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En poella o en cossoln, sempre exgust

Es la recepta més universal de la cuina espanyo-
la. Originaria de el Llevant espanyol, i més con-
cretament de THoya de Buriol, sha convertit pel
seu colorit, gust i aroma a una recepta de difusié
mundial. Tots els colors i sabors extraordinaris
de la costa es barregen per oferir-nos un plat sor-
prenent pel seu barroquisme i contundent sabor.
Tarros (Oryza sativa), base imprescindible
daquest menjar, és portat pels arabs i plantat a
La Albufera valenciana, la resta dels ingredients
son autoctons i varien d’'un poble a un altre en els
seus continguts. Basicament es poden dividir en
dues classes: de T'horta i de marisc, depenent del
seu origen i contingut. Amb el pas el temps els
arrossos i popularment la denominacié ‘paella
shan estes i la varietat delaboracions és sorpre-
nent. Aixi, a la tradicional paella shan anat su-
mant una infinitat de ‘tocs gastronomics, amb
Tarrds com a protagonista: larrods negre, arros a
la marinera, paella de faves, arros a banda i, per
descomptat, el tradicional i originari ‘arros a la
cassola ©

Amb Tlarribada del turisme va sorgir la paella
mixta que és una combinacié de totes elles, al

Pa

gust particular del comensal o de qui lelabora.
Per als puristes, aix0 és gairebé una aberracié,
com el fet de dir-li paella al menjar, quan en rea-
litat és el nom del utensili que conté el menjar, al
qual se li ha tret el maneci en el seu lloc se li han
fixat dues nanses perqué suporti el pes del guisat.
Els reblons de les nanses tenen una comesa espe-
cifica, serveix de punt de referéncia per a l'arros i
també per al brou.

El terme ‘paella procedeix del frances antic
Paele. La paraula ‘paella; com a generalitzacié del
plat, va comengar a usar-se en castella a partir de
1900. La fabricacié en série daquest tipus deina
data de l'any 1956, abans eren realitzades pels fe-
rrers de cada poblacié, des de llavors no ha variat
substancialment en el seu disseny, que és perfec-
te per a la seva comesa.

En aquesta edicié de LA PREMSA MAGAZINE,
us presentem una seleccié de receptes amb larros
com a protagonista i amb la ‘paella’ o la ‘cassola
com a element de suport per a la seva elaboracié.
En qualsevol cas, exquisides. Us animeu a fer-les?
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Arros caldés amb llamantol

Ingredients (per a 4 persones)
Dos litres daigua.

Tassa i mitja darros.

Un llamantol.

Cap i espines de rap.

Una ceba.

Un parell de grans dall.

Un parell de tomaquets.

Un tros de 2 cm dapi.

Un parell de nyores o Un pebrot xoriger.
Tres cullerades soperes doli doliva verge.
Unes brins de safra.

Una branqueta de julivert.

Sal.

Elaboracié

Pelar i picar la ceba i un gra dall. Picar i trossejar el toma-
quet, picar lapi.

Passar per farina els ossos de rap.

En una cassola amb 3 cullerades soperes doli doliva, fer
el llamantol amb la cassola tapada durant 8-10 minuts,
aproximadament. Treure i reservar.

P

A la mateixa cassola, sofregir els ossos de rap, treure i
reservar.

Afegiu-hi la ceba, lall i lapi, i quan estiguin daurats, el
tomagquet, la branqueta de julivert, el safra i la nyora.
Cobrir amb laigua i deixar bullir.

Peleu el llamantol, picar el cap i les potes, reservar la carn
i donar-ho tot al brou juntament amb els ossos de rap.
Deixar coure lentament uns 20 minuts.

Passar pel xinés aixafant bé i reservar.

Picar el gra dall que queda i ratllar el tomaquet.

Treure la nyora de el brou.

En una cassola amb 2 o 3 cullerades soperes doli doliva,
sofregir l'all i tirar el tomaquet ratllat i la carn de la nyora
raspada.

Tirar de seguida l'arrds, donar una volta amb la cullera,
salpebrar i afegir de 5 a 6 tasses de el brou bullint.
Reservar una de les tasses de brou per si larrds ho reque-
reix. Ha de quedar caldos.

Deixar fer durant 20 minuts, afegir el llamantol trossejat,
deixar 3 minuts i servir immediatament.
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Candaisla

— Since 1916 —
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Arros estil Pénia

Ingredients per a 4 comensals Con ho fem

400 grams darros. Bullirem tots els ingredients per fer el brou, ja
400 grams de sipia que és essencial per a lelaboracié daquest plat.
Ingredients pel Brou de peix. A continuacié, en una paella, fregirem els alls i
Api. les nyores, que posteriorment ens serviran per
Porro. fer la picada.

Ceba. En el mateix oli fregirem larros i quan estigui
Pastanaga. daurat, li afegirem la sipia neta i trossejada.

Dues lluernes o congre.
Dues escorpores.

Farem la picada amb tots els ingredients i un cop
colada, I'afegirem a larros, tirarem el brou, estara

Ingredients per la picada a punt per servir.

8 gran dall. Es recomana acompanyar amb allioli.

8 nyores.

Safra. Recepta del Restaurant The New Canasta - Castelldefels
Allioli.
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Com fer arrds sec al forn

Els arrossos secs sén aquells que van cuinats ja sigui
sobre un foc o al forn caracteritzats perque se li afegeix
"aigua justa perque el gra quedi cuinat i alhora sencer.
Les claus d’'un arros sec vindran marcades principal-
ment pel tipus de gra darros que estiguem utilitzant
ja que no tots absorbeixen la mateixa quantitat daigua
per tant el primer que hem de fer és conéixer larros que
anem a utilitzar.

A més, no és el mateix fer un arros al forn que una paella
sobre un foc. La diferéncia ve sobretot pel nivell deva-
poracio que sobté amb un metode de cuinat o un altre.
Sent en el primer cas practicament nul-la levaporacio6 i
per tant en el cas de la paella necessitarem més aigua ini-
cial ja que també sevapora més aigua.

Ingredients per a 4 persones

300 gr darros bomba.

600 ml de brou de pollastre.

200 gr de favetes fresques o en oli.
200 gr de pollastre sense os ni pell.
Una ceba.

Un parell dalls.

Tres tomaquets.

Un pessic de safra.

Sal i oli doliva
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Com fer un arros sec al forn

Aquest tipus d'arrossos es caracteritzen tots per se-
guir els mateixos passos en lelaboracié. Primer fem
el fons. Després afegim larros. I finalment afegim el
brou que estara bullint per no interrompre la coccié
de l'arros i deixarem coure a foci/ o forn.

En aquest cas el fons el constitueix la ceba, els alls, el
tomagquet, el pollastre i les favetes.

La ceba iTlall els picarem ben fins i els tirem. Després
afe girem el tomaquet tallat en glagons sense pell ni
llavors i finalment afegirem el pollastre tallat a tros-
sets.

Cuinarem el fons fins que quedi ben sec.

Afegim larros i el remenem durant un parell de mi-
nuts. D'aquesta manera el mido es fixara al gra i que-
dara més sencer.

Afegim el brou, que ho tindrem bullint, juntament
amb uns brins de safra. Deixem coure al foc durant
quatre minuts abans d’introduir-a el forn a 190 ° C
durant 14 minuts més.

Al treure l'arros, deixem que reposi un parell de mi-
nuts tapat amb un drap abans de servir-lo.
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Aquesta recepta és una creaci6 del Sr. Parellada, il-lustre xef de el
Restaurant ‘Les 7 Portes, de Barcelona, per evitar que els clients
es taquessin les mans.

Ingredients per a 6 comensals
Mig quilo darros.

Un litre de brou de peix.

6 cuixes de pollastre desossats.

6 salsitxes.

150 grams de llom de porc.

Una dotzena de gambes pelades.
Mitja dotzena de llagostins pelats.
200 grams de calamars.

Dues dotzenes de musclos grans.
150 grams de rap.

150 grams de mer.

Una ceba mitjana.

100 grams de pésols cuits.

4 carxofes.

4 pebrots morrons.

4 tomaquets vermells madurs.

3 grans dall.

Una cullerada de mantega de porc.
2 dl. doli doliva.

1 branca de julivert, safra i sal.

Preparacio

Preparar les carns tallant-les a daus. Netejar els peixos de pells
i espines i tallar-també a daus. Rentar bé els musclos, coure’ls
en una olla, llevar les valves i reservar-los. Rentar els calamars i
tallar-los a rodanxes.
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Rentar les carxofes, llevar les tiges i les fulles dures de fora, ta-
llar-les en 8 trossos i reservar en aigua amb un rajoli de suc de
llimona.

Pelar les cebes i picar-les molt fi. Tallar en tires els pebrots mo-
rrons i unes quantes tires tallar-les a dauets. Rentar els toma-
quets, treure’ls la pell i les llavors i passar-los pel passapuré.

En un morter, posar sal, els alls i els brins de safra i matxucar-ho
tot bé.

Posar una paella al foc amb Ioli i la mantega de porc. Quan esti-
gui calent tirar-hi els calamars i els trossos de pollastre i llom de
porc. Quan estiguin daurats, afegir la ceba picada i els trossos de
carxofa, remoure tot bé i llavors fer el puré de tomaquet. Ofegar
tot, afegir un cullerot de brou i deixeu-ho coure uns 10 minuts.
Pujar el foc i tirar Farros, els quadradets de pebrot, els pésols i
afegir la resta del brou, ben calent. Diluir amb una mica de brou
la picada dels alls i el safra i afegir-ho a la paella. Remoure-ho tot
bé perque es barregin els ingredients.

En una paella a part saltar, amb una mica doli, el peix i marisc,
empolsats de sal.

Col-locar els peixos, gambes i llagostins, distribuits per sobre de
Parros, posar també les salsitxes, tallades a rodanxes i les tires de
pebrot, de manera simeétrica perqué el plat quedi ben adornat.
Quan porti 5 minuts bullint a foc fort, es pot baixar el foc i man-
tenir la coccid a foc suau o bé posar al forn fins que Iarros estigui
ben sec.

Abans de servir deixar reposar durant 5 minuts.

Presentar, sempre que es pugui, en la mateixa paella, empolvorat
amb el julivert molt picat.

CA12 v 15 - Castelldlefels RESERVAS 8368582 1 @@
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Arros mariner
de senvyoret

Els ingredients

250 gr de gambes

250 gr de cloisses

Un pebrot vermell

Un pebrot verd

Un parell de grans dall
Un tomaquet petit

400 gr darros

Una mica doli doliva
Sal i safra

Preparacid
Amb els caps i closques de les gambes es prepara un brou
de marisc de la manera segiient: es passen a la planxa en
una paella amb unes gotes doli, es cobreixen daigua i es
deixa coure perqué deixi anar el sabor. Es cola el brou i
es reserva.

Es cobreix el fons de la paella o cassola amb oli i es fa el
sofregit per aquest ordre: primer els alls laminats, quan
estan daurats safegeixen els pebrots trossejats, i unes tires
de pebrot vermell que (quan estan ofegades es reserven
per després decorar) i finalment el tomaquet ben picat.
Quan el sofregit esta fet, safegeix larros i es mareja una
mica abans dafegir-hi el brou que tenfem reservat, sem-
pre en la proporci6 d'una mesura d’arros i dues de brou.
Es manté a foc viu fins que arrenca el bull, i després es
passa a foc mitja.

Shafegeixen la sal, el safra i una mica de pebre vermell
dolg.

Quan queden uns cinc minuts de cocci6, safegeixen les
gambes, les cloisses i les tires de pebrot vermell.

Es comprova el punt de sal.

Quan s’ha consumit el brou, es deixa reposar uns minuts
abans de servir.
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ARROZROJO MEXTCANO

INGREDIENTES:
% de arroz impegable verde valle o SOS.
% de jitomate (tomate) licuado y colado.
1 cebolla mediana.
4 dientes de ajo grandes.
2 papas medianas peladas y picadas finamente.
200 ml de granos de elote.
6 a 8 ramas de perejil.
4 pimientas enteras.
Jugo de % limén.
3 cucharaditas de sal yodada.
6 tazas de agua caliente o de consomé de pollo.
2 chiles serranos lavados.
150 ml de aceite.

MODO DE PREPARACION:

Se lava se retira la cabeza y se licua el jitomate, con %2
cebolla y 2 dientes de ajo y una cucharada de sal. Se
sacay se cuela bien.

Se pica 2 dientes de ajo y ¥ cebolla finamente. Se lava
las papas se pelan y se pican en cuadros chicos. Si el
elote esta congelado se deja en una bolsa dentro de

agua caliente hasta que atempere.

Poner el aceite en un a olla para 6 litros con tapa y
cuando este caliente se agrega el arroz y se agita hasta
que se fria, cuando esta transparente se agrega la papa
picada, el elote, el perejil lavado, los chiles serranos en-
teros, la cebolla y ajos picados. Se agita todo hasta que
se sofria bien sin que dore.

Cuando el arroz esta frito, se va agregando el jugo del
jitomate. Se remueve para que se incorpore bien el
jitomate al arroz y cuando se agrego todo se pone la
pimienta y la sal.

Se deja que el jitomate se sofria y luego se coloca el
agua o caldo caliente y el jugo del limén.

Se revisa que el sabor este al gusto (ligeramente sala-
do), se baja el fuego se tapa, se revisa con un tenedor
sin agitar por el centro a que el agua se consuma, casi
para llegar al fondo unos 2 a 3 ml se apaga y se deja
reposar.

Se puede acompanar de un mole o de unos frijoles de
la olla.

Plato como para 20 personas.
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Paella con chorizo

g
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Esta receta es muy parecida a una paella castellana ela-
borada con varios tipos de carne y embutido. Es un plato
para los mas carnivoros, ya que no tiene nada de pescado
ni marisco.

Para esta paella no utilizar arroz vaporizado, sino uno
redondo tipo bomba que absorbe mucho mas liquido.

Ingredientes para 4 raciones

1/4 de cucharadita de azafran desmenuzado
Un litro y cuarto de caldo de pollo caliente
1/2 de cucharadita de sal, o mas al gusto
Medio quilo de pollo deshuesado sin piel troceado
4 cucharadas de aceite de oliva

Una cebolla, cortada en dados

Un pimiento rojo, cortado en dados

Tres dientes de ajo, picados

Una cucharadita de pasta de tomate

400 gr de arroz bomba

Un cuarto de litro de vino blanco seco

300 gr de chorizo en rodajas

Media cucharadita de pimenton de La Vera
Un par de cucharadas de perejil fresco picado

Preparacion

Paso 1. Mezclamos el azafrdn con el caldo y lo calentamos a
fuego medio en una cazuela. Mantenerlo caliente hasta que lo
utilicemos.

Paso 2. Salpimentar el pollo troceado y limpio. En una sartén
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grande, calentamos la mitad del aceite de oliva a fuego medio y
sofreimos el pollo durante varios minutos, hasta que esté dora-
do por toda la superficie. Una vez hecho, lo pasamos a un plato
aparte.

Paso 3. En la misma paellera, afiadimos el aceite restante para
poder sofreir la cebolla. Raspamos todo lo que se ha quedado
pegado del pollo en el fondo para que se mezcle con la cebolla.
Anadimos el pimiento en dados pequefios y lo sofreimos du-
rante 5 minutos mas.

Paso 4. Agregamos el ajo, el piment6n y la pasta de tomate y lo
cocinamos durante un minuto mas. Incorporamos el arroz y lo
removemos para que se distribuya bien. Dejamos que se sofria
todo junto durante un minuto.

Paso 5. Vertemos el vino blanco y anadimos el chorizo. Dejamos
que se cocine hasta que casi todo el liquido haya desaparecido.
Paso 6. Vertemos el caldo caliente, aiadimos los trozos de pollo
y lo removemos para que quede uniformemente. Aumentamos
la temperatura para que llegue a ebullicion, y después bajamos a
un fuego medio para que cueza durante 18 minutos, hasta que el
arroz quede al dente y el caldo se haya absorbido por completo.
Paso 7. Apagamos el fuego y dejamos que repose durante 5 mi-
nutos. Antes de servirlo, afladimos el perejil por encima.

Notas.

En lugar de la pasta de tomate se puede utilizar tomate triturado
o tomate natural troceado sin piel y sin semillas. Si no dispone-
mos de pollo, podemos utilizar gambas, jamén, conejo o cual-
quier otra carne que tengamos a mano.

Cassola
A arros amb
saalimes

Ingredients (per a 4 comensals)
400g. d’arros.

800g. de sardines mitjanes.
200g. de pebrots verds.

300g. de tomaquets madurs.

4 grans dall.

1,5 dl. doli doliva.

Una cullerada de pebre vermell.
1,5 dl. d’aigua.

Julivert i sal.

Elaboracié

Netejar les sardines, llevar bé les escates i retirar-los-hi el cap
ilespina central.

Escalfar loli en una cassola de fang, fregir-hi 2 grans dall i re-
tirar-los.

En el mateix oli, fregir-hi les sardines assaonades amb sal. Re-
tirar-les i reservar.

Posar al Joli de la cassola els pebrots, tallats a trossets i fregir-los
a foc lent.

Afegir-hi els tomaquets, pelats, sense llavors i tallats a trossets.
Deixeu-ho coure una mica més i escampar-hi la cullerada de
pebre vermell.

Afegir els grans d’all i el julivert, picats fins i uns brins de safra
torrat.

Abocar laigua calenta.

Comprovar el punt de sal i rectificar si cal.

Quan comenci a bullir 'aigua, afegir-hi arrds, remoure-ho i dis-
posar les sardines per sobre.

Coure-ho destapat, uns 10 minuts a foc mitja i 10 minuts més
a foc suau.

Retirar de foc.

Deixar-ho reposar durant uns 5 minuts i servir-ho amb la ma-
teixa cassola.

BERRI
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Ingredients

0 80 ml doli doliva verge

o Un xorico d’uns, tallat a rodanxes fines
0250 gr de llom de porc, tallat en trossos petits
o Un pebrot vermell tallat finament a daus
0 4 grans dall, pelats i picats

0 5 0 6 tomaquets sencers, escaldats i pelats
o Dos litres de brou de pollastre o vegetal

0 Una generosa mica de safra

o Dues tasses i mitja d’arros bomba

o Sal i pebre negre, al gust

o0 Una cullerada de pebre vermell

Cuina

Escalfar Ioli en una paella (o una paella si no) a foc mitja.
Quan estigui calent, hi afegim el xorico tallat a trossos i
el fregim fins que es dauri pels dos costats. Li donem la
volta les vegades que faci falta. Amb aixo, perfumem loli
amb el sabor del xorigo.

Traiem el xori¢o a un plat (es pot posar a sobre de paper
de cuina perque sescorri el greix en excés), i incorporem
la carn de porc per fregir de la mateixa manera. Quan
estigui daurada, la retirem a el mateix plat de el xorigo.
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Paella de car

En aquest oli amb tant gust, sofregim el pebrot picat fins
que comenci a estovar-se, després afegim lall i deixem
que es sofregeixi. El que estem aconseguint és que a loli
adquireixi un sabor sublim.

Escaldem els tomaquets en aigua bullint i els aixafem o
triturem. El afegim a la paella perque es cuinin durant
uns 7 o 8 minuts.

Quan el liquid dels tomaquets comenci a espessir, abo-
quem el brou i augmentem la temperatura perque arribi
a bullir.

Incorporem el safr, la sal, el pebre negre i tornem a po-
sar la carn.

Empolvorem des de dalt I'arros de manera que quedi el
més uniformement possible i ho remenem una vegada
perque el liquid cobreixi tot Farros.

Vam baixar la temperatura i deixem que cogui a foc mi-
tja-alt durant 10 minuts. Passat aquest temps, baixem el
foc a baix i continuem la coccié durant 10 minuts més,
fins que el liquid shagi reabsorbit per complet.
Apaguem el foc i empolvorem per sobre el pebre vermell.
Ho cobrim amb un drap o paper d’alumini i deixem que
reposi 5 o 10 minuts.

Podem decorar la paella amb unes rodanxes de llimona

o0
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El cuiner basc realitza en poc passos una paella darrods amb rap, gam-
bes, cloisses i llagostins.

Ingredients

400 gr dArros Brillant Sabroz
200 gr rap net tallat a daus
200 gr de gambes pelades
200gr de cloisses

8llagostins

Caldo de peix

Sal

Julivert

Una ceba picada fina

Una pastanaga picada fina

Un pebrot verd picat fi

Un tomaquet picat fi

Un parell de grans dall picats fi

Elaboracié delarecepta

A la mateixa paella de fer farros, poxar o ofegar la verdura cinc minuts.
Quan estigui ben poxada la verdura, afegir-hi el peix, les gambes, i les
cloisses. Poxar-ho bé i incorporar-hi farros.

Moureél i afegir-hi el brou.

Provar de sal.

Quan comenci a bullir, posar-hi a sobre els llagostins i deixar-ho coure
afoc suau uns 15 minuts fins que estigui feta.




Paella & arros amb rap

Estem davant d’'un plat patr6 en la dieta mediterrania.
Sa, equilibrat i delicids. Per descomptat admet tantes
variants com peixos puguem trobar. Amb ratlla, per
exemple, resulta tremendament deliciés. Una recepta
sense ensopegades, només arros i rap, aixo si, larros solt
i espectacularment sabords i el rap en el seu punt just de
coccio, exhibint la seva provocadora carn blanca, lleu-
gerament acolorida en el seu exterior pel groc calid de
les brins de safra. En conseqiiéncia, el sabor és Ianima
daquesta recepta. Un sabor intens i penetrant que xoca
una mica al descobrir-ho, veient la senzillesa del plat.

Si ho volem, podem afegir-hi unes gambetes o llagos-
tins, per a donar-hi color.

Els ingredients

400 gr darros bomba.

Una cua de rap bella.

Un calamar o una sipia.

Mitja dotzena de llagostins (opcional)
Una patata petita.

Un tomaquet madur.

Un parell de nyores o un pebrot sec.
Uns grans de pebre negre.

Un parell de branques de julivert.
Una culleradeta de pebre vermell.
Oli doliva verge i Sal.
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La preparaci6

Netegem el rap, traiem els lloms, els trossegem en 4
trossos i reservem assaonats amb un filet doli doliva i
un polsim (poc) de pebre vermell.

Trossegem el calamar o la sepia.

Pelem la patata, tallem el tomaquet en dues meitats i
trossegem grollerament la branca de julivert.

En una cassola posem un raig doli doliva i maregem
els ossos de rap i el calamar, afegim el safra, la patata, el
pebre, el julivert i ho remenem tot un parell de minuts;
ara hi afegim les nyores, donem una volta i afegim el
tomaquet.

Un minut més tard hi afegim el pebre vermell, ho
cobrim d'aigua i deixem ens vagi fent, tapat, a foc fluix,
20 minuts.

Passat aquest temps, apaguem el foc, batem bé i colem.
Mantenim calent.

A la paella amb oli doliva, remenem larros, afegim el
rap i remenem també, afegim el brou ben calent i ho
mantenim al foc uns 18-20 minuts.

Apaguem el foc, deixem reposar 2-3 minuts i ja ho
podem servir.

mldoso

de ternasco \ borrajas

Ingredientes:
Falda de ternasco
Borrajas

Arroz

Azafrén

Aceite de oliva
Una cebolla de

Elaboracion

Comenzamos haciendo un caldo de ternasco, aprove-
chando la parte de falda, para ello primero tostamos
el ternasco al horno, dejando que caramelice un poco,
después lo ponemos en una olla junto con una cebolla
y agua, lo cocemos alrededor de una hora y el caldo
estara listo.

En una olla aparte cocemos la borraja, que quede un
poco al dente, la sacamos a agua fria, mejor con hielos
para cortar la coccién y reservamos.

En una paellera ponemos un poco de ajo y cebolla
finamente cortados en aceite en frio, sofreimos. Afa-
dimos unos trozos de ternasco, pueden aprovecharse
partes menos nobles, cuello, falda... aftadimos unas
hebras de azafran tostado.

Cuando esté el sofrito hecho afiadimos el arroz, so-
freimos y anadimos el caldo, 2,5 veces el volumen de
arroz, no tiene que quedar como la paella, tiene que
quedar caldoso.

Cuando este a punto de acabar la coccion, afiadimos
las borrajas reservadas, si es necesario se puede anadir
caldo o incluso agua de la coccién de las borrajas en
cualquier momento.
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Paella-filta
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La paella mixta és una barreja darros, marisc i carn, a més
d'una barreja de vegetals per fer el delicios sofregit indispen-
sable.

El socarrat és la millor part. Aquesta crosta d'arros cremat que
cruix esta increible. Perd perque es formi és imprescindible
una paella de metall, no ens sortira si ho fem en una paella
antiadherent.

S’ha de fer amb arros Bomba de gra mitja i rodo. La seva forma
és ideal per absorbir grans quantitats de liquid, cosa que no
passa amb els arrossos vaporitzats.

Ingredients per a 6-8 persones

- Mitja culleradeta de safra.

- Quatre cuixes de pollastre trossejats.

- 10-12 llagostins grans, pelats.

- Sal i pebre negre, al gust.

- 100 ml doli doliva verge extra.

- 100 gr de xorigo.

- Una cullerada de pebre vermell.

- Tres grans dall, picats.

- Tres tomaquets mitjans (sense pell), ratllats.
- Una ceba petita, picada.

- Dos litres de brou de pollastre.

- Un pebrot vermell tallat a tires.

- 12 cloisses.

- Dues tasses i mitja darros de gra curt.

W e

Indicacions a seguir per elaborar-la

En un recipient petit ajuntem el safra amb 50 ml daigua calen-
ta, i deixem que reposi durant 15 minuts.

Assaonem el pollastre i els llagostins amb sal i pebre negre.
Escalfem Ioli en una paella o paella duns 40 cm de diametre

a foc mitja alt. Afegim els trossos de pollastre, el xorigo a
rodanxes i els llagostins i deixem que es fregeixin fins que es
daurin, girant de tant en tant perqué es facin per tot arreu.
Una vegada que els llagostins estan daurats, els traiem a un plat
a part. Incorporem el pebre vermell, els alls, els tomaquets i la
ceba a la paella i ho sofregim, remenant sovint, fins que la ceba
estigui tendra.

En aquest moment és quan afegim la barreja de safra i el brou
de pollastre, condimentem amb sal i augmentem la tempera-
tura.

Afegim larros i el remenem amb una cullera perqué es
distribueixi per tots els costats. Incorporem també els pebrots
i continuem amb la cocci6 (sense regirar), fins que Farros hagi
absorbit la major part dels liquids, uns 12-15 minuts.

Ara és el moment de baixar la calor a foc lent i afegir els llagos-
tins reservats juntament amb les cloisses rentades. El deixarem
durant 5-10 minuts fins que les cloisses sobrin i el liquid shagi
absorbit completament.

En I'dltim minut, el posem a foc viu per crear el socarrat (el que
senganxa al fons de la paella). I ja podem apagar el foc i cobrir
la paella amb paper d'alumini perque reposi uns minuts.
Variacions. Se li poden afegir un grapat de pésols, mongetes
verdes o faves. Es poden substituir les cloisses per musclos i els
llagostins per gambes, escamarlans o llamantol.
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Existeixen moltes classes de paelles i moltes maneres de
fer-les. Aquesta recepta de paella marinera amb marisc és
un bon exemple de com realitzar una rica paella amb els
mariscs més saborosos.

Ingredients per a 4 persones
Una sipia fresca d’uns 400 gr.
Un calamar d’'uns 300 gr.

8 gambes.

Y5 kg de musclos.

4 escamarlans.

Y5 kg de cloisses.

400 gr darros.

4 tomaquets madurs.

Una ceba mitjana.

Un parell de grans dall.

Un pebrot verd i un pebrot vermell.
Julivert.

Una copeta de brandi.

Sal i Oli doliva.

Com fer-la

« Posem les cloisses en un bol amb aigua i sal per tal que
expulsin la sorra.

« Netegem els musclos per fora.

o Netegem i trossegem el calamar i la sipia i ho posem a
fregir a foc lent en una paella amb un rajoli doli doliva.
Quan comencen a quedar daurats, es retiren els trossos i
aprofitant aquest mateix oli es couen les gambes i els es-
camarlans. Un cop cuits, es retiren.

« Es trituren els tomaquets, el pebrot verd i vermell, la
ceba i els alls i es fregeixen a la mateixa paella i amb el
mateix oli que la resta de les coses. Es va coent a foc molt
lent i remenant continuament fins que quedi ben confi-
tat. Quan esta a punt es canvien de recipient i es posen a
la paella continuant la seva cocci6 a foc molt lent

« Quan el tomaquet i la ceba ja estan ben cuits se li afegeix
novament el calamar, la sipia i el julivert i es deixa coure
un parell de minuts. A continuaci6 es rega amb un rajoli
de conyac i es deixa reduir un parell de minuts més.

« Shi afegeixen les cloisses al sofregit. Amb la cocci6 es
van obrint. Quan ja estan totes obertes, safegeix larros
cru i es barreja tot amb una espatula de fusta deixant-ho
coure un minut.

Es repeteix el mateix procediment amb els musclos.

« Quan el sofregit i Farros estan ben barrejats safegeixen 8
0 10 gots d’aigua i es deixa coure 15 minuts.

En el moment que bull es reparteixen per sobre les gam-
bes, els escamarlans i la resta dels mol-luscs i es deixa re-
posar 5 minuts abans de servir.




Arvos
ambp conlll
| CAraoIS

Esta considerat per molts gourmets com el millor arros de
tots els arrossos.

Ingredients (per cada comensal)
150 grams darros.

200 de conill.

12 caragols de raga Bové.

Elaboracié

Rentar detingudament els cargols i posar-los amb aigua a
foc minim sense arribar a bullir.

Posar una paella sobre el foc de sarment amb una mica
doli i daurar el conill; quan agafi color afegiu-hi una mica
de tomaquet, pelat i en daus, i ho deixeu per espai de quin-
ze minuts.

Dipositi els cargols i el conill sense oli en una cassola de
porcellana, juntament amb laigua, i mantingueu barbo-
tejant vint minuts.

Passat el temps es retiren i es deixen refredar.

Agafar el conill amb els cargols i deixar-los amb el seu li-
quid en una paella a foc molt viu sobre la sarment. Quan
lebullici6 és sonora, afegir larros i salpebrar; cinc minuts
després incorporar el safra i mantenir deu minuts més; en
quinze estara feta la paella.

Paella de
bacallo =

Ingredients per a 6 persones

4 grans dall picats.

600 grams darros.

Un paperet de safra.

300 grams de bacalla esqueixat dessalat.
100 mil-lilitres doli doliva.

400 grams de coliflor picada.

Una cullerada i mitja de pebre vermell dolg.
Aigua la necessaria.

Sal al gust. L -

DIIDAZ | CEMAS | BRUNCH | BEBIDAS | DESAYUNO
TERRAZA | Mend diario | Mend fin de semana

Preparacié

En una paella gran escalfem loli doliva.

A continuacio tirem els alls per fregir-los, la coliflor ben
cuita que hem fet abans a part, el bacalla ben escorre-
gut, que hem esmicolat i dessalat abans en aigua unes
hores.

El ofeguem tot amb lajuda d'una cullera de fusta i afe-
gim larros, el pebre vermell i el safra a la nostra paella.
Li tirem la sal que estimem necessaria i coem uns 18
minuts fins que l'arros i tots els seus ingredients estiguin
fets per consumir-los.
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Es important cuinar aquest plat amb cassola de fang... ja qué el
fang cou els productes de forma diferent i també li aporta un
gust variat al plat. Com ja sabreu, el fang manté lescalfor durant
molt de temps, per tant, larros shaura de coure el just que des-
prés, fora del foc, ja sacabara de fer solet a dins. Per la resta, és
daquells plats per acabar llepant-se'n els dits.

NGREDIENTS

400g gr darros.

Un litre i mig de brou de peix.
150 gr de musclos.

Quatre gambes vermelles.

Una sipia mitjana (amb la melsa).
Un escamarla per persona.

100 gr de pesols.

Tres tomaquets madurs.

Pebre vermell.

Una ceba picada.

Oli doliva i sal.

VARIANTS: Podem afegir trossets de rap, cloisses i fer-lo sense
pésols.

ELABORACIO

Partirem d'un brou de peix ja fet.

Anirem preparant el tomaquet ratllat.

Podem incorporar la melsa de la sipia i una cullerada de pebre
vermell al tomaquet.

Ho remenem bé.

p34
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Arros de peix a la

Ja podem posar la cassola de fang a escalfar, a foc baix. Cal tenir
ben present que el fang no vol canvis bruscos de temperatura:
es podria trencar.

Sobre un rajoli doli doliva, saltarem una mica les gambes i els
escamarlans frescos.

Reservem el marisc i en el mateix oli sofregirem la ceba picada
fins que tingui un coloret ros.

Seguidament, incorporem el preparat de tomaquet que tenfem
reservat.

Al mateix temps, hi posem la sipia tallada a trossets.

Ho tapem i a foc baix ho deixem coure uns 10-15 minutets.
Quan la sipia sigui tova incorporem larros: una tassa per per-
sona + una altra.

Deixem que es torri una mica l'arrds i que senganxi a la cassola,
sense deixar de remenar.

A continuaci6, hi afegim els pesols.

I finalment, el brou de peix, que tenim calent. Ho cobrirem to-
talment.

Incorporem els musclos, ja nets.

Ho salem i ho deixem coure durant uns 15 minuts.

Quan faltin 5 minutets, incorporem el marisc que tenim reser-
vat.

Passat aquest temps Iarros sera practicament cuit (millor que li
falti una mica que passar-nos de coccid) i el posarem 5 minuts
al forn, en mode grill, per tal que ens quedi una estupenda capa
torradeta.

El podem deixar reposar 5 minuts, que no es refredara amb fa-
cilitat i el servim en una cassola de fang.

cassola

le Xarel-lo

un tribut al Penedeés

Fl celler

‘Propietat d'Espiells’ és el celler de vins tranquils
dela familia Juvé al Penedés, centrada en “leco-
logia, la sostenibilitat i el respecte pel territori
er elaborar vins fidels a l’heréncia de la nostra
amilia, viticultora des de 1796”. Aixi la descriu
Meritxell Juvé, 4a generaci6 delaboradors.

El vi

Flor de Xarello 2020 és un vi monovarietal
delicat, elegant i 100% ecologic, elaborat ex-
clusivament a partir de most tlor de la varietat
Xarel-lo, raim blanc emblema de la zona.

El raim

“La Xarello és una de les varietats més agrai-
des per lenoleg, ja que li permet elaborar des
de grans vins base Cava a una gran gamma de
vins tranquils, fermentats en barrica, en am-
fora, amb batonnage, en inoxidable o, com en
aquest cas, una elaboracié en verge  afirma
Toni Cantos, enoleg de Propietat d Espiells.

Fl tast

Flor de Xarello 2020 és un vi “rod9, llaminer
i gras en boca alhora que fresc, subtil i amb
caracter’, declara Cants. De color daurat bri-
llant, el fet de ser un monovarietal de Xarel-lo
li confereix una estructura i una complexitat
Eue fan que sigui delicat i alhora contundent.

n nas és intens i refrescant, amb aromes a
flors blanca i de fruita blanca madura. El seu
Eas per boca és ampli i equilibrat gracies a la

ona acidesa de la varietat, deixant un postgust
llarg. Fresc i equilibrat, combina a la perfeccio
amb pastes, arrossos, carns blanques, cuina ja-
ponesa i peix.

PVP: 11 - 12 € Disponible en botigues especia-
litzades.




El ‘stndrome post - vacacional’
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En nada las vacaciones serdn un recuerdo.

Hay que estructurar la vuelta a la normalidad (dentro
de la actual anormalidad).

Si a la vuelta notas estos sintomas: Cansancio, falta de
apetito y concentracion, irritabilidad, ansiedad, triste-
za, pasotismo... lo mds probable es que estés sufriendo
el sindrome post-vacacional’.

No debes preocuparte, porque esta patologia provocada
por el fin de las vacaciones es muy comiin y puede supe-
rarse a poco que sigamos unas sencillas pautas.

Los expertos calculan que el 35% de los trabajadores es-
pafioles de entre 25 y 40 afios sufriran estos dias el deno-
minado sindrome post-vacacional. El estudio realizado
afirma que el 50% de los espafioles los que padeceran es-
tos signos que se traducen en un estado de malestar ge-
nérico en el individuo debido a su incapacidad de adap-
tacion al trabajo tras la finalizacion de las vacaciones.

La investigadora Robles Ortega, del departamento de
Personalidad, Evaluacién y Tratamiento Psicologico de
la Universidad de Granada, advierte de que la vuelta a
la rutina puede provocar sintomas tanto fisicos como
psicologicos. “Normalmente, cuando el sindrome
post-vacacional (también llamado pre-laboral) se mani-
fiesta fisicamente no es mds que una somatizacién de un
malestar psiquico”. Cansancio, falta de apetito y concen-
tracidn, somnolencia o insomnio, taquicardia y dolores
musculares son algunos de los sintomas de este mal.
En el aspecto psicoldgico, el sindrome post-vacacional
provoca en el individuo irritabilidad, ansiedad, tristeza,
pasotismo y una profunda sensacion de vacio.

pSé

Consejos para prevenir el trastorno

Robles Ortega apunta que una buena medida para pre-
venir la aparicion de este trastorno es fraccionar las va-
caciones, en lugar de tomar todos los dias seguidos. Esto
nos servird para evitar saturarnos, la sensacién de estar
de vacaciones se alargara, y ademads, los cambios en los
habitos no seran tan drasticos y permanentes por lo que
la incorporacién no sera tan traumatica’. Esta recomen-
dacién también la da ANEPA para tener pequefias val-
vulas de escape a lo largo de todo el afio.

También se recomienda “establecer un periodo de rea-
daptacion” a la vuelta de las vacaciones, por lo que “la
opcién més recomendable” es regresar unos dias antes
de la reincorporacion laboral para poder ir asimilando
el cambio. Durante esos dos o tres dias, debemos volver
a nuestros habitos cotidianos, o abandonar aquellos que
hayamos adoptado durante nuestras vacaciones, como
acostarnos mas tarde de lo habitual o dormir la siesta”. E1
objetivo de esta progresiva vuelta a la cotidianeidad no
es otro que “evitar que la reincorporacion sea tan brusca’.
Es elemental evitar darle demasiada importancia a este
malestar, y afrontar la vuelta al trabajo como una nueva
etapa llena de otros momentos gratificantes. Es aconse-
jable planificar viajes y otras actividades placenteras du-
rante todo el afio y no limitarlas inicamente a los meses
estivales, ya que asi evitaremos la sensacion de que el tra-
bajo no viene acompaiiado de buenos momentos, que es
la que en definitiva provoca el sindrome post-vacacional.
Por tltimo, no suele ser bueno comenzar la vuelta al tra-
bajo un lunes porque agrava la situacion de crisis. Debe-
mos hacer la vuelta en un dia diferente de la semana, asi
reduciremos el impacto psicoldgico de vuelta al trabajo.
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Wantén
el verano covrtlo

Sientes que en nada tendrés encima la llegada el final del
verano, y ti tendrds un aspecto increible después de las va-
caciones. jSeguro que no quieres perder ese buen color con
el que te sientes tan bien!

Para que puedas seguir manteniendo una piel luminosa,
te proponemos un programa en dos tiempos: exfoliacién e
hidratacion.

Exfoliacion. Para mantener una piel luminosa, es indispen-
sable efectuar una exfoliacion ligera que elimine las células
muertas y ayude a afinar la piel.

Existe una amplia gama de productos, con texturas, geles o
cremas con microparticulas exfoliantes que se suelen retiran
con agua y que dejan la piel del cutis lisa y con un aspecto
fresco y muy saludable.

Utilizalos con cierta moderacion, sobre todo si tienes la piel
sensible.

Peelings ligeros. Ahora puedes realizar en tu propia casa las
técnicas practicadas por los dermat6logos, gracias a los nue-
vos kits «peeling- microdermoabrasion» renovadores de la
piel. Haz la prueba. ..

Pero ten cuidado, es importante seguir atentamente el
modo de empleo para obtener un buen resultado y sobre
todo no abuses. Estos tratamientos son muy eficaces, pero
también pueden irritar la piel.

Para las que no se atrevan a dar el paso, existen las cre-
mas-peeling, mas sencillas.

Después la hidratamos con las mascarillas y los serums
apropiados.

Mascarillas. Mascarillas hidratantes, regenerantes, calman-
tes, son el complemento ideal de la epidermis tras la exfolia-
ci6n, colmando la piel de activos beneficiosos para mante-
ner su buen aspecto.

Cremosas, con una agradable textura, se aclaran con agua
fresca o se retiran como una segunda piel con la punta de
los dedos.

Serums apropiados. Tratamientos concentrados, con textu-
ras finas que ayudan a la renovacion celular de la piel, man-
tienen el frescor y el buen aspecto del rostro.
Anti-manchas, despigmentantes, hidratantes, son trata-
mientos faciales que devuelven la elasticidad y contribuyen
amejorar la belleza de la piel.

PAELLA
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Ingredients per a 6 persones

Un litre i quart de brou de peix.
6 trossos de conill.

6 trossos de pollastre.

6 trossos de xorico vermell.
200 gr de mongeta verda.

Una ceba picada fina.

Tres grans dall.

4 carxofes.

Octau de litre doli doliva.

450 grams darros.

Una papereta de safra.

200 grams de faves.

20 grams de pebre vermell dol.
400 grams de sepia.

200 grams de tomaquet ratllat.
Sal al gust.

Preparacié

Posem una paella al foc.

Hi tirem una mica doli doliva i hi sofregim la sipia que hem tallat
abans a trossos petits.

Ara afegim les carxofes trossejades i les faves. Ho fregim tot,

hi afegim els alls, el tomaquet ratllat i ho ofeguem tot molt bé,
incorporant en aquest moment el pebre vermell i després d’aixo,
[arros.

Posem dues vegades i mitja de brou de peix per cada part darros.
Per acabar, deixem que es cogui fins que larros estigui al punt i
llest per servir-lo a la taula.

La cantineta de I'Alba

TAFERIA

:kwnlﬂ

TAPAS

DE DISENO

Torrara | Grupos | Pora levar
Cocina de marcado

NOS VAMOS DE VACACIONES
DEL 8 DE AGOSTO AL 2 DE SEPTIEMERE

© s

BE MARTES A BABADCH
¥ DOMINGOS MEDIODIA

AVDA. DIAGONAL, 23
CASTELLDEFELS
T. 93 664 16 50
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COMPLETO

Ingracienies: 1 4 garnbas frescs

Para 4 comensales rmiedias langostas o bogavantes
Slitros ce furmet o caldo de pescado me o
ﬂmmmdemm 4...:"'.“&,“

¥ Eroceadas & cuarhos pereil y Azl

4 trcas chr merhisa Uina taza e aceite

4 trazos de ape

4 cigalas frescas mde —_

L mdrbérs de-all | oll

R aidn 1ma marmiita ancha, by rrucha
LI [rA 11 Prepar i anch, porgue car-
tiddad] ol i y e patata,

Dl caleo base —of furmet de pescados, marscos v verdinad- extraeras b
canrtidad necesana, ko ponemacs en un calkdern, ponemaos Lis patatas pelaclas
y trocesdas en octavas, a raptn de dos patates por persona, después los pes-
cos, un oo de meruza, uno de ape, uno de rodaballo, una dgala, Lna
gamiba, un lngoesting, media langosta o medie bogmante, unas almejas ¥
un pocoide sepia.

Hary queéchar & pecado cuanda ya notamas e patatad al dente, los deja-
s unes die mrinwics, para que no s deshagan, o pescado tene gue

Bes Lna. lescturs, Sl ey Poco o pescmd firalirente, s
mﬁmﬁmdﬂnhm.mmdlemmﬁ &5 iy sabiro-
5oy hay que tener culdado con la sal

Cuando esti cocinadoe ponemnes b patata cocids de un lado y del olro los
ITENSC0S ¥ PR

Cogemos una sarén un poquito de ajo, perejil, azalinin, 5o hace & solfrito,

o wn podquito.de caldo yun chomo dee vinsgre. Elo Se Il una majsda, 5

mwmﬂﬁummdvemp&mm ¥

uﬁh'hpammmmalll Lre:.m-enunnw'terﬂn,maprm

F!erpes?ﬁm—shh wlam:lﬂ mwm hacer
man ssat. Lios pesc que

el armog y dispondan, en camdiio, de fidecs, asl naoe b fidewi. ... o os fideus

Cuando & cormensal ha saiboneado yva las patatas con los mansoos y o8 pes-

caclos, despuds b damos o amodio, muy sabioso, con un oolor tostadito,

oo all | ol Con o aj pecado y con o morteno dake gue 1o pego, dn huess, E

mrmmmwwumw
abmdammacehemwﬂmb:mdmzh =

warecs clorando oon s laminadas, of pogquito de saka de tormatey o

Lo defamice oocing, uno die anms, dos de caldo, B grano suelto, of dente, .,

Lo que haosmos o5 ponordo al horna, Los cocineros de agul finalizmos ko

platos al homa, Castelldefels

@ f

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

Receta y foto
The v Canasta [Castelidefuls)



ACTUACIONES

DE AGOSTO

T Localito

J Club Nautic Restaurant

27 Agosto 15 de agosto
i De 18a22h
S e

Chill ot

] cala Morisca
Rodaje de Videodip
Grupo: Bryolah

J Milanesa del port ginesta

DjJorgina Roca J Bocados

Tema: Last Dance
Rodaje: Estricio Adreo Bon
Camara: Art s

PROXIMOS EVENTOS
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Arros

Ingredients (per a 4 comensals)

400 gr d’arros de gra rodo.

350 gr de sipies amb la seva bossa de tinta o amb tinta
congelada.

300 gr de calmares mitjans sencers.
2 dl de vi blanc sec.

Un gra dall.

Un parell de fulles de llorer.

Una ceba.

Un litre i mig de brou de peix.
Dues cullerades de julivert picat.
Sali pebre.

Neare

Elaboracio

Fregir lentament lall picat i el llorer en la meitat de [oli.
Quan lall estigui una mica daurat, retirar les fulles de
llorer picar-les.

Baixar el foc i afegir les sipies i els calamars, nets i tros-
sejats, aixi com la tinta de tots dos (si fos congelada, des-
fer-la amb una cullerada de vi blanc tebi).

A el cap d’un parell de minuts, afegir les fulles de llorer
triturades i deixar reduir sense tapar.

Picar la ceba i coure-la amb la resta doli en una paella o
en una cassola de fang, fins que aquella aparegui trans-
parent.

Afegir larros i remoure-ho constantment mentre es fre-
geix una miqueta.

Abocar el viideixar que es vagi evaporant, afegint-hi una
mica més de la meitat de el brou de peix. Coure-ho du-
rant uns 10 minuts.

Afegir la resta del brou, si cal, aixi com les sipies i els ca-
lamars en la seva tinta ja sofregits.

Salpebrar a gust i coure durant 10-15 minuts, fins que
Tarros estigui al punt.

Blindar tu PCfrente a
los ninos de casay los
malos de fuera

Saar mescha b chucbin cpe plechen J el cLancko U i
etreru cuchenaclor B Amiplernente Baga i romensto oe e
pea o pornpartivio oo &, Tarmibién s s i de un usuano
achulbo pern novel {como pades v abueltos aferos 3 la dig tal-

_r| v

)\J
L/*\J L L@
INFORMATICA

aion que no rodea] eapieesto 8 o pelgres que acechanen
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Integralium

Elaboracion Pasos para su elaboracion
Armoz Fl.jclarriErrJ S no s tienie L podibiliclad de compear s bacalan desmigado

DISEND REFORMAS REPARACIONES EXPOSICION

DE INTERICRES lsponemss o o Muestro cquipo se En nuestra thends

Estudiamns el astili T ok materiales ercargard ce soluion: Sncankrardd

o distribcion dea tus ¢ prefesionales para kos dafios di bu viienda rateriabes de alta
-ioE COT plAsTar tes ideas cafidad para cocinas,

mineelnodnt sn 30 Bafios, sulos, ebe

Jy | B
JLF COMERCIALES
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"aden o ﬂ 2 h ‘Showroom/ Oficina: 935 250 393

toal resio Rambla Josep Tarradellas, 3 - Local 1 [ raliumagmail.oon
08860 Castalldalels www.salucionesintegra L
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Dara nuestras Mascotas

Ao g veene el buen Dempo y aumue & nuestres mascotas fes guste omar o sol debeniamos extrema
las precauciones ante exposicionss Langas o ol de nuestos peros y gatos. Aundui los probdemas die pled de-
hidos aedpesickin solaren kes animales noson many frecuentes, cuando aparecen puedsn ser realmente nook
vos para ellos, Tenemos que saber que ka melaning es un pigmento que da color a la piel ¥ gue aywda a blo-
quear y absorber parte de los rayos solares. Pese a la proteccitn del pelaje, gatos y perros son sensibles a la
accion de los ryas UV ultravioletas), sobne bodko en ronas con poco pelajeo

canenie ce s (pabeliomnes aunculanes, irula, OO0 men.. ) chonoke By pie] e mdes i o 10 e PO o e50hsa s

I'isl,

LS GO RS ql.u_-|:|-:‘:-:_‘i-r_-rr'u.h olreryar ¢4 infllamacisn ¢ Eritacidn tras L (EEMEE IO SOM0F O L3S 20Nas Semsibies
comentadas antericmnents, sila exgposicidn continua puede aparecer descamacicn de s pled, costras ampor-
Ba, picon v clolos

Lios chaffecrs que pusedhen provocar la continua exgposicidn de hos myos LIV en nuestras mascotas &5 L alteraciin
rea el e las células de [a péel ¥ de sus estructuras mas profundas, sementando da esta manera el nesga de
sufrir infecciones bactenanas secundarias e incluse B apancitn de tumanes. Lis dermatitis solares alectan
sobre todo a peros y gatos de capa blanca o no pigmentada, siendo los staffodishine bull temires, bull terriers
bereers, cldlmatas v bullchadgs las razas ce peno mas precispusstas y o dafio susle verse @n 2onas come los flan-
oo, andlas & Inglhes. En cwanto a kos gatos, todos aquellos en los que tengan zonas de capa blanca estan predis-
puestos v las zonas mas afectadas son los boedes di L orejas, parpados ylablos

Enfermedades provocadasporel 8ol 090
Quemaduras | Coma en las PefLonas, exposiciones nrnlmgﬂdaud ‘s0d, pueden provocar guemaduras
térmicas, S8 pusden provocar quemaduras superficiales o profundas en funcidn da la
capa de la piel alectada (dermis, epidermis], Las profundas tienen més probabilidades
de que aparerca infeccion bacteriana secundaria,

Dermatosis | Aparecen lesiones dérmicas en snimales con poaco pele y in pigmentacidn en el
sodar del tronco | fronco v extremidades.

Dermatosis Aparecen lesioned de piel &n la tona de las iralas poco pigmentacdas o sin
__masalsolar | pigmentacidn y con poco pelo.
Carcinama de | Tumaor mllmuwr:pmd-uﬂbarhrrrdrdﬂwdcwua la exposicidn prolongada de

cldbulas | radigcitn Lolar, que acabs provocanda = dasfo ordinico en la piel con ks
EELAMOENE conssguiente transiormachin maligng de bos queratinocitos (cdlulas piel), 50 bempiana
defeccion y extirpacion son clinves para su erradicacion, de lo confranio su
&5 maka,

Aunguecomo hemos comentada anteriormente, estas enfermedades dérmicas solants no son muy freouen

RS £ PReTe W Gatas, &5 mily mgortante su prevencedn, evitanck las horas de exposickin solar de nuestras
mascotas y apkcar proteccin solar en Las ponas mds peedispuestas (inifa, bordes oreas, abxdomen, ingles_)
Slermnpre que apareaca alguna lesidn extrafa en |a plel de nuestras mascotas acude a tu veterimano de confian-
ia para que ko explore e dentifique [a lesidn.

Vet Vida

clinica veterinaria
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Ingredients per a 6-8 persones

Lim il a s

Lini kg der poflastne,

Lim kg el Horganissa

U tormdcpuet madue

172 g arda

i dolra

Sl bt wnl

Una deotzera dois

Un e | i daigua o beow de podlastne.

Elaboracié

A B comsoda on e for Rirnts ammib Crosta b posem una meca ol oioliva | negim Nemibotit tossejal. Lin cop Begit ha
trzdzem b aparteem Uhespres, iregem o potlasire 3 rossos | 5erse of el opnlBa frossce. Postenommont, feom & iomaguet peiat
| e Raveors, Gakaten tnossots | o cuirem ol be. fine quies e consumastd Talgua

Tot sequit, mcorpomem Faigua ol beou de poflashre i ho debaem coune a foc miti dussnt 25 minuts

) Thrud, avfespiirr o Safrl, B | o Juilienr bess Honganisse | Fanmis. Coem fof durani 10 minuts | apaguienm o foad

Hia o sy cyussclat cabilds, o ne esth calcks Inopapodnm una e mds e, | propen vegada gque ho famn eoondaem
it i Mo s DL,

ety et ool s, qued duirtl una mben desouma, | od abadquesm por sobes de Farrds. Poderm al fam, precucaliata 20 e
g Pl prac & manera die crosta | o5 posh darat, Sof ser uns 10=15 minarts més
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Con la vuetta al cole...

iCuidado con los Plojos!

Cuando los piojos visitan el colegio de sus hijos usted se pre-
gunta: ;como actuar debidamente ante un posible contagio?
;Basta con lavar la cabeza con un champt determinado?
$Qué son los piojos? Insectos de 2 -3 mm que parasitan al ser
humano de forma exclusiva, se alimentan de la sangre y ponen
huevos.

+Como se manifiestan? Las picaduras de los piojos se pueden
localizar por todo el cuero cabelludo, pero la zona mas fre-
cuente suele ser la nuca. El sintoma habitual es el picor produ-
cido por la saliva inyectada del piojo.

+Qué medidas higiénicas hay que seguir?

- Lavar la ropa de la cama con agua caliente (>60°) durante 20
minutos. Si es posible, secar en secadora.

- Sumergir los peines y liendreras en liquido insecticida du-
rante una hora (puede utilizarse permetrina).

- Pasar el aspirador a conciencia por la habitacion, colchdn,
alfombra, sillones...

- Los abrigos u objetos que no puedan lavarse se guardaran
en bolsas de plastico, bien cerradas, al menos durante 15 dias.

Prevencién

- Solo en caso de epidermia utilizar repelentes. No utilizar de
forma indiscriminada las colonias por la posibilidad de crear
resistencias.

- Utilizar colonia de permetrina.

- Rociar cada 24 horas, dos veces por semana como méximo,
si hay aviso de piojos en guarderia o colegio y en cualquier
contacto con persona con piojos.

- La presencia de piojos debe ser avisada al colegio o guar-
derfa.

p52

Tratamiento

Generalmente se realiza por la tarde-noche.

Paso uno:

- Sobre el cabello seco aplicar Gel - Locién de permetrina al
1,5%.

- Untar bien todo el cuero cabelludo, la base de los cabellos,
especialmente en la zona de la nuca y detrés de las orejas.

- Poner un gorro de plastico (para evitar que el gel se escurra e
impida la fuga del piojo).

- Dejar actuar toda la noche (puede sustituirse el gorro por
una toalla).

Paso dos: lavar por la mafiana con champu de permetrina
1,5%, dejando unos minutos en contacto con el cabello y fric-
cionando enérgicamente. Afiadir vinagre al agua del aclarado
para facilitar el desprendimiento de las liendres. Existen otras
sustancias pediculicidas pero permetrina es el tratamiento de
eleccion por la OMS.

Paso tres: Peinar bien el cabello con el peine de puas estre-
chas (liendrera), se pueden arrastrar piojos muertos o alguno
intoxicado, asi como arrastrar el mayor nimero de liendres
posibles.

Paso cuatro: Todos los dias repasar con un peine de puas estre-
chas la cabellera para controlar que no haya piojos y arrastras
el maximo posible de liendres.

Paso cinco: Si se ha encontrado algin piojo vivo después de
la primera aplicacion, puede volver a repetir el tratamiento la
segunda noche.

Paso seis: Repetir una noche de tratamiento al cabo de una
semana, para asegurar que no ha sobrevivido ninguna liendre
ni ha nacido ninguna ninfa de piojo.

]
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Ingredients cspers.
Mitiina pastsnaga

Mg pebsrot ve el

U bt wieeed italih

Una ceba

Lim bennécpueed rrsia

Un paeell dFalls | julrseet

Ll csnagamissa
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Hparigeyweermmed] L mica Ecand
Boleds varials n cornsere

a0 g o arrts Bl

Saffrh

Brows de potirstre
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N puw dfoliva

Elaboracio

Prsr ol 1 L poselis | e v Trogint b Donganiss, L costelia de poie
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T busraas Rivtoss bees wppcbure=s arits oli | albocardisg & by poeds,
detair-des sofeegiruns 10 minuts,
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debarem que o5 sefregeix tot junt un paeell de mirts,

Afegirn o brou calent, o safrd calent, Tall, o julivert plcat i la sali
ha debarem a foc Tort uns 10 minets | despnis uns allees 8

miinuis a foc mitii-ba
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ARROZ INDONESIO

El Masi goreng es un plato de amoe tpsoo o codna indonesa
yoocina che Ml es Lne version delanoe frito, qus-eslogue
sioynifica en kof dos dlomas: indonesioy rradvo,
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S Sl i S i el de Mearhes SIS CORTIEM RS0 D PLISTITY,
pevedl v L haoja de bl atacdios conun hit,
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ingredientes: 1

ool ce 1| 300 g apwoormustia menb.
00 g e arog.

& ouchandas deaoeite.

| ramillefe de Rlerbas | puemol.

1 [ o el uinaas ramita s de e,
< mebollas en modalas gruess

2 i chi 380 COFIES i Fodh i

400 gr dee colas de cigalas hervidas,

100 g che arndn cluskce cortacka en una sola loncha,
1 oucharada de comine molido.

1 guindilla plcada,

| pizea chs e mcscada

1 panienio cortado on

Para ka rantequilla da anchoas:
20gr de manteguiit,
1 filete de anchoa.

NO TE PRIVES
DE LA PDLAYA
DERO CON LO
0JOS PROTE

Warmios a la ployva
con taalls, sombrens,
I Milsestros ofos? Mo te obides
de probegerios def sal,

[Muchas veces comebemos el ermor de camprar
snas gakas de sol dejindonos levar solo por su diseno
051U ColoT ¥ 1o oS aseguramas de que han pasado los
controles de sequridad sdecuados.

Para que unas gafes de sol sean homologadas, las
leribes no pueden ser de plistion, deben serdecristal u
ongdnicas. Es muy importante tener @550 en cuenia, ¥a
e clannds varmed o la plo éd riugy recuente ques
s dejemos pucths b gafss mientras not tumba-
imices & fomar el 2ol por ko gque un matedal pooo apro-
piads pusde ocabonamos terics dafios en ks vista

Otra garantia ¢ compeobar que 2 gafas llevan an
sl dhe L Cormunedad Eunopes v una etiquets en Ly
igque indica &l tipo de proteccidn y de filtro que tienen.
Ein emibanga, e frecuente que ese sello so fals#fique,
por o quie la riejor opddn o adud Sempne & Gom-
prasies & un centro Gpltion,

También debemos valorar pam qui vamos a utilizar
las gafas de sol. 56 b quenemics para condudir, e pre-
Ivibde apostar por Bas kentes polarizedan, ya gue evitan
s desdmbramientos,

Existen muschos modelos, tamanos v disenos para
ibodio tipo de rostros, por ko guee puedes. elegir las que
muis fe favorencan.

Av. Comstitucié 105-109 - Castelldefels
T. 93 664 9 59 - www.oplicaduscom



iJAMAS NOS

HEMOS RENDIDO!

¥ jarnds lo haremos.
Porgue eflos menscen todo,

Pero, jsabes qué ocume?

La mayor parte del Bempo somos muy poquitos woduntaros,

Por eso hacernos un llamamiento v sl enes amante de los gatos v quienes
formar parte de nuestra pequedia gran familia. ..

jAYUDANOS!

;Sabes cdmo?

Ayudindonos a alimentar nuestras colonias.
No dudes!

Ellos estaran encantados de recibirte.

OTRA FORMA DE AYUDARNOS

{Tenes una habitacién libre?

£Te gustaria culdar a los gatitos que sahamos de la calle?
Enséfiales a crecer en el calor de un hogar, a perder sus miedos..,
Mo es para siempre, ..

... 50k0 hasta que encuentren una familial!

{Quieres colaborar con nosotros? Haz una Donacksn a nuestra cusnta:
Buankia E553 20388037 B360.0015.255%0
Hazte voluntaria, O donscitn directs & nuesira cusnta de PayPal
ADOPTA
Hazte Sod@ (5 €/ mes) Tebéfong 6522 656 740 (sl WhatsApp)

Bt sibes ool corm i proaniplancas tellsno/hare-secio

Hazte casa de acogida,
Unate a nuestro Teaming (1€ / mas)
htp/fwwaiteami mmalenyplantasbaicliobregat  Comparte nuestras publicaciones.

Visita nuestra web | hittps:/isites.google comfview/proaniplan

e rirlinpeateet : pocters (F

PROANIPLAN

PROTECTORA DE ANIMALES




Paella de llamantol

Erad oL moits Al o b poels aise
gidren que fards amb Randniod &5 mdlor
IR - CORICH, aTNes SvTion cebeal per
Faers s | o paaesdla, s | ol secratciamb af
s Socaral inckis

Irsigresdionts

A00 grms o ands.

1 50 ey e Calamans
U Nasrraimbal

Wi prebanal veermmesL

Wi pebrat v

Un paned de formacuets.
una culleraceta de pebre vermadl dolg
Urees brires e safra

U pavell de grans & all,
o cle pedi

O clolig § 5al

Com preparar paella de llamantol

Trossegem ol calirrors, ob lormdauets, o als | s pebrots, molt
petit ol Posern a escallas el brou de pete

Posern ba peeda al foc amb un genends mig ool

Fartimel lamantol per b medtat longitudinament.

Salfrogim ke dues msitats durant un pans o tres de minuis, fins quie
b chorsca agah un cobor wermell v, Bl retioern de la paells | o e
SEATL

Aagim a la paedla ebs cabrmars trossefats, | quan hagin detat anas
Falgua | aquesta hagl reduiit afegim els tomaquets, els alls, el pe-
brobs que ekt trossiats, | una mica de sal Debiom que sofregobd
1o el esnkaemend, durant 156 20 minuts

Adegim 'aembs, el rerremern i detem que & ol dumnt urs minots.
Adegim a continuact el petee vermell, remenem, tiem tambss of
brow de pei fentne 200 d | 900 d, deperent de of tpus damis que
witilies], urs b die o sird | ho Tadtem b ioueem de il
Deabarm coun: 3 Toc g £ b durnt o B gue ens acorssll of
fanricart en o paguet damis. & milja oocokd coHoquem kes dues
mitats de Bamaniol amb b cem cap avall, pergu 5 b de cour,
s hade quedar més pdat sec

Drebazmy quar $acabi dhe coune, retirern dil fioc | o colbrim amib un
clragyi e cleiverm repesar uns riruls abans de sandr.

Dr Trueta, 26-28 - Castelidefels | 08860 | 038840702

NS OLVIDES

LA WELTA
AL COLE

SIGUE DE CERCA NUESTRAS PROMOCIONES
Y SORTEOS EN LAS REDES SOCIALES

REVELADO DIGITAL | POSTERS | ALBUMS | ORAN FORMATO | FOTOS CARMET
VINILOS DE CORTE | DIFTICOS CATALOGOS | ROTULOS | FOTOCOMAS




= restaurante que'hag
_ﬂ,&, "o mejar tortilla <

" Ponteen contacto con nosotros p pﬂ IHH-I"M
an el proximo numero y gue mm;tﬂ;emdne.' mundo
g buena que esta tu Ii::rhﬂﬂ'

i

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

wwwlaprensamagazinecat



Els ingredients
{pera 3 persones)

SO0 g, e e o
{caps | espines de petd,

100 gr. fibets de rap.

100 ge. dhe met.

Lin pared de patates miganes.
Uina ceba,

W00 e Rands.

Uiy parel de oulleradetes de pelwe
wenrrel dok;

G grans dall

Salfrd o oplovsnt alemenlan.

Ol dodhva {uns 50cc.

Sal i ury pared| die fulies die Borer.
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Roasesar significa daunar, toman Aquesta recepta s radidonal
gl vt espanyod | fa sondr gl mates sistoma de daure o
grars Famds on ol gue Lublitza per als fideus o L Pdeud B
seqret esta e fier serdr un bon brow, amb peix | verdures, sem-
Blank al ques e fasendr per a Faemds 2 banda. A Ngual que aquest,
T 1oy & o Morrd=S Grmbed Do, 53l s ko, | &5 Serveen
s peens | vendures a part.

Elaboracio

H més irnportant dfagquest plat &5 fer un bon brou de peid

Par comencar Gl S anuna Csola [ 0eba a quarts uritament
armis s pataties a dais meguilars, en la meitat de Foll 3 Foc mig, fins
(e comerdin a daucar-se B acgues] pont afegim el pebie wer-
el TesTETiem) Lnd segons | sense dilacd afegim uns dos Btees
i aiguea | na fulla de Boser, Svobem que Bngul rmeés color podem
afegir uns bBring. de safrh & un polsim de colorant

Pdfegir-hi el pef e becal com am cags ohe m, espines, o fins | tot
i rmica dhe calamar Debar coune 2 foc modenat, Tapat, una mitga
bz, i ot | ot v o i et cange o ray e o6 s o, A
i el ook 5” abepetoen s fikets e pet (P, mp onosadal, Es
oM LN Nty § 5 aparten, juntament amib e patabe

Weritre saltem 5-6-gans o all, abalats, amb Labtra metat de Folien
ura paela o consola babm, que aguanti of fom. Un cop daurats,
apartesmiel alls i e redeneen

En ol matetx of dels alls, saftar Farrts a foc mith, remenant sense
parae, fng que comendcin a daurar-ge o grans. Sra afegir o brou
Loy Calbervl e puERrYITAL SUMCenTL, Cal Ol U iica rrdd del doble
e Brow que dramis, en volum, Bs posaa punt de sl e ramena
v kG i b chisteerm c cng 3 o wiuund 10 minuts.

Dt 24 sy al Tonn peroue acabi b cooct urs altnes 10
rrirvits, o firs o hagp absorbit tot o beow | Fasmds estigul tendlse,
Bl alls peservats o5 trituren en morier o batedora amib una mica
el oo | ol

Es servet: en B mateixa cassola, senvint a part o peix | les patates,
g o meniasan abans o jurtament amib Famds, acompanyats
dalioh
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Bloc de notas, per Pere Farre

Interessant presentacié historica-turistica d’Alaba.

A poc a poc anem recuperant la normalitat, amb algunes limitacions, pero
res a veure amb aquest passat immediat. Un bon exemple és que presenta-
cions i esdeveniments tornen a ocupar la nostra agenda professional, com a
la trobada que vam assistir al Museu d ‘Historia de Catalunya de Barcelona.
Alli es presentava Alaba com a desti envejable per la seva atractiva naturalesa
paisatgistica, la seva excellent gastronomia, els seus vins, entre ells el famos
“Txakoli”, el seu patrimoni historicocultural van ser els diferents temes que a
manera d’entrevista ens va anar oferint Fernando Valmaseda, a qui veiem a la
foto, conversant amb Cristina Gonzélez, de la Diputaci6 Foral d’Alaba o, entre
altres entrevistes, 'efectuada a Jon Lasa Echavarri, de la Fundacié Santa Maria
Katedrala, que en les seves intervencions ens van anar convidant a descobrir
els seus monuments, els seus paisatges i interessants llocs que existeixen en
aquesta encantadora regio.

Foto: Pepita Hernandez

Silversea Cruises va nomenar a Barbara Muckermann directora comercial

Aquesta reconeguda companyia, dedicada a lorganitzaci6
de viatges de luxe, ha nomenat recentment Barbara Mucker-
mann (foto) com la seva nova directora comercial. Jason Li-
berti i Roberto Martinoli, alts carrecs de la Companyia, que
té la seu a Monaco, van ser els encarregats de la seva desig-
nacié per aquest important carrec, ja que tots dos directius la
consideren la persona idonia per impulsar el creixement de
Silversea Cruises, donada la seva provada experiéncia, el seu
ampli coneixement i el seu reconegut lideratge dins el mercat
especialitzat en viatges dexpedicio de luxe.

La “World RX of”, al Palau Robert,
de Barcelona

Arena stories.

Para-sols inspirats en els anys 60

Per a aquest estiu, lempresa Arena Stories, situada al carrer Ciu-
tat de Balaguer (Sant Gervasi), Barcelona, especialitzada en el
disseny i fabricaci6 de para-sols i ombrelles, ens proposa dos
tipics i, a la vegada, originals models inspirats en les illes medi-
terranies de Corsega i Capri, que ja es poden veure i apreciar per
la seva atractiva forma i colors en platges i terrasses particulars.
Para-sols amb serrells, realitzats a lestil d'abans, anys 60, amb
lonetes de cot6 i gran flexibilitat, que destaquen per la seva co-
moditat en el trasllat i muntatge.

p64

La “World RX of”, Catalunya 2021, va ser presentada oficialment al Palau Ro-
bert de Barcelona, sent un dels esperats esdeveniments esportius que se celebren
al Circuit de Barcelona -Montmeld. Lacte va ser presentat per Josep Lluis Santa-
maria, director del Circuit de Catalunya; Pere Rodriguez, Alcalde de Montmeld
i Victor Casanovas de SevenMila (foto). Dels seus parlaments destaquem les
paraules del director de Circuit a lesmentar el ritme increible de creixement
i la capacitat dorganitzacié de proves com el RX, aixi mateix es manifestar es-
tar orgullds de com saconsegueixen tots els objectius malgrat aquests temps
de pandémia. Aquesta presentacio, va comptar amb lassistencia d’alguns dels
pilots que disputaran la prova.

Collar de corazones

La Ceropegia woodii es una planta que lucird en macetas
colgantes, o en un balcén si las condiciones climdticas lo
permiten.

Tiene unas preciosas hojas acorazonadas, caracteristica
que le ha dado el nombre de collar de corazones.

Origen y caracteristicas

Es una planta rastrera o trepadora perenne endémica de
Sudafrica cuyos tallos y hojas son carnosos; los primeros
de color rojo oscuro, y las segundas de color verde muy
claro con manchitas verde oscuras. Sus flores, miden
mas o menos 3 centimetros de longitud y son tubulares
y de color blanco claro y magenta. La altura total de la
planta rara vez supera los cinco centimetros, a no ser que
tenga un soporte por el que apoyar sus tallos. Lo normal
es tenerla como colgante, alcanzando unos 3 o 4 metros
como maximo.

;Donde tenerla? Dentro de casa, se pondra en una habi-
tacion donde haya mucha claridad, y no haya corrientes
de aire. No debe estar en el exterior si la temperatura baja
delos 15°C.

Humedad. Es importante que la humedad ambiental sea
alta para evitar que sus hojas se sequen. Se consigue colo-
cando alrededor de la maceta algunos recipientes llenos
de agua. No pulverizar sus hojas, ya que los hongos las
infectaran y terminardn muriendo.

=

Situada en el exterior o plantada en el suelo, lo ideal es
que no le dé el sol de manera directa.

Riego. Solo de vez en cuando, cuando la tierra esté seca.
Pero es muy importante que cada vez que reguemos
echemos la cantidad de agua suficiente hasta que salga
por los agujeros de la maceta, o si estd en el suelo hasta
que este se empape bien.

Sustrato o tierra. Uno que drene bien el agua y que sea li-
gero para que las raices puedan respirar con normalidad.
Si va a estar en maceta, mezclar a partes iguales sustrato
universal con perlita o pomice. Si va a estar en el suelo, es
necesario que la tierra sea arenosa, para que filtre rpido
el agua.

Abono. Le sienta bien que se la abone regularmente du-
rante los meses calidos del afio, que es cuando crece. Para
ello, se usaran fertilizantes para cactus y crasas, y prefe-
rentemente liquidos para que la planta pueda absorberlo
mejor.

Enfermedades. Es muy resistente, las enfermedades solo
aparecen cuando se riega en exceso, o si se mojan las ho-
jas a diario.
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