre
5 o4s

L4 likre de llek
50 9 de lievadurd
Ratlladura d'ung llimond
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PREPARACIO:

— Posau toks els ingredients dins
un bol gran i mesclau-los bé fins
d obkenir und massd uniforme.

~ Deixqu reposdr la massa duranke 4
0 5 hores perqué llevi bé.




—» Formau els crespells amb g formg
tipicd i deixau-los reposar de nou
enkre 4 | 5 hores mes.

— Enforngu-los g 170°C durant
qproxiquqmem, 70 minuks (conkrolau
el kemps seqons el vostre forn).



ESTRELLETES
DE PASQUA

INGREDIENTS:

700 9 de sucre en pols

200 g de sdim

550 9 de farina de blde (d'ds comd)
70 9 doli dolivg verge extrd sudu
80 ml de suc de karonjd

4 vermells d'ou

Ratlladura d'ung llimong

Sucre en pols per empolvorar
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PREPARACIO:

-

—  Mesclam primer els
ingredienhs liquids.

—  Hi dfegim els
ingredienhs 501ids i
pdstam fins d obeenir
und Massa homogenia.



7 Eskiram lg massa amb un corro.

—  Tdllam les formes d'estrelld
(0 les que es vul_c]uin).




Enfornam d 180°C durant uns
20 minues, fins que eskiquin
Heuﬂerqmem—, daurades.

Ung veqada fredes, empolvordm
amb sucre en pols.
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