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Ahora, para leer La Prensa,
solo tienes que escanear
el codigo gr con tu cdmara de fotos.

Abres tu camara de fotos — La colocas sobre el Codigo QR
—= Automaticamente detecta el codigo y te abre un enlace
—= Ledas al enlace y te lleva hasta la pagina web donde podras

descargar la revista y ver todas las noticias de actualidad.



Arriba lestiu i moltes vegades no ens ve de gust
posar-nos a la cuina per a cuinar, entes en l'am-
ple sentit de Iexpressio, ja sigui per manca de
temps o bé pel cansament acumulat... pero hi
ha una opcid, per aixo et presentem el protago-
nista de lestiu: lentrepa, com a solucio!

Beneits entrepans i el seu inabastable univers
de possibilitats gastronomiques. Esmorzar tar-
da de bar, refrigeri senzill entre hores, dinar
desbarjo, company de viatges i excursions, be-
renar de capritx o sopar informal improvisat;
calents o freds, més secs o de sucs regalimants,
acollint sobres daltres dinars o seguint recep-
tes més sofisticades: hi ha entrepans de totes les
formes i per a tots els gustos, i qui savorreixi
amb ells és perque vol.

Se sol pensar en els entrepans com una menja
per sortir de el pas, alguna cosa per preparar o
comprar quan no tenim temps de cuinar... pero
la realitat és que un bon entrepa pot ser un so-
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par, un dinar o un super berenar amb magni-
ficéncia.

El diccionari defineix a lentrepa com una “pega
de pa oberta, o conjunt de dues llesques, on a
I'interior es col-loca o sunta algun aliment”, una
descripcié tan senzilla com precisa, ja que no té
gaire sentit voler limitar massa un plat d’arrels
tan populars i subjecte a infinites interpreta-
cions.

Qualsevol ocasid és bona per gaudir dun bon
entrepa. Per aixo, en aquesta edicié de LA PRE-
MSA MAGAZINE i entrant en ple estiu, hem
reunit una col-lecci6 de receptes variades i tra-
dicionals, daquestes que tenen gust de cafeteria
de barri o bar de carretera, perd també donant
curs a la imaginacié amb farcits tal vegada més
innovadors, a cops sorgits de la improvisacié.
Pero no oblidem que a partir d'un bon paiin-
gredients de qualitat aconseguirem un entrepa
‘beneit’
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Entrepa tonmato

Creaci6 del xef Koldo Royo

Ingredients i Elaboraci6

Aquests mos picants es preparen fent un pesto de favetes

tendres bullides un minut en aigua amb sal, alfabrega,

julivert, uns pinyons, una cullerada sopera de parmesa

ratllat, un doli doliva, dues de suc de llimona i un gra
all.

Emulsioni quatre cullerades de maionesa espessa amb

dos de iogurt sense sucre, una culleradeta de mostassa

alemanya i pell de taronja ratllada.

Barregi tonyina esmicolada amb anxoves trossejades.

Unti la base inferior de mig panet tipus hamburguesa

amb la maionesa de taronja i estengui per sobre el pesto

i posi-hi damunt el peix, les taperes i unes lamines de

rave.

Unti la maionesa de taronja en la part interior de laltra

meitat del panet obert.
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Un entrepa amb molt bona nota nutricional

Les anxoves i tonyina en oli, juntament amb el formatge
parmesa, aporten les proteines. Les llaunes de mar en
oli, a part de proporcionar proteines dialt valor biologic,
també aporten a lentrepa greixos, fonamentalment mo-
noinsaturats [sans per al cor]. Si canviem parmesa per
mozzarella i el panet hamburguesa per pa integral de
massa mare i reduim les cullerades de maionesa, millor.

CASTELLDEFELS

www.restaurantelacanasta.com

936 656 857




EL CASTILLO -
DE LAS TINIEBLAS

Un lugar para vivir una nueva experiencia
de sentimientas y emociones.

El comedor del castillo con una
capacidad de casi 200 comensales es

el lugar donde viviras el espectaculo.

Un espectaculo donde no solo habra un
escenario ... incluso debajo de tu mesa
sera parte de el.

Durante las cenas de tefror en el primer
piso encontraras el Museo del Terror, la
Taberna de Satan y el Bar de los
Vampiros, lugares donde puedes
conocer nuestra historia y saborear los
tragos de la oscuridad en compania de
seres del inframundo .

Diferentes espectaculos tienen lugar
durante el fin de semana.

Cenas los viernes y sabados por la noche
con ESPECTACULO DE TERROR: 21: 00h
Agosto solo los sabados a las 22:00h

ﬁ%nnn DINNER SHOW

THEC.'{ OF DARKNESS

rplace £ live a new expenem:e-of

feelings and emotions.

The dining room of the castle with a
pacity of almost 200 diners is the ““SSEig

@Where you will live the show'™™™  Fres

ere there will not only be a

MENU .
ENTRANTE T A we
Colgante de embutidos de

lad of Darkness

cadaver con picos de pan. n under your table will be SECOND / _
Degustacion de quesos ; Grilled meat of corpses with
diabolicas. - roasted potatoes
PRIMERO During the NBPFEr dinners on the first

floor you will find the Museum of DESSERT

Ensalada fresca
de las tinieblas
SEGUNDO
Carne poseida a la brasa
con patatas asadas

g r, the Tavern of Satan and the Bar  frozen corpse ash
fthe Vampires, places where you can V3

get to know our history and savor the"
shots of darkness in the company of j

2034 93 533 18 53
.castillotiniebldseom il

ings from the underworld.

POSTRE ifférent shows take place during tha: JAUTOVIA DE CASTELLDEFELS
Cenlzal ddr-: cadaveres % EC'SH KM. 185 GAVATEL. 93633 1853
congeladas ?

- Friday and Saturday night dinners with "DIRECCION GPS: Gavé Mar.

C/ Josep Lluis Sert esquina
Cruce Cami de la Pineda

HORRDR DINNER SHOW: 21: 00h
t ﬂm’y Saturdays 22:00h

's..gq. "'_"'

Contacto; 93 633 18 53
www.castillotinieblas.com



Planxat de lacon amb forvmm@
fos | celva caramelli+zada

|93 6651023
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Tentrepa és igual de alimentari, ric i complex que qual- ~ Seguidament afegir la cervesa i continuar la coccid, " B ' - = e il LAl
sevol altre plat sofisticat casola o de restaurant. Si ho  seguir remenant ocasionalment, fins que les cebes esti- . . __.___.____.--"""‘
vols comprovar et animem a que facis la recepta dun  guin molt tendres i el liquid quedi lleugerament ensu- I.ll
deliciés planxat de lacon amb formatge fos i ceba ca-  crat, triga uns vuit minuts. r
ramellitzada. Ja podem retirar de foc i afegir-hi la salsa Worcesters- i ’

hire i la mostassa. " £~
Ingredients per a dos sandvitxos Un cop ben barrejat reservar la barreja en un bol. T i L
« Una cullera i mitja sopera de mantega sense sal. A continuacié a la mateixa paella afegir el lacén perque .
» Una ceba petita tallada a rodanxes fines. es temperi seu interior i quedi lleugerament cruixent g 1 -
« 1/2 cullerada sopera de sucre, sal i pebre acabat de  per fora, un cop aconseguim la textura cruixent ja po- . N
moldre. dem retirar de foc i reservar. ¥
« 3/4 tassa de cervesa negra. Untar lleugerament de mantega el pa, només per la £5
« 100 grams de lacén. Podem fer servir pernil dolg  part exterior de les llesques. .
ibéric brasejat o roast beef. Després col-locar la meitat del formatge ratllat entre g |
« 2 culleradetes de café de salsa Worcestershire. dues de les quatre meitats de pa per la part no untada \ PN .
« 1 cullerada sopera de mostassa en gra. i seguidament afegir el lacon calent i la ceba, acabar de a1 -y

=

» 170 grams de formatge ratllat emmental o maasdam.  cobrir amb el formatge restant i finalment tapar amb [ -
« 4 llesques de pa integral de ségol o pa de ségol fosc.  les dues llesques restants, amb la capa d’ mantega fora. {' 4
El podem canviar per qualsevol altre que ens agradi ~ Acabem lentrepa fonent la mantega restant en una .
sempre que no sigui massa densa la molla. paella gran a foc mitja. L

Afegir els entrepans i cuinar-los, pressionant de tant en - i -~
Elaboracio tant amb una espatula fins que el pa es torri i el for- G L ==
Fondre 1/2 cullera de mantega en una paella gran a  matge es fongui, trigaras uns 4 minuts per cada costat, : i x.-:h %‘

foc lent, afegir la ceba, el sucre, 1/2 culleradeta de sal
i pebre a gust.

Ho posem a foc lent durant 20-25 minuts i remou de
tant en tant, retira de foc quan la ceba comenci a dau-
rar-se.

afegir més mantega a la paella si és necessari.

Recepta i foto: Mariona Rubio Sabatés - Trendencias

~TERRAZA - PARA LLEVAR - A DOMICILIO
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Ingredients per a dos entrepans

« Un calamar fresc petit.

« 50 gr de farina de cigré.

« 50 gr de farina de blat.

o Sal.

« Oli doliva verge extra.

« Pa baguet o un brioix de pa per a entrepa.

Com fer-ho

Comencem netejant el calamar i separant les aletes i
tentacles. El cos el tallem en anelles amb un ganivet afi-
lat. Aquestes anelles, i si volem també els tentacles, son
perfectes per al nostre ‘bocata’ calamars.

Barregem les farines de blat i de cigrons -podem usar
les farines especials per a fritada que venen els super-
mercats- i hi passem els calamars per a enfarinar-los.

p12

| Emrep& de calamars

Es important eliminar lexcés de farina, sacsejant els
calamars sobre un colador.

Mentrestant, haurem anat escalfant loli doliva. Es im-
portant que estigui a molt alta temperatura, entre 180
i 190 graus C, perque l'arrebossat quedi cruixent, gens
oliés i no es desenganxi de les anelles de calamar.

Una vegada daurats els calamars, els escorrem sobre
paper absorbent i després els colloquem sobre el pa,
de manera que quedi bé farcit. Normalment d’'un cala-
mar de grandaria mitjana, en podrem treure suficient
per a fer dos entrepans de calamars.

El millor acompanyament és una cervesa bé freda com
mana la tradicio.

Recepta i Foto: La Prensa Magazine

RESTAURANT
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COCINA MEDITERRANEA - AMPLIA TERRAZA

c/12n° 25 | Castelldefels | RESERVAS 936 65 82 29
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El origen de este plato que se consume en toda la reptibli-
ca uruguaya, viene del 31 de diciembre de 1944, cuando
una turista argentina llego al restaurante El Mejillon Bar,
en el balneario de Punta del Este, pidiendo carne de chi-
vo, que al parecer era comun en la provincia de Cérdoba
de donde ella procedia.

Ingredientes

«Un filete de ternera, fino y tierno.
«Tomate en rodajas.

«Cogollo de lechuga.

«Aceitunas sin hueso.

«Jamon de York (dos lonchas)
*Queso Mozzarella o Havarti, en lonchas para fundir.
«Pan de barra tipo chapata o similar.
«Huevo duro o cocido.

«Mayonesa para untar el pan.
«Patata fritas para guarnicion.
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Cémo hacerlo

Tostamos ligeramente Cortados por la mitad los panes,
los tostamos ligeramente y untamos con mayonesa.
Sobre la base colocamos hojas de lechuga.

Cocemos dos huevos y después de pelarlos los cortamos
en lonchas que colocamos sobre la lechuga.

Pasamos el filete de ternera por la plancha o la sartén a
fuego vivo para que quede bien jugoso por dentro.
Cuando estd cocinado, ponemos sobre €l las lonchas de
jamon y de queso, para que se funda sobre la carne.
Después colocamos el filete sobre el resto de los ingre-
dientes del sandwich, cubriéndolo con unas rodajas de
tomate, aceitunas o pepinillos encurtidos y tapamos con
la otra mitad del pan.

Cortamos el sandwich Chivito por la mitad y lo pasa-
mos a un plato sirviéndolo acompanado de patatas fritas
como guarnicion.

BAR RESTAURANTE

PARIC
a veirina do'mar

Gofres veaans
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« 100 gr de flocs de civada.

« 175 gr de farina integral de blat.

« 325 ml de beguda vegetal (soja, civada,
ametlles ...)

o 1 +1/2 culleradetes de pols de coure (lle-
vat quimic).

« ¥ culleradeta de canyella en pols.

« ¥ culleradeta desséncia de vainilla.

« 40 gr doli de coco fos o de gira-sol.

« 90 gr de sucre panela (podem utilitzar
un altre endolcidor perod haurem d’ajustar
la quantitat).

« Una mica de sal marina.

« Xarop de atzavara, crema de cacauet,
nabius o qualsevol cobertura que tagradi.

Elaboracié

Combinar els ingredients secs i afegeix els
liquids.

Barrejar fins que tots els ingredients que-
din ben integrats.

Deixar-ho reposar 5 - 10 minuts per tal
queé els flocs shidratin amb la humitat i la
massa agafi més cos.

Escalfar la gofrera segons les indicacions
de fabricant.

Collocar-hi porcions de massa i cuina
fins que quedi daurat per fora (aproxima-
dament uns 3-5 minuts cadascun).
Collocar-los en un plat i decorar-los com
vulguem.

\DOS CARNES TAPAS

CARRER 21,N°6
CASTELLDEFELS

936 36 2209

WWW.RESTAURANTEDARIO.COM




Fajitas mexicanas

Estas fajitas mexicanas son el tipico plato que, de vez en cuando,
apetece encontrar hecho cuando llegamos a casa después de un
dia duro de trabajo. Como no siempre tenemos a una persona
que quiera cocinar para nosotros, esta receta es perfecta para
que no te dé pereza meterte en la cocina un ratito y disfrutar de
una cena muy rica y saludable.

Ingredientes para 4 comensales
«8 tortillas de trigo.

«Una pechuga de pollo.

200 gr de carne de cerdo.

«2 pimientos verdes.

«Medio pimiento rojo.

«Una cebolla.

«Lechuga.

«Condimento especial para fajitas.
«Aceite de oliva virgen extra.
«Sal.

Preparacion

Para hacer estas fajitas mexicanas al mas puro estilo mexicano,
empezamos por poner una sartén en el fuego con aceite de oliva
virgen extra. En ella vamos a freir la pechuga de pollo troceada
aiadiendo un poquito de sal al gusto. A la hora de trocear la
pechuga vamos a tener en cuenta que la comemos en trozos
enteros, sin cuchillo ni tenedor, asi que cuidado con el tamafio.
Lo mismo ocurre con la carne de cerdo, que la anadimos a con-
tinuacién previamente troceada.

-

Cuando el pollo y el cerdo estén dorados, bajamos el fuego y
echamos la cebolla, la cual hemos cortado en trozos no muy
pequenios.

En un bol aparte, mezclamos 100 ml de agua caliente y diluimos
en ella el condimento especial para fajitas. Cuando esté listo, lo
afladimos a la sartén con el pollo, el cerdo y la cebolla, que ya
deberia estar pochada. Lo mezclamos bien para que cojan el sa-
bor picante y lo dejamos cociéndose.

Ahora, echamos a la sartén todo el pimiento, previamente cor-
tado en tiras, y lo mezclamos todo dejdndolo sofreir a fuego
lento.

Corregimos de sal el relleno de las fajitas y, cuando la salsa esté
lista y el pollo y el cerdo completamente cocinados, lo sacamos
de la sartén y lo colocamos en una fuente para servirlo.

Ahora vamos a hacer las tortillas de las fajitas. Las sofreiremos
un poquito en la misma sartén que hemos utilizado para el re-
lleno afiadiendo un poco de aceite de oliva virgen extra. Cuan-
do estén doraditas, las apilamos en un plato y las tenemos listas
para servir.

Por ultimo, en un bol, cortamos la lechuga y la condimentamos
con un poquito de sal al gusto y un chorrito de aceite de oliva
virgen extra.

Para servir estas fajitas mexicanas, ponemos por un lado las
tortillas, por otro el relleno de pollo y cerdo con verduras y, por
ultimo, la lechuga. De esta manera, cada persona puede servirse
la cantidad que le apetezca.

Recepta i foto: La Prensa Magzine
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Ingredients

3 llesques de pa torrat despelta.
100gr d’alvocat.

Suc de llimona i coriandre.
Una mica doli doliva.

Sali pebre.

50 gr de maonesa.

Un xile triturat.

Una ceba de Figueres.
Farina de cigro.

Un rovell dou.

Soja fermentada coreana.
Cibulet.

Tomaquet.

Cogombrets en vinagre.
Carn freda de gall d’indi.

Preparacié

Unteu les 3 llesques de pa torrat despelta amb mantega.
Tritureu 100 g. dalvocat amb suc de llimona i llima i
coriandre. Afegiu 10 g. doli doliva fins aconseguir una
emulsio. Salpebreu-ho.

_—"

Per ala salsa de rovell: Barregeu un rovell amb la soja fer-
mentada coreana (jang) i cibulet.

Talleu 150 g. de tomaquet i 5 g. de cogombrets en vinagre
en lamines molt fines.

Unteu una de les llesques de pa amb la crema dalvocat,
afegiu-hi un full gran de enciam de roure i la salsa de
rovell.

Poseu 40 g. de lamines fines de carn freda de gall dindi
i cobri-ho amb el tomaquet, el cogombre i les anelles de
ceba.

Repetiu sobre una altra llesca i munteu-ho una sobre
laltra.

Tapeu-ho amb la tercera llesca de pa.

Comentari. Els seus ingredients no sén dalta densitat
calorica i es troben en quantitats petites. Pero els valors
en greixos sén forga alts, i aixo sha de a la preséncia
d’ingredients que aporten més contingut en lipids com
pot ser la mantega, la maionesa, alvocat i el rovell de lou.
A més, a excepcid de el gall dindi i el rovell de Iou, no
té grans fonts proteiques dalt valor biologic. Obvieu la
mantega, trieu pa integral i utilitzeu oli doliva per fregir

BPlkin]

Ingredients

Dos ous

150 gr de pernil dolg

4 talls de Tranchetes

Oli doliva verge

Una miqueta de sal

Dues llesques de pa de motlle

Passos

Posem la paella al foc amb una mica doli només per en-
greixar la base de la paella.

Batem els ous ben batuts amb una mica de sal i els abo-
quem a la paella.

Un cop hem posat els ous batuts a la paella, posem les
dues llesques de pa de motlle sobre la superficie de la
truita.

Quan estigui una mica quallada li donem la volta i se-
guidament posem el pernil dolg i el formatge a sobre de
la llesca de pa.

Jahem col-locat el pernil i el formatge, ara doblem les vo-
res de la truita cap a dins i doblem el sandvitx.

OBERBEBAL 2002

BERRI

DEL MERCAT...
AL PLAT.

. . . . = Pintor Serrasanta, 9
Barregeu 50 g. de maionesa amb un Xile chipotle triturat.  la ceba. ; |. 935 5
Feu cércols de ceba arrebossant-los en farina de cigro. MICHELIM
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Creacié del xef Rodrigo del Carrer Recepta i foto: Paqui Capi
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EW+V@P& de pera, aoropnzola i bacs

Si la combinaci6 sona bé, el gust us encantara. Aquest
entrepa de pera, gorgonzola i bacd és una auténtica deli-
cia Lideal és fer aquesta recepta tal qual es detalla perd
també es pot substituir el bacd per pernil cuit i el for-
matge gorgonzola per qualsevol altre formatge cremos,
preferiblement de tipus blau o verd. Podeu acompanyar
els entrepans amb una amanida denciam, escabetx i pi-
quillo per a completar el ment.

Ingredients per a un entrepa

« Dues llesques de fogassa o pa de motlle rustic.

« Dos talls de bacé.

« Mitja pera.

« 50 gr de formatge Gorgonzola al gust (dol¢ o picant).
« 10 g de mantega.

Com fer-ho

Comencem escalfant la planxa on anem a preparar els
entrepans.

Colloquem les llesques de pa, untades amb la mantega
en les parts de molla, damunt la planxa perqué es vagin
torrant lentament i cuinem lleugerament el baco, partint
els talls per la meitat perqué després les puguem distri-

e + .
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buir millor.

Colloquem ja lentrepa directament a la graella per al seu
muntatge, posant una part a la base i cobrint-la amb els
trossos de bacd.

Pelem una pera i la tallem a rodanxes fines. Distribuim
la pera sobre el bacd.

Tallem una mica de formatge gorgonzola i el col-loquem
sobre les rodanxes de pera.

Finalment, colloquem laltra part de pa de barra o de
motlle sobre el formatge, deixant que lentrepa o sand-
vich es cuini durant tres minuts per cada cara fins que
estiguin els pans ben daurats i el formatge comenci a
fondre.

Opcionalment, podem afegir una cullerada de melme-
lada casolana de groselles o de qualsevol sabor que ens
agradi. En aquest cas cal untar en la llesca que va servir
com a tapa o tancament del sandvitx.

Recepta i foto: PAKUS - Directo al paladar

Jlecular gastronomys:
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BEutrepa de caprici ibéric, xorigo,
tomaduet sec | mozzarella

Sens dubte, un dels entrepans més TOP que pots gaudir.
En el moment en que ho provis entendras per que.
Només amb veure la foto segur que ja haura despertat
alguna cosa en tu que no desapareixera fins que li donis
un mos.

Perqueé surti perfecte, et recomanem que li afegeixis un
parell de grans dall picat, ben barrejats amb una mica
doli doliva verge extra i julivert. Una barreja que li apor-
tara aquest toc picant que et deixara amb la boca oberta.
Amb una barra de pa de quart et sortiran tres entrepa
amb un cost molt baix.

Ingredients

« 80 grams de secret ibéric.

« 50 grams de xorigo ibéric.

« 1 bola de mozzarella.

« 1 barra de pa de 1/4 de quilo.

1 gradall

« Julivert picat.

« 1 cullerada doli doliva verge extra.




Entrepa - Savdvitx
ruca | bacé

WO®E O

RESTURANT

La nit de divendres pot ser una bona ocasié per do-
nar-nos un capritx, i aquest pot ser un sopar a casa amb
un suculent sandvitx de cuixa de gall dindi i formatge o
amb variacions com aquest sandvitx de ruca i bacé.

La recepta no té cap complicacid, i el bo daquestes pre-
paracions és que admeten multiples canvi i combina-
cions. Possiblement utilitzant ingredients que hi ha per
la nevera, sobtinguin combinacions de sabors molt en-
certades, com aquesta.

Podem canviar la salsa maionesa per una altra que ens
agradi més, i la ruca i el baco, per canonges, mesclum
denciams i pollastre a la planxa, o qualsevol embotit de
gall dindi, per exemple.

Ingredients per a un sandvich-bocata

« Dues llesques de pa de fogassa llescat.
» Maionesa.

« Ruca.

« Tres talls de baco llescat.

« Tres peces de tomaquet xerri.
o Sal

Com fer lentrepa-sandvitx de ruca i baco

Torrem les llesques de pa a la torradora o planxa. Si ho
fem en una planxa és convenient untar-les amb una mica
de mantega perque no es cremin, ja que a més aquest
gest els dona un gust extra molt.

Untem una de les cares d'una de les llesques amb maio-
nesa al gust. Sobre aquesta colloquem la ruca rentada i
ben seca, i sobre els tomaquets xerri nets i tallats a ro-
danxes fines amb unes arenites de sal.

A part tallem els talls de bacd per la meitat i les fem a la
planxa, a foc fort, fins que es daurin per ambdds costats.
Les colloquem immediatament sobre els tomaquets Xe-
rri, tapem amb laltra llesca de pa i servim a al moment.

Recepta i foto: @unodedos recetas

CoTiMA w.awg'(j efhokhea

ESPECIALIDAD
EN BACALAQ Y EN ARROCES




WMutfins salats

Perfectes per a dualsevol ocasié

Facils i molt originals, aquests muffins salats presenten
les verdures d'una manera diferent i atractiva. Son ideals
per servir com a entrant en qualsevol menjar, dur a la
feina com refrigeri, possible substitutiu de de el classic
entrepa per prendre a mig mati o a ’hora de berenar. I
és que qualsevol moment és bo per gaudir d'una recepta
tan rica com aquesta.

Ingredients

Un carbass6

Un pebrot vermell

Una ceba

Un porro

Una pastanaga

Quatre ous

Quatre cullerades de nata liquida
Oli doliva verge extra

Sal

p26

Elaboracio

Picar totes les verdures a trossets petits.

En una paella amb oli doliva verge extra, ofegar en pri-
mer lloc la ceba i la pastanaga. Quan estiguin tendres,
afegir el porro, el pebrot vermell i el carbassé.

Posar totes les verdures cuinades en un bol i barrejar
amb els ous batuts, la nata liquida i un pessic de sal.
Abocar la barreja dou, nata i verdures en motlles indivi-
duals aptes per al forn.

Coure al forn a 180 °C durant 20-30 minuts.

Pocadillo
de la
Sole

Queso crema tipo Philadelphia

Queso rallado al gusto

Un huevo

Especies tipo orégano, hierbas provenzales. ..
(al gusto).

Preparacion

Calentamos el horno a 180°C, con calor arriba y abajo.
Preparamos la bandeja del horno con papel vegetal.
En un bol, echamos la clara del huevo
y la batimos, seguidamente echamos
el queso crema, el queso rallado y el
orégano y lo salpimentamos y mezcla-
mos bien hasta tener una masa homo-
génea.

Tomamos las rebanadas de pan de
molde, que con un rodillo aplastare-
mos para que queden lo mas finitas
posible.

Rellenamos la mitad de cada rebana-
da con la pasta que hemos hecho de
clara de huevo, quesos y especias y las
vamos cerrando con la otra mitad de
rebanada y sellando con un tenedor.
Batimos la yema del huevo y las pinta-
mos por encima, le echamos un poco
de queso rallado y listo.

Para sellarlas y que no se rompan pintarlas con la yema
del huevo e ir sellandolas

El relleno puede ser de lo que mas nos apetezca: las
tipicas de attn, con sanfaina, con jamon...

El tiempo en el horno de unos 6 minutos. Cuando vea-
mos que estan doradas las sacamos y ya estaran listas
para disfrutarlas.

LAS DELICIAS

COMIDAS | CENAS | BRUNCH | BEBIDAS | DESAYUNO

PARA LLEVAR

DISFRUTA DE LAS DELICIAS TAMBIEN EN CASA

Consulta nuestro
menti diario

C/de Huelva, 10
08860 - Castelldefels
Tel. Reservas
936362195

WWW.LASDELICIASRESTAURANTE.COM




Burritos de wacalao

Ingredientes

8 tortillas para hacer burritos
600 g de filetes de bacalao

1 diente de ajo

3 cucharadas de aceite de oliva
1 cucharada de mantequilla
8 tomates cherry

Media lechuga iceberg

1 ramita de eneldo fresco
Para el puré de patatas

6 patatas medianas

Medio puerro

Mantequilla

50 g de sal y pimienta

Preparacion

Cortar los filetes de bacalao, previamente desalado, en
tiras.

Picar finamente el ajo y dorarlo en aceite de oliva.
iAgadir el bacalao y dejar hacer unos 3 minutos por cada
ado.

Cortar en mitades los tomates cherry y picar finamente
el eneldo y la lechuga iceberg.

Distribuir sobre las tortillas el bacalao el puré de patatas,
los tomates cherry, el eneldo y la lechuga. Doblar hacia
arriba la parte inferior de la tortilla y enrollar bien.

Para el puré de patatas

Pelar las patatas y hervirlas en agua hasta que estén
tiernas.

Cortar el puerro en rodajas finas y pocharlo hasta que
esté tierno. Aplastar bien las patatas y el puerro y mez-
clarlo con la mantequilla. Sazonar con sal y pimienta.

Se recomienda servir recién cocinado.

A

VALLAS CELOSIAS VISERAS CLARABOYAS MOSGUITERAS MALLORQUINAS _#
ACERO INOXIDABLE BARANDAS INTERIORES Y EXTRERIORES CERRAMIENTOS

Dr. Maranon, 26- 28 | Castelldef



Purritos VeQaoS
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Ingredients
Truites per a burritos.

% de col morat.

Mig pebrot vermell.

Una ceba.

Un parell de tomaquets.
Tres grans dall.

Un carbass6 gran.

Un parell de pastanagues.

250 ml de salsa de tomaquet.

Enciam.
Alvocat.
Oli doliva i sal.

-

Com fer burritos vegans
Comengar picant tots els vegetals i verdures, pot ser en
juliana o a daus petits.

Després, en una paella, escalfar unes cullerades doli i afe-
gir-hi Tall i la ceba, deixar-ho sofregir fins que estigui la
ceba daurada, que pot trigar uns 5 minuts.

Després afegir el carbasso, la pastanaga, el pebrot i la col.
Anirem agregant oli si cal, aix0 ajuda a que no senganxin
els vegetals a la paella.

Es deixa cuinar fins que la col estigui a gust, ja sigui ben
fet o cruixent.

Tot seguit, afegir-hi els tomaquets i la salsa de tomaquet,
remenar i barrejar fins que l'aigua shagi evaporat i shagi
format una salsa espessa.

S’hi poden afegir espécies al gust, com alfabrega o orenga.
Aranomés cal escalfar les truites 15 segons per cada ban-
da, un cop calents posar sobre elles un llit denciam, pre-
viament rentat amb aigua i vinagre, a sobre es posen les
verdures i tires d’alvocat.

Aquests burritos vegans son espléndids, també es poden
acompanyar amb alguna salsa de preferéncia.

Per acompanyar i decorar podem utilitzar fesols, pic de
gall, alvocat, coriandre, julivert, salsa de tomaquet picant,
jalapefos o salsa de iogurt de soja vegana com nata agra.
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Bntrepa de gamboes

amb wakame | Sriracha

Ingredients per a dos

« Cues de gambes

o Alga wakame en amanida dues cullerades soperes

« Salsa Sriracha al gust (amb dues cullerades n’hi ha prou)
« Pa Viena de entrepa

« Sal al gust

« Coriandre fresc

« Oli doliva verge extra (Una cullerada sopera)

« Oli de s¢sam (Una cullerada de postres)

« Suc de llimona (un rajoli acabat desprémer)

Com fer-ho

Netegem les gambes, retirant els caps i closques, que po-
dem guardar per fer en el seu moment un bon fumet o
brou de marisc.

p32
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Retirem l'intesti o filet negre que tenen les gambes en un
costat i les cuinem a la paella amb una cullerada doli doli-
va verge extra i unes gotes doli de sésam.

Afegim una cullerada sopera de salsa Sriracha i barregem
bé saltejant tots els ingredients. Quan veiem que les gam-
bes prenen un color vermell intens, afegim un raig de suc
dellimona, saltegem un altre minut, i anem apagant el foc.
Mentrestant, anirem preparant la base dels entrepans, per
a aixo colloquem una mica damanida de wakame a la
part de baix de cada pa. Després, repartirem les gambes
en els dos entrepans, col-locant-les per sobre lamanida

dlalgues.

Recepta i foto : Pakus - Directo al Paladar

Empanag-
A5 e

morclilla y
\Veranras

Ingredientes para 10 empanadillas
Un trozo de calabacin.

Un trozo de puerro.

Un trozo de berenjena.

5-6 rodajas de morcilla.

10 obleas para empanadillas.
Lechuga hoja de roble.

Un huevo

Aceite.

Sal.

Preparacion

Cortamos las verduras muy pequenas, y las pochamos.
Cortamos la morcilla a dados pequenos y cuando estén
las verduras afiadimos la morcilla y la salteamos unos
minutos, retiramos del fuego y dejamos que se enfrie
un poco la farsa.

Rellenamos las empanadillas con esta farsa, las dobla-
mos y con un tenedor sellamos alrededor de la empa-
nadilla, pincelamos con huevo batido y las llevamos al
horno hasta que las veamos crujientes.

Servimos las empanadillas con ensalada.

Receta y foto: Margot Serrano - Las cosas de la vida

La cantineta NEFAITE
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Peovia

ila flor mas be

Su uso favorito es el decorativo, puesto que su magnifi-
cencia llama la atencidn, al igual que su abanico de co-
lores.

Seguramente habremos visto las peonias en muchos jar-
dines, su popularidad ha crecido mucho en los ultimos
anos y se han ido convirtiendo en una de las favoritas de
muchas personas amantes de las plantas.

Caracteristicas

Uno de los aspectos que mas destaca de esta flor es su im-
presionante tallo, que llega a superar el metro de longi-
tud. El fruto es una vaina en la que se encierran multitud
de semillas de color negro brillante. La flor posee cinco
sépalos y el niimero de sus pétalos varia entre cinco y
diez.

Plantado

Es de suma importancia que se ponga en tierra fértil en
una época fresca y cuando ya no haya heladas; de prefe-
rencia al inicio de la primavera. En un lugar con clima
calido, plantarlas cerca de arboles de sombra ya que estos
la cuidaréan de la luz directa del sol.

Temperatura

Aunque normalmente crecen en climas frios, pueden
vivir en casi cualquier clima porque son muy resistentes.

a del mundo!

Cultivo

El mejor ambiente para su crecimiento es la posicion
intermedia entre la sombra y el sol. Se recomienda que
no estén situadas directamente en el sol, ya que puede
secarse rapidamente.

Terreno

El més propicio para un desarrollo excelente es el arcillo-
so y con un cierto grado de humedad, que se mantenga
fresco y con un buen drenaje.

Riego

La tierra debe regarse, como minimo, dos veces a lo largo
de la semana si estamos en una zona muy soleada. Asi
evitaremos que se seque. En invierno se regara solamen-
te una vez por semana.

Abono

Es clave para su crecimiento, hay que ser cuidadosos con
cudndo y cémo le lo suministramos. El fertilizante en ex-
ceso no dejara que las peonias florezcan correctamente.
Lo ideal es no aplicarlo cerca de la base, si no alrededor y
s6lo hay que hacerlo dos veces al afio.

Enfermedades

La enfermedad mas frecuente es el moho gris que apare-
ce cuando no tiene la luz que necesita y se moja de mds.
Debe tener buena ventilacién y no ponerla cerca de otra
planta de la misma familia.
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POCAD.

LLO DPE® PAN

SIN HORNO CON ENSALADA DE HUEVO

Receta THERMOWMIX

Ingredientes

«50 gr de cebolleta en cuartos.

375 gr de agua.

«3 huevos cocidos.

50 gr de mayonesa.

«1/2 cucharadita de mostaza de Dijon.
«2 pellizcos de sal.

«2 pellizcos de pimienta molida.

«1/2 cucharada de cebollino fresco picado.
o1 pellizco de azucar.

«85 gr de leche.

«1 chorrito de aceite de oliva.

«10 gr de levadura prensada fresca.
230 gr de harina de fuerza.

+4 hojas de lechuga.

+4-8 pepinillos en vinagre en rodajas finas.

+4-8 lonchas de jamon cocido o pavo.

Preparacion

Ponga en el vaso la cebolleta y 300 gr de agua. Trocee 5
seg / vel 5. Vierta en el cestillo, escurra y seque la cebo-
lleta picada con papel de cocina. Aclare y seque el vaso.
Ponga en el vaso la cebolleta picada, los huevos duros, la
mostaza de Dijon, la mayonesa, el pellizco de sal, la pi-
mienta, el cebollino. Trocee 3 seg / vel 4. Retire a un bol,
cubra con film transparente y reserve en el frigorifico.
Lave el vaso.

Ponga en el vaso la leche, 75 gr de agua, el aztcar, el acei-
te y la levadura. Caliente 1 min 30 seg / 37°C / vel 2.
Anada la harina y un pellizco de sal y programe 2 min /
vel espiga 0 amasar. Retire la masa del vaso y forme una
bola. Deje reposar durante 15 -20 minutos sobre una su-
perficie espolvoreada con harina y tape con un bol.
Divida la masa en 4 partes iguales y deles forma de bola.
Cubra con el bol hasta que doblen su volumen durante
10 - 15 min.

Aplaste ligeramente las bolas con la mano y cocine los
panes en una sartén antiadherente a baja temperatura
(para que se desarrollen) durante 6 -8 min por cada lado.
Retire de la sartén y deje templar unos minutos.

Corte el pan por la mitad. Ponga sobre una mitad una
hoja de lechuga, una cucharada de ensalada de huevo,
2-3 laminas de pepinillo y 1-2 lonchas de jamén cocido
o0 pavo cocido. Tape con la otra mitad. Repita el proceso
con los panes restantes y sirva.

YNESH-
dillas de
pollastre

Ingredients per persona

Una truita mexicana de blat (podem fer servir les que
venen envasades)

100 gr de carn de pollastre desossada (pot ser pollas-
tre a la graella, cuit o restes de pollastre rostit)

2 cullerades soperes de formatge ratllat

Olj, sal i pebre doliva

Elaboracio de les quesadillas de pollastre

Per comengar, si el pollastre és rostit el esmicolem.

Si esta cru el tallem el pollastre a daus o tires.
Salpebrem i ho cuinem a foc al nostre gust, ala
planxa amb una mica doli.

Escalfem la truita en una paella. La daurem una mica
ili donem la volta.

Posem per sobre el formatge ratllat i el pollastre i
dobleguem la truita per la meitat per fer com una
mitja lluna.

Un cop daurada per les dues cares quan veiem que el
formatge s’ha fos, retirem de foc i servim tallada per
la meitat en dos triangles.

ESCANEAME

y consulta
nuestros pisos

IMMODUR

S ERVEILS IMMOBILIARILS

C/delaLlibertat 13 entlo. D
08860 Castelldefels, Barcelona

+34 673422252



El Frankfurt és un mos tan senzill com delicids, un dels cims
del menjar de carrer dOccident.

Fruit de la moviments migratoris, com gairebé tots els grans
invents gastronomics dels ultims segles, el seu curids nom
prové de com els alemanys establerts a Estats Units co-
neixien les salsitxes de tipus Frankfurt, donat que els recor-
daven als gossos salsitxa 0 Dachshund.

Els Frankfurt es poden fer de moltes formes, incloent coure
les salsitxes amb aigua o, molt millor, amb cervesa.

Ingredients per a4 unitats

« Salsitxes Frankfurt

o Panets per a Frankfurt

« Un litre de cervesa

« Un parell de cogombres agredol¢
« Ceba fregida cruixent al gust

» Quetxup i/o Mostassa

Com fer-ho

En una olla portem a ebullicio la cervesa.

Cal treure la tapa abans que bulli, en cas contrari lescuma
pujara massa i es pot desbordar.

Quan la cervesa estigui bullint, hi tirem les salsitxes i les cui-
nem entre 10 i 15 minuts, depenent de la mida.

Mentre es cuinen les salsitxes, torrem una mica el pa del
Frankfurt.

Quan estiguin a punt les salsitxes, les dipositem sobre paper
de cuina per eliminar lexcés daigua i les colloquem sobre
el pa obert.

Afegim el cogombre agredolg tallat a dauets o a rodanxes,
la ceba fregida i, finalment, quétxup, mostassa o qualsevol
altra salsa, al nostre gust.

Recepta i foto: Miguel Ayuso
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Sandwich ligero de lomo
Sajonia y mostaza de Dijow

L]
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Ingredientes

Dos lonchas de lomo Sajonia

Dos rebanadas de pan de sandwich
Una loncha de queso Havarti
Mostaza de Dijon

Lechuga.

Preparacién

Pre{) rar un sandwich no es nir(ligt'ln misterio, vamos a
explicar qué hace de este un saindwich especial, desde el
pan hasta la salsa, pasando por el lomo", que todo impor-
ta cuando se trata de hacer un emparedado.

El pan empleado no es un pan de sandwich normal, sino
uno mas fino, ligero e integral --sellama Thins-- aunque
en verdad la receta original utiliza muffins ingleses.
Luego esta la cuestion de la mostaza.

Normalmente en los sandwichs se utiliza mayonesa,
pero la mostaza (y mas si es de Dijon) es mucho mejor
compaiiera de viaje, pues se conserva mejor y da mas
sabor. En cuanto al embutido, el lomo de Sajonia es un
fiambre de cerdo cocido y ahumado, més sabroso que
una loncha de jamoén cocido, por ejemplo, y ademas ad-
mite que lo calentemos antes de comer}l)o.

El orden de colocacion es importante. Rebanada de pan,
mostaza, loncha de lomo a la plancha, loncha de queso
Havarti, loncha de lomo, lechuga, mostaza y otra vez el
pan.

Ingredientes

«Dos tortillas maiz
«Cuatro filetes de pechuga
«Un huevo

«Pan rallado

«Lechuga

*Queso parmesano

oSalsa césar

«Sal y Pimienta

Elaboracion

1.Lo primero que haremos serd empanar el pollo.
Para ello, lo salpimentamos y lo pasamos por hue-
vo batido y el pan rallado.

2.Ponemos una sartén a fuego medio-alto con
abundante aceite. Cuando esté caliente, freimos
bien los filetes empanados de pollo.

3.Por otra parte, en una sartén caliente sin aceite,
calentamos bien las tortillas de maiz, cocindndolas
por las dos partes.

4.En un plato, ponemos la tortilla caliente y le ha-
cemos una base de lechuga. Afladimos unos trozos
de la pechuga encima. Con la ayuda de un corta-
dor, hacemos unas lascas de queso parmesano y lo
anadimos a la base de lechuga y pollo.

5.Para terminar, aderezamos con salsa césar al gus-
to. Enrollamos bien con mucho cuidado. Para la
presentacion, podemos cortarlas por la mitad tal y
como se aprecia en la imagen.

GEP
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Esta receta se inspira en las sincronizadas mexicanas. Son
un tipo de sandwich que se elabora a partir de dos tortillas
de trigo con queso y jamén dentro. El nombre le viene de
rellenar una tortilla y cubrirla con otra y tostarlas después.
Resulta muy cémodo partir las sincronizadas a cuartos
para comerlas y resultan sencillamente deliciosas.

Ingredientes para 4 personas

8 tortillas de trigo

Tomate frito, casero o de conserva
Mezcla de queso gouda y grana padano
Jamoén york (o jamoén cocido)

Bonito o attin en aceite

Orégano y sal

Aceite picante (opcional)

Preparacion

Pasar por una sartén antiadherente, sin aceite, las tortitas
por una de las caras. Esa es la que pondremos en la parte
de dentro.

Para el relleno de jamon y queso

Repartir sobre una tortilla dos cucharadas de tomate. Cu-
brir con la mezcla de quesos rallados. Repartir unas lon-
chas de jamoén y aderezar con un poco de sal, orégano y
aceite picante si se desea. Llevar a la sartén de nuevo para
que se dore de las dos caras. Cortar a cuartos y servir.
Para las tortillas rellenas de atin y queso

El proceso es exactamente igual al anterior. Repartir el to-
mate sobre la tortilla, luego el queso, el attin, el orégano y el
aceite picante si hemos elegido la versién con mas chispa.
Tapar y dorar ambas caras. Cortar y servir.

Hamburauesa
dncargWr

Ingredients

Un parell dous

50gr de carn picada

Un parell de culleradetes pa ratllat
Sal i pebre

Fulles denciam

Una rodanxa de tomaquet
ceba caramel-litzada
Una Tall de formatge

Preparacio6

En un bol posem la carn picada, el pa ratllat
i salpebrem, barregem bé i formem ’ham-
burguesa, a la mida que desitgem.

Batem els ous i quallem la truita pels dos
costats.

També fem '’hamburguesa a la planxa

Amb un talla pastes rodo, tallem dos discos,
ja que ha de fer la funcié de el pa d’ham-
burguesa.

Per muntar, posem un disc de truita i sobre
posem el full denciam, després el tomaquet,
a sobre '’hamburguesa i un tall de formatge,
i laltre disc de truita per finalitzar.

Podem acompanyar amb patates fregides i
salses al gust.

Reformas vy
Renovacion

Q f [_? .'[P]

o B ¥

F

CALLE BOSC 121, BARBERA DEL VALLES
[©) 60254 27 94

¥

Con la confianza

de un trabajo bien hecho

Jkreformasyrehabilitaciones@gmail.com




SAR LENTES
ACTO EN AGUA

& herramienta practicay
nadador hacer deporteo
ano marino teniendo una
ia. Sin embargo, hay que
iUl Lso cuando se trata de

fes de contacto apropia-

BN estos contextos, dado -,. 4
acomeay se reduce la
durante la natacion o el

in grandes extensiones de
uso de lentes de contacto
| a proteger la cornea por
1z ultravicleta, perjudicial para |

ancias, para nadar tanto en
da como dulce, es mejor usar lentes b
cto desechables diarias que reducen '
I nﬁd]dﬁdﬂnsga de contaminacion
ana. En cambio, deben evitarse las
qi.ilﬂnaiasu mensuales, porque el

hpim para ; ' puede
algunos pmblen‘las debidos al contacto del

clora con los lentes de cantacta: irritacion conjuntival

~ pueden ccurrir despues de laeliminacion de las lentes.
Ademars, existe un mayor riesgo de infecdiones debido
sencia de microorganismos presentes en el
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REDES
EN BALCONES

My interesante, especialmente en las fa-

millas que tienen gatos en casa ya que
evitan muchos accidentes.

Pros
Imposibilita que el animal pueda caersey
clafarse. '

Permite poder tener ventanasy balcones
abiertos de manera sequra;
Contras
Algunas comunidades de vednos ponen
ﬁ:ss;;adm de instalara, '

e un buen montaje para gue
sea 100% seguro. i i
Puede precisar de montaje por parte de

profesionales, algo que puede hacer que
s encarezca,

<on peauenos apar:
ovil o dispositives aue contengan GP3.

Pros
Permiten saber al rriomentolal

Mo debeimpiantarseyel disposh

Contras
Necesitan cargd
Algunes necesitan pagat
Son

pPueden perderse en el caso

izacic Yimal,
ocalizaton axacta delar
tivo puede usarse en yafias masc

anera electronica or ando
S matf.tg;a' pamrﬁg:iaww sy funciona! ad

\earatosos Y alqunos llegar a rrokestar.
A o p”;g fg ajel,?ﬂarse bien al animal.

del teléfono

(@S 5i 58 precisa.

finuar dando su sefial GPS:

e —

VALLAS INVISIBLES +

Se pueden consequir online y hay de diferentes VALLAS Fisicas

tipos ;

Pros D Causan nj Gy 6

pueden cubrir gran zona de terrena. E;Ifrlmal_ NGUN tipo de malestar 3/
No necesitan de barreras fisicas. ah qUe salaan .
Ayudan a que la mascotia no se escape que hayan en rgacast;}dm los animalés

Puede instalarse en zonas de exterior yaque resistea precisan de estar
|a intermnperie. luzy son de larga dwac'::g:‘ﬂﬂﬂdm ala

Contras : Contras
Eduican en negative al animal, ya que eniten sont-
dos y pequenas descargas para que lo asode a ne
acercarse d esd Zona.

El animal debe tener e < cuello un collar que le
amita &l sonida o la descarga qlie puede perder y
deja:desereiél:tm}d sistma, _

Aun estando bien instalado, pueden haber fugas ya
que no hay una barrera fisica quelo impida y si el
animal hace caso omisa a fas descargas y sonidas,

podria frse, . :
Necesita de una instalacion minuciosa en el termeno
parano dejar espacios muerios.

VALLAS ELECTRICAS

Pueden consequirse parinternet. Se debe calcular blen
&l perimetro a proteger para poder realizario comectamente.

Pros
Suele ser eficaz y evita que el animal pueda escaparse

por determinados sitios.

Puede anlicarse a zonas de exterior ya que resiste a la intemnpene.

Contras
El animal no accede a la zona al recibir una descanga que le resulta
desagradable, por lo gue aprende a traves de un estimulo neg
Necesita continuamente Lina toma de corriente pard estar active
Necesita de una comecta instalacion para que no hayan zonas
desprotegidas. Puede dar descargasa otros anirmales o humangs,
algo que puede resultar problermatico,

e

Vet Vida

clinica veterinaria

C/Arcadi Balaguer, 75 | Castelldefels | 931 747 801
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TASACIONES 2
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Una vez instalada, vamos a configurar Google Fotos parm que
haga la copia de segundad. Primero pulsamos sobre el botdn=

luego, en Ajustes->Copia de seguridad y sincronizacion;
B ll'l l_'__" y finalmente en Copias de sequridad de carpetas del dispositi- LABORAL
h i‘ vo. Las activamos v elegimos @l modoWiFLY va esta todo.
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gar -
{Te gustaria pasarle a tu madre La ventaja de esta aplicacion frente a otras s que es accesible
las fotos de las vacacionesen un para el e los dispositivos moviles y para todos los onde- -
pendri ve? nadores sin importar el sistema operativo o la potendia.
-
Te explicamos como usar Google
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Ingredients

Mig tomaquet

Un grapat despinacs Baby
Tres filets de Seitan

Una dent dall

Un tall de porr

Una mica de sal

Un parell de llesques de pa
Una cullerada d’'Oli De Oliva
Un pessic de pebre negre

Passos

Si el seitan és casola i esta congelat, descongela’l al mi-
croones durant sis minuts. Si no, talla-ho directament
arodanxes (ni molt fines ni molt gruixudes) i cuinala
la planxa juntament amb una mica doli doliva i all per
segellar, com si fos carn. Pots afegir-li alguna espécia
al gust.

p54

Sandwich de seitan

Rentar els espinacs, el porro i el tomaquet i tallar
aquests ultims a rodanxes (podem afegir més horta-
lisses al gust, alvocat...). Reservar-ho.

Posar a torrar el pa i, quan estigui llest, untar una pe-
tita capa de maionesa vegana per l'interior dels dos
pans. Després, col-locar les rodanxes de seitan, els es-
pinacs, el porro, el tomaquet i la resta d’ingredients
que hagis decidit utilitzar. Col-locar l’altra tapa i gau-
dir-ho.

Acompanyar el sandvitx amb una maionesa vegana,
que pots fer-la aixi en pocs passos: col-locar en el got
de la batedora 1/3 de got de llet de soja sense edul-
corar, 2/3 de got doli de gira-sol, un pessic de sal i
un pessic de pebre, i triturar. Opcionalment, podem
afegir un rajoli de suc de llimona, una cullerada petita
de mostassa i o un gra d’all.

Podem utilitzar una altra salsa en lloc de la maionesa
vegana. Per exemple, una mica de mostassa, ketchup,
salsa de curri, hummus...

2V 4
(a7
DO-ZEN-DO

+INFORMACION CONTACTAD CON NOSOTROS
VIA WHATSAPP, TEL., CORREO ELECTRONICO
O ACUDIENDO AL CENTRO.

Castelldefels



.TE ANIMAS A
ADOPTAR UN
GATITO?

En Navidad y Reyes aumentan las peticiones de adopcion de mascotas. Liegan a la Protectora
muchas peticiones para acoger cachorritos que luego, lamentablemente, acaban en aban-
donos. La ilusidn de regalar un gatito al hijo, a la nieta o al ahijado deviene en un problema de
cuidado y minimas atenciones.

Pasadas las fiestas, necesitamos familias que deseen adoptar un gatito o gatita, porque son
muchos los que se encuentran desamparados. Desde fa Protectora hace tiempo que nos venl-
mos multiplicando y somos muchos los que hemos acogido a uno, dos, tres y mas cachomos,
pero no llegamos a dar abasto para todos. jNecesitamos voluntarios a adoptar No te pedimos
que acojas a toda una camada, pero de uno en uno podriamos llegar a todos fuvieran un hogar
y demostrar su agradecdimiento.

i TE ANIMASH

Son seres vivos con necesidades, MUCHAS necesidades, pero que te compensaran por cada uno
de tus cuidados. Son seres fieles, carifiosos, agradecidos. ..

Somos muy pesados con este tema, pero cada afo recogemos muchos "regalos” abandonados
cuando dejan de ser cachomitos, o cuando se acercan las vacaciones

Desde Proaniplan os animamaos, ademds, a que involucréis a los mas peques de la casa en esta
decisidn, Explicadles la satisfaccidn que produce Jugar con ellos, prepararles la comida, cambi-
arles la arena para sus necesidades, cuidarles los dias que estardn “mialitos”. ..

En Proaniplan somos estrictos con los requisitos para la adopdién de gatos, pero todo lo compen-
sa su compafifa, que es mucha.

Piénsatelo un poco, tendrds obligaciones, pero un sinfin de satisfacciones.
Muchas gradas por guerer colaborary nuestro deseo de unas muy felices vacaciones.

iQuieres colaborar con nosotros? Haz una Donacién a nuestra cuenta;
Bankia ES93 2038.8937.8260.0015.2590
Hazte voluntario. O donacion directa a nuestra cuenta de PayPal
Contdctanos: proaniplanprotectora@gmall.com https:fwww.paypalme/proaniplanprotector
Teléfono 61583 7950
ADOPTA
Hazte Socl@ (6 €/ mes) Teléfono 622 666 740 (solo WhatsApp) I ' P
Wil e i ‘ H de ida R OAN I LAN
arte casa de acogida.
nuestro 1
i bl by PROTECTORA DE ANIMALES

httpsyfwww.teaming.net/protectoraanimalesyplantasbaixliobregat  Comparte nuestras publicaciones.

Visita nuestra web | https://sites.google.com/view/proaniplan

If:ﬁ:'?-ﬂj;s niplanprotectorag@gmall com proaniplanprotectona 'f __:|=-'i ProtectoraDeAnimalesYPlantas




Sandvitx

de salmé fumat | ForvmaJr@@

Hi ha sandvitxos que no tenen per qué tenir mala fama.
Aquesta recepta és super facil, senzilla, rapida de fer i molt
nutritiva, aporta proteines, greixos saludables i carbohi-
drats complexos. Un sandvitx perfecte per sopar delicids
isense complicacio.

Ingredients

« 2 Pans (bagels)

« 8 Talls de salmé fumat

« Ceba morada

« Cogombre

« Tomaquet

« Fulles denciam

« Taperes a Igust

« Formatge crema (tipus Philadelphia)
« Unes branquetes danet fresc
« cebolli talleu a rueditas

p58

T

Preparacié

Rentem i tallem a rodes molt fines el tomaquet, la ceba i
les remullem per uns minuts en una mica de vinagre de
poma per suavitzar el seu sabor, el cogombre, i el cebolli,
aixi com també lenciam.

Untar el pa amb el formatge crema, col-loquem en aquest
ordre, ceba, tomaquet, enciam, salmd, afegim el cebolli,
unes branquetes d’anet i les taperes.

Recepta i foto: Rhaiza Carreiio

arguitectura interior

DISENO

DE INTERIORES
Estudiamos el estilo
y distribucion de tus
espacios con
modelados en 2D,

y profesionales para los danos de tu vivienda

ESTUDIC DEINTERIORES Y REFORMAS

REFORMAS
Disponemos de los
mejores materiales

EXPOSICION

En nuestra tienda
encontraras
materiales de alta
calidad para cocinas.

banos, suelos, etc

REPARACIONES
MNuestro equipo se
encargara de solucionar

plasmar tus ideas.

VIVIENDAS

LOCALES COMERCIALES

OFICINAS — N
CONSULTA - PLANO DE DISTRIBUCION - PLANO + DISENO EN 3D ~ Agole (eIMLLE O

PLANO 4+ 30 + SEGUIMIENTD - PLANO + 3D + SEGUIMIENTO

¥ MANO DE OBRA

B0 cin

Rambla Josep Tarradellas, 3 - Local 1

08860 Castelldefels

Showroom/ Oficina: 935 250393
oficina.integralium@gmail.com
www.solucionesintegralium.com
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Bloc de notas, per Pere Farre

BCN Ets tu.
El nou partlt polltlc, liderat per Daniel Vosseler

Lampli i agradable espai-jardi del recinte modernista de 'Hospital de Sant Pau, va
ser el lloc escollit pels dirigents de el nou partit politic BCN Ets Tu, on el passat dia 29
de Juny, festivitat de Sant Pere, va tenir lloc la presentacié d’aquesta entitat, que en la
seva primera convocatoria va congregar més de 500 convidats, on 'advocat barceloni
Daniel Vosseler va presentar la seva candidatura per I’alcaldia en les eleccions muni-
cipals de '’2023. Lacte es va iniciar amb els parlaments de Jordi Cerezuela, Carmen

Garcia, Vanesa Barreco i Gonzalo Lloveras, d’ells destaquem la intervenci6 de Jordi
Cerezuela, secretari general de la formacid, qui va iniciar el seu parlament dient que

BCN Ets Tu, “no és un partit de dretes, ni d’esquerres, ni d’independentistes ni de t'E ﬁ ¥

nacionalistes”; seguint en la seva intervenci6 va destacar la necessitat de recuperar YW

lesperit de la Barcelona de 92, voler gestionar millor la ciutat o, entre altres qiiestions, /,—————
el posar fial'organisme tactic de I'actual govern municipal imposat per I'actual alcal-

dessa, “una Barcelona sense pilons, ni colors a I'asfalt”. El punt i final a la trobada el
va posar el candidat Daniel Vosseler, fent esment entre altres temes de la mala gesti6
de govern Colau, destacant que Barcelona, des que ella esta a el front, es “un paradis
per als xorigos i delinqiients. I la ciutat més insegura del pais”. També va tenir esment
el tema de les ocupacions, dient que “cal prendre noves mesures de seguretat, més
agents de policia i posar més recursos per acabar amb aquesta pandémia de trans-
gressio que existeix des de fa anys a Barcelona”. Leconomia, I'educacié i ’habitatge,
a més del fracas i de la mala gesti6 de I'actual govern municipal, van ser altres dels

i temes esmentats en la intervencié de Daniel Vosseler. Foto: Carol Rubio Tomas

o o . o 1 o
Anna Cortina. Bosses amb estil, disseny i elegancia
Vam ser convidats a la presentacio6 de la col-leccié de Bosses de pell dAnna Corti- 1
na, dissenyadora amb 20 anys dexperiencia en el moén de la moda, i tres al capda-
vant de lempresa que porta el seu nom, un espaiés i agradable estudi-showroom,
situat a la Via Augusta 125, entresol segona, de Barcelona, on ella i el seu equip
creen aquestes atractives bosses, admirades tant pels seus dissenys i formes com
per la seva elegancia. LAnna (foto), va presentar les seves dues noves col-leccions
“Time Fort Art” i “Pop He ART, bosses amb atraients dibuixos fets a ma pels
artistes-pintors Philippe Boonen i Samuel Dasagas, respectivament.
Foto: Joanna Alberti Santanach

Dolqa presentacm a la Pasticceria di Gracia.

Organitzat per la “Pasticceria di Gracia’, va tenir lloc el passat dia 12 de juny, un agradable
i saborosa trobada al seu establiment al n° 58 del molt transitat carrer de Verdi, al barri de
Gracia de Barcelona, on es va celebrar una presentacio i tast de galetes artesanals i vi Malvasia.
Aquest establiment de pastisseria, que va obrir les portes fa quatre anys, és el lloc idoni per als
amants que gaudeixen d’assaborir les excel-lents especialitats de pastisseria italiana, elaborades
pel mestre pastisser Nicola di Caterino. Aquest petit pero agradable lloc esta atés per la seva
propietaria Barbara Saccardi (foto), que en aquest dia va presentar als seus clients i amics les

.'. - \ [ T ; noves i exquisides galetes “Riccianelli di Siena” C QM I S Hns
ACAVe, va celebrar la seva anual cita viatgera
(1]

SIGUE DE CERCA NUESTRAS PROMOCIONES
Y SORTEOS EN LAS REDES SOCIALES

REVELADO DIGITAL | POSTERS | ALBUMS | GRAN FORMATO | FOTOS CARNET
VINILOS DE CORTE | DIPTICOS CATALOGOS | ROTULOS | FOTOCOPIAS

“Amb la meva ageéncia, viatjo segur’, va ser la frase que destacava a la sala-biblioteca de I'Hotel
Seventy (Corsega - Passeig de Gracia), de Barcelona, lloc on Marti Sarrate, president de ACAVe
i Catiana Tur, gerent daquesta Associacié Corporativa d’Ageéncies de Viatges especialitzades,
van oferir la seva anual trobada envers els mitjans de comunicaci6. On varen informar, entre
daltres temes, del dedicat a les destinacions més demanades, pels viatgers per a aquest estiu: les
Balears, Canaries i la Costa Mediterrania, també llocs i ciutats d’Italia, Grécia i Turquia safe-
geixen a els més sol-licitats per viatgers i turistes. Mentre que Costa Rica i el Carib encapgalen
la llista dels viatges de llarg recorregut. Aixi mateix les agéncies esperen les reserves d'altim
moment en paisos encara tancats com Russia i el Regne Unit. Marti Sarrate també va fer es-
ment als temes de les quarantenes i els certificats de vacunacid, PCR negatius i altres requisits ==
que actualment prioritzen les destinacions que faciliten lentrada al viatger als diferents paisos
que visiten. Foto: Pepita Hernandez

pé[]

Dr Trueta, 26-28 - Castolidefels | 08860 | 926640702 | www.copifotocastelldefels.es
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Nivia 2017
- de ’Emporda

Productor: Mas Llunes

Zona: DO Emporda

Anyada: 2017

Varietat: Garnatxa, Carinyena, Macabeu
Preu: 11 € aprox.

Els Decanter Awards ens han descobert aciuest
Emporda de produccié limitada (7.600 ampolles),
una veritable troballa. Medalla d'Or en els Premis
Decanter 2019 i el vi millor puntuat de la DO Em-
porda. Es un vi irresistible.

El Celler. De CFropieta‘t familiar, Mas Llunes és un
Hetit celler a Garriguella, el Baix Emporda amb una
arga tradici6 viticultora i elaboradora.

Instal-lacions. Envoltat de vinyes de la fpr(‘)pia fin-
ca, disposa d'instal-lacions modernes i funcionals i
d’una espaiosa nau subterrania de crianga.

Les vinyes. Estan a poc més de 15 quilometres de la
mar i des delles es veu el Canigd i les seves puntes
nevades, que al costat de la flor de neu van inspirar
el seu nom, Nivia.

El Vi. Aquest blanc fermentat en bdta ha cridat
latencio C(Jflel mon enologic. Amb una crianga de 5
mesos sobre les seves propies mares, és un vi cre-
més, amb notes a herbes mediterranies, citrics i
flors blanques sobre un fons torrat. Estructurat,
concentrat i amb un final mineral al costat dun
punt sali. Llarg i voluminds, tencantara.
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ARTESANOS
DEL CALZADO

2021

Dr. ferran, 18 Castelldefels

635 020 106
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