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Boeuf ó la mode

quest plat es considérât el paradigma 
de la cuina burgesa francesa, es a dir, la 
cuina de les cases benestants del país 
veí del Nord, durant el tombant de segle 
i principis d’aquest. De fet, la recepta la 
vaig treure d’un llibre publicat l ’any 

vint-i-u, obra d’un senyor que usava el pseudò- 
nim Kurnowsky (el nom exacte del quai no 
recordo, però venia a ser com ara Jean-Louis 
Dupont, O una cosa així) i que exhibia la catego
ría de Prince elú des gastronomes. El llibre es 
una joia: conté, entre moites d’altres, la recepta 
dels hortolans, els ocells que Gigi aprèn a men- 
jar sense fer cruixir, quan els rosega, els ossos...

Cal que encomanin un rodé de bou a la car- 
nisseria. Sospito que, amb vedella, seria una 
cosa molt menys majestuosa. També cal que 
triïn, per cuinar-ho, un dia sense obligacions en 
bores fixes. No és que calgui passar-se tot el dia 
a la cuina, però cal no allunyar-se’n mentre 
dura el procès. Necesitaran un rodé de bou, un 
peu de vedella, una peça de 250 gr. de cansala- 
da grassa, mantega, pastanaga, ceba, conyac, vi 
blanc, brou de earn, bouquet garni (un pomet de 
julivert, farigola i llorer), sal i pebre negre.

Es fa aixi: si no ho està, es lliga el rodé. Es 
tallen, deixant la cotna sencera, unes tiretes de 
cansalada grassa, que càpiguen a l ’ agulla 
d’entatxonar; s’adoben amb sal, pebre negre i 
unes cullerades de conyac. Es deixen marinar 
durant uns vint minuts. Llavors, s’hi tira pel 
damunt una mica de julivert picat ben fi i, amb 
Lagnila, es claven al rodé, en el sentit de la fibra. 
Després, es posa a marinar el tall un minim de 
cinc bores, adobat amb sal, pebre negre, un got 
i mig de vi blanc i un raget de conyac. Cal tom- 
bar-lo de tant en tant.

Es trosseja el peu de vedella (millor si es 
compra trossejat). S’eixuga el rodó i es fa dau- 
rar en una paella, amb mantega fosa o, si se’n 
té, millor amb greix de rostir earn. Després es 
sitúa el tall a la Cassola (cal que no sobri espai, 
un cop piena), sobre la cotna de la cansalada, i 
s’hi posa el vi de marinar i brou de earn, de 
manera que el liquid cobreixi dos terços del tall; 
un pareli de pastanagues, tallades en quatre pel 
llarg, un pareli de cebes, partides pel mig, el 
bouquet garni, el peu de vedella i els seus ossos. 
Es tapa restri, se li fa agafar el bull molt lenta- 
ment i es deixa que faci la xup-xup durant qua
tre bores, mantenint l’ebullició constant i baixa. 
Millor amb la Cassola al forn.
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Després, es treu el rodó, es désossa el peu de 
vedella i es passa el suc per la picadora. Un cop 
picat, es deixa reposar, per a que suri el greix, i 
es desgreixa amb un cullerot. S’esbandeix la 
Cassola i s’hi torna el rodó; s’hi afegeix el suc i 
el peu i la cotna, ara trinxats a dauets. S’hi 
posen unes rodanxetes de pastanaga que, si no 
és molt tendra, caldrà baver escaldat durant un 
quart, i unes quantes cebetes, prèviament dau
rades en el mateix greix d’enrossir la earn. Es 
deixa coure durant cinc quarts d’hora més 
(total: 5h. 15 min.)

Es serveix posant el rodó en una plata, voltat 
del peu i les verduretes i regat amb el sue de la 
cocció, que cal que hagi perdut un terg del seu 
volum. També es pot servir fred. En aquest cas, 
es retiren les cebetes i es posa el tall en un mot
ile com els de pa angles, cobert de la barreja de 
sue, cotna, peu i pastanaga. Quan sigui fred, es 
posa a la nevera. Passades unes bores, ja es pot 
servir, desenmotllat i tallat a llesques. El resul
ta! és un plat considerable, substanciós.

Ja que ha calgut reduir l’espai, que el contin- 
gut alimenti bé, oi?
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