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Fer laperitiu esta de moda i no des d’ahir...

Pero aquests dies (mesos, anys ...) de limitacions
pandémiques ens han limitat les nostres activi-
tats costumistes. Si abans sortiem a ‘fer el vermut’
i el refor¢avem amb una llauneta descopinyes o,
més contundentment, amb unes braves o uns
xampinyons a la planxa, ara hem reforgat la nos-
tra practica a la cuina de casa i hem anat donant
ales a la nostra imaginacio i ens hem crescut ela-
borant les nostres propies creacions (encara que
no siguin més que combinacions casolana por-
tades a I'hora de laperitiu) i aixi han pres prota-
gonisme diverses salses que, si abans ressaltaven
els plats habituals, ara també ens acompanyen en
laperitiu. Les classiques Braves shan multiplicat

P4

Fer loperttin

amb la incorporacié de diferents elaboracions i
noms de salses per acompanyar-les.

Hem recopilat, en aquesta edicié doctubre de
LA PREMSA MAGAZINE, algunes receptes que
ens permetin preparar uns aperitius facils, com
els classics de sempre que prenem fora de casa,
acompanyant el sempre present vermut, sense
trigar massa temps, i podent tenir les salses ja ela-
borades o gairebé tot preparat, a punt per servir.

Anira bé tenir-les a ma de cara a les festes que
sacosten i, juntament amb altres més elaborades
iinnovadores, poder recrear a casa la tradici6 de
el molt estimat vermut.

Finde casi todas
las restricciones
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Recepta definitiva de les

-

»

En aquesta recepta, el fonamental, a part d'unes patates
de qualitat i fetes en el seu just punt, és la salsa, amb la
qual cobrirem parcialment les patates fregides. La salsa
és picant, amb un picant agradable i saborés que podeu
augmentar o disminuir al vostre gust afegint més pebre
vermell picant o un bitxo si voleu que siguin més potents.

Ingredients basics per 3 persones

3 patates mitjanes

3 cullerades soperes de salsa brava

Oli doliva verge extra

Saliuna mica de julivert per decorar

Per a la salsa brava

Mitja ceba

Mitja cullerada sopera de pebre vermell dolg
Una cullerada sopera de pebre vermell picant
Un parell de cullerades soperes de farina
Mig litre de brou de pollastre

Larecepta

Per fer la salsa, comengar picant la ceba molt fina i po-
txan-la en una paella amplia amb 4 cullerades doli doli-
va. Deixem que la ceba es vagi fent a foc molt lent i abans
que prengui color, hi afegim el pebre vermell dolg i el
picant, barrejant bé amb la cullera.

P

patates braves

Incorporem la farina, la cuinem un minut o dos i quan
es lligui amb Joli formant un roux, afegim el brou de po-
llastre a poc a poc com quan es fa una velouté (una espe-
cie de beixamel en la qual en lloc de llet sutilitza brou).
Cuinem durant deu minuts perque el pebre vermell i la
farina no quedin crus. Finalment, triturem la salsa amb
una batedora i la passem per un colador fi perqué quedi
perfecta.

Per preparar les patates, les pelem bé i les tallem en tros-
sos irregulars que puguin cabre en la boca d'un sol mos.
Posem a escalfar Ioli doliva i les fregim a foc mitja fins
que comencin a daurar-se. Hi ha qui les prefereix coure
dos o tres minuts abans de fregir-les perd no és necessari.
Escorrem bé les patates deixant-les sobre un paper ab-
sorbent de cuina i les cobrim sense excedir-nos amb 3
cullerades soperes de salsa brava, deixant-les sense co-
brir del tot. Les empolvorem amb un polsim de julivert
picat i les servim molt calents, posant més salsa brava
aparti per qui la hi vulgui afegir.

Recepta i foto: Pakus - Directo al Paladar
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Watrimonl vermuter

S’ignora don ve el costum de cridar “matrimoni” a la unié d'una anxova en salmorra i d'un aladroc
en vinagre... pero la veritat és que el bon sabor entre ells existeix i es una combinacié perfecta per

acompanyar un bon vermut casola.

Torrades de pa

Paté dolives negres

Tomaquet madura en rodanxes fines
Llauna de Pebrots de Piquillo
Anxoves en salmorra

Aladrocs (seitd) en vinagre
Succedani de caviar vermell (optatiu)
Julivert sec.

Untem amb el paté les torrades de pa, damunt
posem el tomaquet en rodanxes, sobre aixo unes
tires de pebrot de piquillo, coronem amb un ala-
droc i una anxova i si volem amb una mica de
succedani de caviar vermell per damunt i una
mica de julivert picat.

Llest per assaborir (no preparar amb molt temps
dlantelacié perque sestovarien les torrades)

Recepta i foto: Beatriz Gonzdlez
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Com preparar els
musclos a la sidra

Facil, aromatica i preada tapa daperitiu. Com-
binarem el gust de la sidra amb el dels musclos,
i per a la base farem servir unes escalunyes i ju-
livert.

Ingredients

« Un quilo de musclos

« 3 escalunyes

« 200 ml de nata liquida

« 250 ml de sidra

« Un rajoli doli doliva

« Unes branquetes de julivert
» Pebre

Preparacié

« Per preparar els nostres musclos comengarem
netejant. Per a aixo treu-les barbes i rentals di-
verses vegades en aigua neta. Escérrer i reservar.
« En una cassola fonda, aboca una mica doli i
ofegar les escalunyes picades durant uns minuts.
« Afegir la sidra, la nata, el pebre i els musclos.
Barrejar-ho tot.

« Tapar la cassola i deixar que el conjunt es cuini
a foc fort durant 5 minuts.

« Remoure, afegir algunes fulles de julivert i
deixar-ho coure durant altres 5 minuts.

JAMON GRATIS

-TODOS LOS VIERNES DE OCTUBRE-

Todos los viernes de octubre, a partis

jamc’rn gratis hasta que se a

RESTAURANT
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Bombons de formataoe de
calora | raim arrelbossats

Ingredients

« 1 pot de grans de raim (podem utilitzar raim
fresc)

« 3 cullerades de tomaquet en escates

« 150 gr formatge de cabra

« 150 gr de formatge cremas

« 3 cullerades de festucs

« Pebre acabat de moldre

Elaboracié

En un bol barregem el formatge de cabra i el
cremds, hi afegim el pebre recentment molt, fins
que quedi una mescla manejable i cremosa. Ho
deixem en el frigorific perque agafi cos.

Piquem els festucs a trossos molt petits fins que

ens quedi una pols i ho reservem.

En un bol posem el tomaquet en escates.
Agafem una mica de la mescla dels formatges i
colloquem un gra de raim al centre, fem amb les
mans mullades (és més facil treballar la mescla)
una bola per embolicar bé el gra de raim.

Quan tinguem totes les boles fetes, les arrebos-
sem la meitat amb els festucs i les altres amb la
pols de tomaquet.

Guardar en el frigorific fins al moment de ser-
vir-les.

Recepta i foto: Margot Serrano
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\ . ANIMACION INFANTIL, MERFENDA INDIVIDUAL, TRUCO TRATO, ACTUACION CON VOZ EN VIVO DE LA

CATRINA, VARIOS PERSONAJES DISNEY, CONCURSO DE DISFRACES, MUSICA, BAILE Y | MUCHO MAS |

DESTAURANTE CON DADGUE INFANTIL ™

(Cudntas veces habras oldo aquello de "5l no existiera habria que crearlo’?

Situado a pocos metros de la Plaza de la [glésia de Castelldefels, el pasado mes de septiem- ]
bre abrié sus puertas para ofrecer algo diferente v romper con lo tradicional. Un lugar B . L ? -,#.'

agi j iverti sin olvidar la buena gastrong- b- o L i g —
magico donde jugar como antes y divertirse como nunca - olvidar |a bue .l:'l.\;,-....t n.l 102 - W g & ;”j—.!"i:"f-‘-’-“ v T
mia. Restaurante con parque infantil para que nuestros pequedios disfruten divirtiéndose

a Ja vez que comen algo delicioso ¥ por tan solo 6€ la hora, Pero no esta pensado Unica y ex JUEG& COHO AHTES TU CUMPLEAROS
clusivamente para allos va que los mayores también pueden disfrutar de la buena mesa de DESDE 13,50€
Mama Osa a la carta o, de lunes a viernes a mediodia, un fantastico mend por tan solo DNIEDTETE COMO NUNCA

11,95€, T

En Mama Osa disfrutar es facil. Los reyes de |3 casa siguen siendo nuestros pequenos reyes Mama Osa cuenta con una Zona Game con PS5 para los

en el restaurante; tienen la opcidn de disfrazarse, de jugar, de disfrutar de spa, maquillaje, amantes de los videgjuegos, des parques de bolas, una

masaje y pueden desfilar disfrazadas de princesa por la stper pasarela ubicada en la segun cama eldstica, pista de nerf y la sala spa bella.

da planta. También puedes CELEBRAR TU CUMPLEANOS desde 15€ con mend infantil.
Contamos con la unica pista indeor nerf del Baix Llobregat. Puedes venir en grupo o unirte
auno de tu nivel, ademas de pader traer tu arma nerf(sin balas), Las batallas son de 20 minu- C/ Doctor Fleming, 48 | Castelldefels | 663 018 369-649 446713
toz v la diversién... esta garantizada.
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Salmore)o

amb ven de formatae | anxoves fumades

Recepta estiuenca amb un colorit que convida a gaudir
de les seves espectaculars textures: la neu de formatge,
la cremositat del salmorejo i el toc fumat de les anxoves,
aixi com la mescla de sabors.

La técnica de la neu de formatge és espectacular: es trac-
ta de congelar un formatge fresc i després ratllar-lo.

El plat és una adaptacié del tipic salmorejo amb pernil
i ou dur picat, pero substituint el pernil per lanxova fu-
mada, que en ser una mica menys salada que la comuna
conjuga molt bé amb el salmorejo, i la neu de formatge
que substitueix a lou dur picat.

Ingredients per a 4 persones

Pel salmorejo:

750 gr. de tomaquets madurs.

125 gr. de pa del dia anterior.

1 dent dall.

Una tira una mica gruixuda de pebrot vermell.
100 ml. doli doliva verge extra.

Sal.

Per a la resta de la recepta:

1 formatge de cabra fresc.

1 paquet d'anxoves fumades format de 150 gr.
Julivert picat.

P

Com fer-ho

- Pel salmorejo: posem en el got batidor o en la Thermo-
mix tots els ingredients menys loli i ho triturem a maxi-
ma potencia. Quan estigui tot ben triturat anem tirant
loli a poc a poc (en forma de fil) perqué emulsioni i que-
di ben lligat. Ho colem per llevar les pells, rectifiquem de
sal i reservem en el frigorific.

- Per a la neu de formatge: destapem el formatge i ho
posem en un colador perqué vagi escorrent la salmorra
que ho conserva. Uns 5 minuts seran suficients. A conti-
nuaci6 ho portem al congelador i ho mantenim fins que
es congeli.

Acabat i presentacid

- Posem una mica de salmorejo en un plat profund

- En un plat apart ratllem el formatge i veurem que agafa
una textura de neu. En posem un muntet a un costat
del plat.

- Colloquem un parell danxoves fumades com més ens
agradi, afegim un rajoli doli doliva verge extra i una mica
de julivert picat.

Recepta i foto: Alejandro Rubio (Tomillo Limonero)

restaurante

cocina mediterrdnea de mercado

Passeig Maritim, 249, 251 [ Castelldefels | 936 36 20 30




Hi ha moltes receptes de patates braves, perod aquesta
és una salsa d’'un agradable sabor picant, a més daltres
matisos molt agradables al paladar. Elaborada de for-
ma artesanal amb productes naturals de primera qua-
litat i sense cap tipus d'additiu quimic, combina perfec-
tament amb productes calents, especialment la patata i
la truita de patates, perd sempre calents.

Ingredients

Un quilo i mig de patates pelades tallades a daus (mi-
llor de les de fregir).

Una ceba.

Mig quilo de tomaquet natural triturat.

Una culleradeta de sucre.

Un parell de culleradetes de pebre vermell dol¢ o pi-
cant, segons com es vulgui

Unes gotes de tabasco (segons preferencia en el grau
de picant)

Oli doliva i sal

Elaboraci6

Picar la ceba i el gra dall i ofegar-ho en loli, a foc lent.
Quan la ceba estigui transparent, afegir-hi el pebre ver-
mell i ofegar-ho rapidament, ja que el pebre vermell es

ng

Auntevtigues patates braves

crema de seguida.

Afegir el tomaquet natural triturat i el sucre.
Deixar-ho coure a foc suau fins que la salsa estigui es-
pessaial punt.

Mentrestant, una vegada que tenim les patates pelades,
rentades i tallades a daus, ofeguem en oli doliva len-
tament perqué en aquest primer pas quedin tendres.
Quan estigui feta la salsa, afegir el tabasco al gust de
picant i reservar.

Tornar a introduir les patates a Ioli per acabar de fer-
les, moment en el qual quedaran tendres per dins, perod
cruixents per fora. Esquitxar llavors, o al acabar, segons
es desitgi, amb una mica de sal.

Un cop fregides les patates, retirar de foc, posar-les en
una font, plats individuals o plats daperitiu i posar pel
damunt una mica de salsa.

Suggeriments

Si es desitja, posar a part un bol amb maionesa i més
tabasco per si algu prefereix més picant.

En algunes cuines couen les patates, les tallen i els do-
nen al final un cop de paella amb abundant oli.

VALLAS CELOSIAS VISERAS CLARABOYAS MOSQUITERAS MALLORGUINAS
ACERC INOXIDABLE BARANDAS INTERIORES Y EXTRERIORES CERRAMIENTOS

Dr. Maranon




Se trata de una sugestiva variacion del tipico pincho de
anchoa en aceite y boquerdn en vinagre. Ideal maridarlo
con un buen vermout de la casa.

- Anchoa del cantdbrico
- Boquerén

- Tomate mutxamiel o raf
- Aguacate

- Cebolla tierna

- Hojas de roble

- Pan tostado al horno

- Aceite oliva virgen

- Sal maldon

- Vinagre Jerez

- Cebolla en vinagre

- Oliva partida

Hacer un puré con el aguacate, sal, aceite y unas gotas de
limén, hasta conseguir un guacamole denso para untar.
Dejar las cebollas tiernas y la hoja de roble macerar du-
rante 10 minutos en aceite.

Quitarle al tomate la piel y cortar en ldminas.

Hacer una vinagreta con la sal, aceite oliva virgen y un
chorrito de vinagre, batir. Una vez preparado todo mon-
tar; untar la tosta con guacamole, anadirle una hoja de
roble, unas tiras de la cebolla tierna, limina de tomate,
un boquer6n, y una anchoa; cuando todo este montado
y antes de servir un chorrito de la vinagreta.

Puede servirse con la cebolla en vinagre y olivas, y para
quien no soporte las anchoas, puede sustituirla por bo-
nito.

Escopinyes
en o
SENA
salsa
A operitin

Ingredients

Un parell de llaunes descopinyes.

Una mica de laigua de les escopinyes.
Mitja copeta de vinagre de vi.

Una mica de sal.

Una mica de sucre.

Pebre negre molt.

Una culleradeta de pebre vermell dolg.

Preparacio

En un got, posar laigua de les escopinyes i la resta dels
ingredients.

Amb aixo farem la salsa per amanir.

Barrejar-ho tot bé i tirar la salsa sobre les escopinyes.
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RESTAWEANT

TIO BRASAS

VISITA OBLIGADA PARA LOS MAS CARNIVOROS

Sino puedes resistirte ante un buen chuletdn, al olor de un entrecot a la brasa que te hace salivar.. 5i no tignes
dudas entre carne y pescado y te palpita el corazdn cada vez que pronuncias |a palabra‘solomille. . no cabe
duda de que eres un/a camivore/a de pura cepa,

El pasado 16 de septiembre tuveo lugar la inauguracidn de Tio Brasas, el nueve templo de los devotos de la
buena came en Castelldefels, donde es facil cumplir con los preceptos para poder disfrutar de buenos ste

la brasa. Entrafa, vacio, chuletén madurado, vaca rubia gallega, pescados a la brasa... y mucho mas encontrards
en su amplia carta de exquisiteces.

Decorado con exquisito gusto y a medida, TIO BRASAS &s el Santuario {con maylscula) de la carne selecta.

El restaurante cuenta con un saldn privado muy especial, donde las reuniones familiares o de empresa tienen
alli su marco perfec

Lugar a tener muy en cuenta de cara a las préwimas (este afio S} reuniones de empresa, amigos y familiares pre-
vias a la Navidad (que, aunque no lo parezca, estd a escasos dos meses, o sea, a la vuelta de la esquina)

Av. de la Contitucio,38 | Castelldefels | Reservas 93 633 52 31 Lo dicho: TIO BRASAS; EL OBJETIVO PARA LOS CARNIVOS MAS EXIGENTES.



Bombes de patatai carm

INGREDIENTS per a 4 persones

Un kg de patates

Oli doliva per fregir

Farina, ou i pa ratllat per arrebossar
Per al farciment

200 g de carn picada Una ceba

Un parell de grans dall

Una llauna petita de tomaquet triturat
Sali pebre

Mitjana culleradeta de comi molt
Oli doliva

ELABORACIO de les patates bomba

Coem la patates.

Les pelem i les triturem amb sal, pebre i una mica de
mantega o oli doliva.

Fem boles compactes i les deixem refredar a la nevera.
Per al farciment, farem un sofregit d’all i ceba i salteja-
rem la carn picada amb el tomaquet fins que es cuina.
Es tracta de fer una salsa bolonyesa, ben espessa, de
carn amb especies al gust (curri, comi ..).

p26

Podem afegir també olives verdes picades, pebrots del
piquillo o ous durs picats ... pero el farcit ha de quedar
espés i sense salsa.

Passat el temps de refrigeracié enfonsem el dit per fer
forat a l'interior de les boles de patata.

Omplim amb compte, tapem el farciment amb més
patata i segellem bé donant forma rodona. En total han
de quedar com de 5-6 cm de diametre, com croque-
tes grandetes. Tenir cura que el farcit quedi centrat a
l'interior.

La bola rodona i compacta la arrebossem amb farina,
ou i paratllat (ha de quedar un arrebossat gruixut,
podem repetir loperaci6 dues vegades) i fregim a foc
fort fins que daurin.

Servim al moment, calentetes.

La salsa bolonyesa ha de quedar ben espessa, sense liquid
sobrant. Podem substituir-la també per una salsa de
tonyina amb sofregit. En aquest cas cal deixar-reduir molt
bé perqueé es concentri i sespesseixi.

WMontadito de
ensaladilla,
canoyre)o,

pigulllos y
langostine

Ingredientes para 4 montaditos

4 rebanadas de pan

4 langostinos cocidos

1 huevo cocido

1 patata

1 zanahoria

10 guisantes cocidos

50 g de cangrejo

2 pimientos del piquillo

2 cucharadas soperas de mayonesa

Unas gotas de vinagre

Sal

Preparacion:

Cocer la patata con piel, dejar que se enfrie, pelarla y cor-
tarla en dados pequefios.

Pelar y cocer la zanahoria, enfriarla y cortarla en dados
del mismo tamafio.

Pelar y cortar el huevo.

En un recipiente poner todos los ingredientes, excepto el
pan, los langostinos y los piquillos, y mezclarlos bien.
Poner el pan tostado y encima la ensaladilla moldeada,
medio pimiento y un langostinos pinchado con un pa-
lillo.

Receta del chef Koldo Royo
Foto de Pedro Moreno
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Olives vegres amanides

Aquest amaniment el podriem considerar com el més
tradicional de les olives negres, pero n'hi ha altres

mil, com per exemple aquells en els quals intervenen
llimones senceres (fins i tot taronges), llorer (a aquesta
recepta també se li pot afegir sense problema), canyella
(molt habitual a Turquia), vinagre o mil ingredients que
moltes vegades determinen el perfil de tot un poble.

INGREDIENTS (per 4 persones)

1 llauna de 250grs dolives negres

1/2 ceba

3 dents all

1 cullerada petita de pebre vermell dol¢ i picant, al gust
1 cullerada petita de comi en gra

1 cullerada petita de farigola

1 cullerada petita dorenga

1 raig doli

p28

Com preparar-ho

Com les olives ja vénen salades (forma part del proce-
diment d'adobat per llevar-los el gust amarg), aquest
amaniment no necessita sal, pero aixo sempre és al
criteri del consumidor.

Tallem la ceba en rodanxes molt fines i lall picat ben
menut.

Usant laigua de les propies olives, les posem en un
recipient de ceramica, hi afegim tots els ingredients i
removem amb una cullera de fusta (mai hem de tocar
les olives amb metall perqueé sens fan malbé en dos
dies). Perqué agafi lFamaniment han destar a temperatu-
ra ambienti almenys un dia amb la seva nit.

Després ja es poden guardar en la nevera i les treurem
una hora abans de consumir perqué desenvolupin el
sabor (tenir en compte que el fred bloqueja les aromes).

AVDA. CONSTITUCION, 36 C/ LLDEFELS | T

WWW.ARTNUPCIAL.COM




Salsa americana

Aquesta salsa seria ideal per utilitzar-la en comptes de la
salsa ‘a la marinera’ dels musclos o les cloisses a la mari-
nera, i per descomptat acompanyar peixos com el lloba-
rro al forn, el bacalla al forn, el llug a el forn o ser la salsa
de o tonyina amb tomaquet.

Ingredients per preparar salsa americana

400 ml de brou de peix o de marisc.

Una ceba.

Un parell de grans dall.

100 ml de vi blanc.

200 gr de tomagquet, triturat o fresc.

Una bitxo (opcional, per donar-li un toc picant).
Una copeta de brandi.

Una culleradeta de farina fina de blat de moro (opcional,
per espessir més la salsa).

Oli doliva, sal i pebre negre acabat de moldre.

Preparacio

Pelar el gra dall i picar-ho finit i pelar també la ceba i
pica petita.

En un cassé a part posar l'all i la ceba amb una mica doli
doliva, sal, pebre negre acabat de moldre i el bitxo picada
(si ens agrada el toc picant) a foc mitja perqueé es vagin
ofegant durant uns 6-7 minuts , fins que la ceba estigui
comengant a daurar-se.

Incorporar el vi blanc, pujar la temperatura del foc i espe-
rar que sevapori l'alcohol (trigara uns 2-3 minuts).

Pao

Afegiu-hi el tomaquet triturat. Si utilitzarem fresc, ren-
tar-lo bé, picar-ho finit i tirar el cassd. Baixar el foc per-
que es cuini tot junt suaument 5 minuts.

Tirar el brandi, pujar de nou la temperatura de foci espe-
rar un parell de minuts a que sevapori l'alcohol.
Afegiu-hi el brou o fumet de peix o marisc i deixar el foc
fort. Quan comenci a bullir, baixar el foc perque estigui
suau i deixar que es cuini tot junt 20 minuts, remenant
de tant en tant.

Passar-ho a una batedora de ma, robot o similar i triturar
fins que quedi homogenia.

Si la volem més espessa podem tornar a posar-la al cassd
iamb la temperatura de foc fort.

Mentrestant, dissoldre una cullerada de postres de farina
fina de blat de moro amb una mica de brou o aigua en
un recipient petit i tirar-la a la salsa quan aquesta estigui
bullint.

Esperar 3 o 4 minuts que és el temps que triga a espessir
(quan es refreda la salsa sespesseix encara més, tenir-ho
en compte), i si la volem més espessa podem repetir el
procés de la farina.

Tastar per si cal rectificar de sal.

Es una salsa molt versatil que també es pot servir freda,
utilitzant-la en canapés i aperitius freds, gambes, llagos-
tins, musclos, cloisses, vieires, sépia o calamars.

Si ens agrada el toc picant ’hi podem afegir amb el bitxo,
i també utilitzar carn de pebrot xoriger per donar-li un
extra de sabor.

CLAVES PARA
FORMATEAR
TUPC CON
SEGURIDAD

Y SIN PERDER
NADA

A medida que pasan los afios, todos |os sisternas operativos
van perdiendo eficienda v veloddad de manera paulating,

hasta que llega un punto en que los consideramos lentos. Para
que nuestro PC se encuentre siempre en las mejores condicio-
nes, es conveniente formatearlo cada cierto tiermpo.

Te damos las claves para formatear tu PC con seguridad y sin
perder informadian ni archivos personales,

10ué es formatear un ordenador y cada cudnto tiempo
hay que hacerlo?

A efectos practicos, se trata de restaurar el Sistema Operativo
(S0). Esto significa que los datos del disco que contengan in-
formacidn sobre el 50 serdn eliminados e instalados de nuevo,
pere los archives del disco como imdgenes, misica, pelicula,
documentos, etc, permanecen como estaban antes del forma-
teo

Mo hay que confundiro con la opddn de formatear las unida-
des extralbles o pendrives, en cuyo caso estamos borrando
toda su informacién, y que es una operadién completamente
diferente con pasos distintos.

Un formateo cada ano es una medida aconsejable que apenas
nos llevard unos minutos.

Si sospechamos de algun virus o malware que no podemos
destruir, 5i el ordenador empieza a ir lento, o si encontramoas
alguin ermor del sistema, entre otros, tendremos indidos de que
el tiempo ha pasado.

Dr. FlEIT'IiI'Ig, 32 CASTELLDEFELS wwnwpclelscom | comerciab@pef

Cémo formatear nuestro ordenador de forma segura,
paso por paso.

Tomandocomo ejemplo los que vienen de serie con el sistema
operativo Windows 10, explicamos el formateo en tres pasos.
Para sistemas operativos anteriores, como Windows Vista o
Windows XP los pasos son similares pero no idénticos,

Paso 1. Acceder a Windows Recovery

Pulsando el botdn de inicio en Windows buscamos Configura-
citn (la rueda dentada) v luego la opcion Actualizacion y segu-
ridad. Dentro del menu Recuperacian, selecdonamos Opcio-
nes Avanzadas.

Paso 2. Restaurar el sistema operativo sin perder datos
Estees el paso dave en el que hemos de tener cuidado parno
perder la informacion personal. Si solo queremos reinstalar &l
sisterna operativoWindows 10, seleccionamos Comenzar bajo
Restablecer este PC, v luego seleccionamos la opcién Mante-
ner mis archivos.

Paso 3. En caso de que no podamos acceder al ment de
Windows

Si hemos dejado pasar demasiado tiempo entre formateos, o
somos victimas de un atague, quizd no podamos acceder al
P, pero sl a WInRE, el entomo de recuperadon de Windows
que se activard al detectar varios errores, En esta pantalla selec-
donamos Soludonar problemas ¥ Restablecer este equipo, lo
que nos llevard al mend del Faso 2.

Si el equipo tiene algan error de hardware es aconsejable lle-
varlo a un servido técnico.

elscom Tel. 931793196 | Wsp 658124 375




WAUSCLOS Al didvle amb Al

Ingredients per a 10 racions
Dos quilos i mig de Musclos
Un parell de bitxos

Julivert (picat)

Per al sofregit

Una ceba de Figueres

Un parell de grans dall

3 tomaquets

Un pebrot verd

Una pastanaga

Una cullerada sopera Pebre vermell dol¢
Un got de vi blanc sec

Un full de llorer

Un rajoli daigua

Una culleradeta postres de Sucre
Oli doliva

Sal i Pebre negre

Per al Alli Oli

Unou

Un parell de grans dall

Oli doliva

Sal

Passos

Comencem collocant a ma els ingredients necessaris per
al sofregit i els preparem, tallem la ceba en Brunoise, la
pastanaga i el pebrot a trossets petits i piquem lall, pelem
els tomaquets i els tallem a trossos irregulars.

Un cop net, obrim els musclos, els posem en un recipient
al costat de les bitxos, la fulla de llorer i laigua, permetem
que sobrin a el vapor, un cop aconseguit retirem una de les
closques i els reservem.

p32

Ara farem el sofregit, primer daurem lall, quan comenci
a agafar color afegim la ceba, salpebrem i afegim el sucre
aixi com un rajoli daigua per tal que potxi bé.

Quan veiem que es torna transparent afegim el pebrot i la
pastanaga, rectifiquem de sal i a foc mitja deixarem que es
vagi fent, passats 5 minuts més o menys hi afegim el toma-
quet, afegim la resta del sucre per matar lacidesa, reguem
amb el vi i deixem que es vagi fent

Un cop s'ha reduit el sofregit a la meitat, ho triturem jun-
tament amb els bitxos, el tirem per sobre els musclos i ba-
rregem aquests al costat del brou de la coccid, després dun
parell de voltes treurem el recipient de la calor i ho deixem
reposar. Convé deixar-ho en fred unes hores perque sas-
senti el guisat.

Passat el temps, fem un allioli amb els ingredients especi-
ficats, podem afegir més o menys all en funcié del picant
que volemy; cal pensar que al deixar reposar els musclos al
costat del sofregit, perd una mica de picant el guisat.

Traiem de nou els musclos del fred, juntament amb la sal-
sa i ara ve la feina més complicada que és incorporar una
mica dallioli a cada musclo fins a completar la totalitat i
reguem amb el sofregit per sobre.

Finalment empolvorem amb el julivert picat.

Conservar en fred fins a servir.

Recepta i foto: José Vilalta

CANAPES
Dt

RUSSA |

CAVIAR

Un canapé molt facil i vistds per a aquestes festes. Es ne-
cessiten pocs ingredients pero esta exquisit.

Ingredients

Tartaletes

Ensalada russa

Caviar o, en el seu lloc, succedani de caviar

Preparacié

La preparaci6 és ben senzilla, posem les tartaletes i les
anem emplenant damanida a la russa, (la russa la podem
fer nosaltres o bé la podem comprar ja feta) i damunt de
cada tartaleta li posem una culleradeta de succedani de
caviar. Si volem, podem utilitzar caviar de veritat, sera una
altra cosa, si bé una mica més car.

Recepta i foto: lalocuradekocinar

LAS DELICIAS

COMIDAS | CENAS | BRUNCH | BEBIDAS | DESAYUNO
TERRAZA | Meni diagig.Lveni fin de semana

SDEPAN

WIENTO

PARA LLEVAR

DISFRUTA DE LAS DELICIAS TAMBIEN EN CASA

Consulta nuestro
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C/ de Huelva, 10
08860 - Castelldefels
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WMusclos

blanc

Ingredients

1 kg. de musclo de roca
1 litre de vi blanc sec

1 ceba

2 dents dall

Julivert

Elaboracié

El primer és picar la ceba, els alls i el julivert. Una
vegada que estan picats es tiren en una olla jun-
tament amb el ¥ litre de vi blanc sec. Es bull tot
afoc lent fins que els ingredients estiguin cuits.
A continuaci6é netegem els musclos, els tirem
en lolla i posem la tapa. Aixo cal fer-ho quan els
comensals ja estan asseguts per menjar, perqué
es couen en pocs minuts i si estan massa cuits la
carn encongeix i semblen buits.

Mentre sestan coent cal moure la cassola perque
es remoguin els musclos i sobrin tots. Aquest
procés es pot fer amb o sense tapa.

Estan cuits poc després dobrir-se. En aquest mo-
ment es retiren del foc i ja estan llests per menjar.
Es pot tirar una altra vegada julivert picat just
abans de servir, pero segons gustos.

Remei

Castell del Remei és un celler centenari situat a la Denominacié d’Origen Costers de Segre. La primera activitat
vinicola documentada data de l'any 1780. El seu propietari, Tomas Cusiné, és un dels enolegs més reputats de
pais. Elabora vins amb moltes varietats autoctones i utilitzen practiques respectuoses amb el medi ambient, fent
una gestio sostenible i ecologica a tota la finca. Lart de barrejar tots aquests raims fa molt gran aquest projecte
i ens permet gaudir dels seus excel-lents resultats.

Gotim Blanc 2020
Estem davant dun blanc amb crian¢a elaborat Oda Blanc 20 19

amb Macabeu i Chardonnay de vinyes velles.
Després de fermentar en bétes noves de roure

Un celler historic a Costers de Segre

) .

francés i americ, es cria durant 7 mesos en les Estem dal\)/a.nt d‘én b!anlcl afélb crlanccl;a ela-

mateixes, que aconsegueix com a resultat un vi orat amb Macabeu i Chardonnay de vin-

amb volum i cremositat s yes velles. Després de fermentar en bétes

Preu aproximat : 7 € OTIM noves de roure francés i america, es cria
: L ANC

durant 7 mesos en les mateixes, que acon-
segueix com a resultat un vi amb volum i
cremositat.

Preu aproximat: 10 €

Gotim Bru 2018 |

Gotim Bru 2018 esta definit pel seu equilibri. Ela-
borat amb un cupatge de Garnatxa, Ull de Llebre
(Tempranillo), Syrah i Cabernet Sauvignon, és el
viinsignia del celler. Combina Ielegancia de Iclima

continental amb la complexitat que adquireix amb v
la seva crianca de 10 mesos en bétes de roure. I
Preuaproximat9€¢ L.

17802017

GOTIM
BRU En quest vi, fet amb les varietats Cabernet

Sauvignon, Ull de Llebre, Garnatxa i Merlot,

s el nom fa honor a la data dels primers vestigis
vinicoles a la finca, es cria 18 mesos en bétes de
roure i 24 mesos en ampolla abans de sortir al e
mercat, aconseguint un tani molt polit que fa -5
que en boca sigui més agradable. 1780 és un
vi complet, amb fruita, notes procedents de la
bota, estructura, volum i un final llarg.
Preu aproximat: 24 € =5



Com fer seitons e
Vinagre

Els seitons en vinagre son un classic de la ruta espanyola
de la tapa. Qui no ha gaudeix d'una ronda de cerveses
amb un platet de seitons costat d'unes olives? Encara que
pugui semblar complexa, la preparacié daquests seitons
marinats és més que senzilla.

Ingredients

« % kg de seitons grans
« Vinagre per cobrir-los
«Sal

« Oli doliva verge extra
« 2 grans dall

« Julivert

Preparacié

Netejar els seitons, llevant-los budells, espines i cap, i
obrir-los en dos. Rentar amb aigua abundant molt freda,
tractant-los amb cura per cuidar la seva carn.

pSé

Escorrer i congelar al menys 48 hores per sota dels 20°C.
Deixar-los descongelar. Salar-los una mica, i posar en un
recipient on entrin folgadament i cobrir amb un vinagre
no gaire fort. Mantenir de 6 a 8 hores en vinagre.
Escorrer bé el vinagre, i anar posant al recipient en que
ho anem a guardar successives capes de seitons, tirant
sobre cada capa una mica de sal normalment li fa falta,
pero cal tastar-los-, una mica d’all picat molt petit, una
mica de julivert picat i un bon raig doli doliva verge ex-
tra.

Procedir daquesta manera fins a col-locar tots els seitons.
Han dacabar coberts doli doliva gairebé fins cobrir-los,
tal com veieu a la foto.

Deixar un dia a la nevera abans de consumir-los.

Per menjar-los cal treure’ls un parell d’hores a tempera-
tura ambient.

- Apa
d’ensaladilla
rnssa
amly
aambes

Ingredients

1 pot de cues de gambes en salmorra de les millors
1 paquet densalada russa congelada de qualitat

1 pot dolives farcides

1 pot de maionesa

2 ous durs

Elaboraci6

Bullim en aigua i sal la verdura durant 8 minuts, passem
per aigua freda escorrem de nou, i portem al frigorific
tota la nit.

Escorrem les olives i les gambes i partim I'ou a trossos.

En un bol posem tots els ingredients, afegim la maionesa i
barregem amb cura.

Podem afegir pebrot vermell, si ens agrada.

Servim en copes.

Recepta i foto: Margot Serrano

La cantineta de I'Alba
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Salsa brava casolana

(recepta tradicional de <alsa per patates braves)

Les salsa brava va indefectiblement unida a les tipiques pa-
tates braves, imprescindibles dins de les tapes tradicional.
Aquesta salsa té prou entitat per diferenciar-se i tenir-la en
compte entre moltes salses. Per aix0 expliquem com fer sal-
sa brava casolana per si us animeu a fer una bona tanda per
al dia que tingueu caprici d'unes braves.

Se sol pensar que aquesta salsa és picant pero realment pot
variar la quantitat de picant dun lloc a un altre, perque com
qualsevol recepta popular, a cada bar i en cada casa la pre-
paren d'una manera (i totes solen estar bones).

Encara que el color ens pugui confondre, la veritat és que
la salsa brava auténtica no porta tomaquet. Selabora amb
oli, all, farina, pebre vermell i brou dau o verdures, que es
lliguen en una salsa de sabor inigualable.

Ingredients

« 4 cullerades doli doliva verge extra
« 5 grans dall

« Una cullerada de farina

pSB

« Una cullerada de pebre vermell dol¢

« Una cullerada de pebre vermell picant
« 250 ml de brou de verdures o pollastre
o Sal

Com fer la salsa per ales patates braves

o Pelem els alls i els tallem; els fregim en una paella amb oli
doliva verge extra a foc lent.

« Quan comencin a daurar-se, incorporem la farina i fre-
gim, remenant amb una cullera de fusta perqué perdi el
gust de farina crua.

« Afegim el pebre vermell dol¢ i el picant i barregem rapida-
ment perqué no cremi el pebre vermell.

« Afegim el brou de verdures o pollastre i barregem reme-
nant constantment amb la cullera fins que espesseixi.

« Finalment triturem tot bé amb la batedora eléctrica per-
queé no quedi cap tros dall.

brilla tanto que nos imy

iDemarca o de la esquina?

Antes se crefa que las lentes de marca eran los'que
tenian buenos filtros UV, pero hoy en dia hay lentes
que sin ser de prestigiada marca o de las que son muy
conocidas, si tienen el filtro contra UV, muy bueno y
son lentes muy baratos.

¥ aungue no necesitamaos gastar cientos de euros en
unas buenas gafas, los oftalmélogos aconsejan que si
debemos comprarlas en tiendas de prestigiey pues
ellos no van a arriesgarse a vender articulos que no
tengan la garantia de proteccion, para evitar las poste-
riores reclamacdiones, en cambio si las compramos en
la calle, cabe dudar de su procedencia y en consecuen-
cia de su calidad. Por ello es de logica realizar la
compra en establedmientos profesionales que,
ademids, nos aconsejaran adecuadamente,

Usalos desde la adolescencia

Segun la autorizada opinion de los especialistas, mien-
tras antes se usen los lentes con proteccion solar
mucho mejor, por ello lo indicado es iniciar su uso
desde |a adolescencia sin importar si el dia es soleado
o nublado; si vamaos a iral campe, a conducir o simple-
mente salir a la calle hay que ponémoslos.

dﬁn!ahrnospmdanededmrmﬂarlamﬁemwdad
lar, o por lo menos que cuando lleguemnos a los
o 70 afos no esté tan avanzada. La conclusian es:

compren sus lentes con pr UV y tisenlos siem-

pre que salgan a la calle,

«f’;-pﬂ cO

Av. Constitucio 105-109 - Castelldefels
T.93 664 29 59 - wwiw.opticaduo.com
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Del musclo destaca la quantitat de proteines d’alt valor
biologic, la baixa aportacié de greix (menor al 2%) i
laportacié de minerals, entre els quals destaca el iode,
important per al correcte funcionament de la glandula
tiroide.

També aporta seleni, calci, sodi, fosfor i magnesi, enca-
ra que el que més destaca és el ferro, en quantitat supe-
rior fins i tot al de les carns.

També aporta acids grassos essencials omega 3 i el seu
contingut en colesterol és mig

Els ingredients:

1 kg de musclos.

1 ceba.

1 pebrot vermell.

1 pebrot verd.

Y ceba tendra.

2-3 tomaquets.

2 fulles de llorer.

15 got de vi blanc sec.
Y got daigua.

3 cullerades soperes doli doliva i vinagre de Xeres al gust.

Pa

Wusclos en ivm@r@m

Preparacio
Rentem bé els musclos en aigua freda i llevem totes les
impureses que portin en la bossa.

Posem a escalfar mig got daigua en una cassola gran i
quan laigua comenci a bullir afegim una fulla de llorer
i tot seguit els musclos.

Afegim a lolla un raig generds de vi blanc sec, uns
grans de pebre negre i un pessic de sal.

Deixem els musclos coent uns 3 minuts i quan estiguin
tots oberts els retirem amb una escumadora. Deixem
refredar i reservem en un plat.

Traiem els musclos de la petxina amb l'ajuda d'un ga-
nivet. Reservem els musclos d’'una banda i les petxines
per un altre.

Per preparar la vinagreta, primer hem de rentar tots els
vegetals i assecar-los.

Pelem la ceba, la ceba tendra i els tomaquets, i picarem
ben petits aquests vegetals juntament amb els pebrots i
ho barregem tot en un bol.

Afegirem una mica de julivert picat i sal al gust, i ho
remourem ben ajuntant els sabors de les hortalisses.

OFICINAS

CONSULTA - PLANG DE DI
PLANO + 3D + SEGUIMI
Y MANO DE OBRA

0&in
mbla Josep Tarradellas, 3 - Local 1
Castelldefels

Showroom/ Oficina: 935 250 393
oficina.integralium@gmail.com
www.solucionesintegralium.com



Olives farcides |
arr@bossades

Aquesta recepta dolives farcides a I'Escolana deu el seu
nom a la provincia italiana d’Ascoli Piceno i en aques-
ta regid son considerades una exquisidesa. El tipic és
fer aquesta recepta amb unes olives que es cultiven en
aquesta zona, que pertanyen a la varietat Ascolana Ten-
dir. Les més semblants que es troben per aqui son les de
la varietat Gordal verda sencera. Encara que sigui una
recepta entretinguda val la pena assaborir-la.

Ingredients

« Un quilo dolives

» Medi quilo de ceba

« Una pastanaga

« Api un tros

« 300 grams de carn picada barreja de pollastre, porc i
vedella

« Un gotet de vi blanc sec

« Nou moscada molta

« Ratlladura de llimona

« Un parell dous

« 150 gr de formatge parmesa ratllat
« Farina de blat per arrebossar

« Un ou per arrebossar

« Pa ratllat per arrebossar

« Oli doliva verge extra per fregir

p44

[

L] L4
Com fer olives farcides
Comencem picant menudes la ceba, la pastanaga i lapi i
els sofregim amb una mica doli. Quan esta mig fet, afe-
gim la carn i deixem que faci laigua, després afegim el
vi blanc i la nou moscada (li podem posar un polsim de
canyella, es opcional).
Deixem refredar i mentrestant traiem los a les olives.
Hem danar amb compte perqueé no es trenquin. El mi-
llor és comengar per la part superior i anar baixant fent
una espiral amb el ganivet, com si pelléssim una taronja
i traguéssim tota la pell sense trencar-la.
Una vegada que el sofregit esta fred, ho triturem tot junt.
Afegim la ratlladura de llimona, els dos ous batuts i el
formatge parmesa. Ho mesclem tot. Si ens sembla que
no té massa consistencia podem afegir-hi una mica de
molla de pa remullada en llet.
Omplim les olives amb el farciment i tornem a donar-los
la forma original. Les arrebossem amb farina, ou batut
i pa ratllat. Les deixem reposar deu minuts i tornem a
repetir [operacio.
Les fregim en abundant oli doliva calent.
Servim de seguida.

Ruui tienes
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Ingredients per a un quart de litre de Salsa Chimichurri Com fer Salsa Chimichurri M 0 D E Los
2 cullerades soperes de vinagre de vi. Comengarem posant al vas el vinagre, el suc de llimona,

Suc d'una llimona la ceba vermella picada menuda, el pebre vermell, all pi-
60 gr de ceba vermella cat, el pebre negre, el llorer molt i la sal. Triturem bé fins
Una cullerada de pebre vermell picant que es formi una massa espessa sense grumolls.

Una cullerada dall picat Afegim Ioli doliva i tornem a triturar.

Una culleradeta de pebre negre Afegim finalment les fulles d'un grapat de julivert i

Una culleradeta de llorer sec molt I’ orenga sec i vam acabar de triturar fins que veiem una
Sis cullerades doli doliva salsa verdosa brillant.

Fulles de julivert fresc
Un parell de culleradetes dorenga sec
Sal al gust

o : C/D'ARCADI BALAGUER, 78

P e 936 36 5588



;TE ANIMAS A
UN
GATITO?

En Navidad y Reyes aumentan las peticiones de adopcién de mascotas. Liegan a la Protectora
muchas peticiones para acoger cachorritos, gue luego, lamentablemente, acaban en aban-
donos. La ilusién de regalar un gatito al hijo, 2 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 la Protectora hace tiempo gue nos veni-

PROANIPLAN

PROTECTORA DE ANIMALES
PUEDES ENCONTRAR LOTERIA DE
Navibad EN Los SIGUIENTES
PUNTOS COLABORADORES

lRoTECTORATE Lossria de Navdsa
faiEaAL
PROAMIPLAN 88049

22 da Diciseribrn de 2007
it gl b arasiae

Son5€

¥
#
o

mos multiplicando y somos muchos los que hemos acogido a uno, das, tres ¥ mds cacharros,
pero no llegamos a dar abasto para todos. jNecesitamos voluntarios a adoptar No te pedimos
gue acojas a toda una camada, pero de uno en uno podriamos llegara todos tuvieran un hogar
y demostrar su agradecimiento.

iiTE ANIMAS?!

Son seres vivos con necesidades, MUCHAS necesidades, pero que te compensatan por cadauno
dle tus cuidados. Son seres fieles, carifiosos, agradedidos. ...

Somos muy pesados con este tema, pero cada ano recogemos muchos “regalos” abandonados
cuandao dejan de ser cachorritos, o cuando se acercan las vacadiones.

Desde Proaniplan os animamos, ademis, a que involucréls a los més peques de la casa en esta
decisian. Explicadles la satisfaccion que produce jugar con ellos, preparares la comida, cambi-
arles la arena para sus necesidades, cuidarles los dias que estaran "malitos”..

En Proaniplan somos estrictos con los requisitos para laadopcion de gatos, pera todo lo compen-
sa sU companiia, que es mucha.

Piénsatelo un poco, tendrds obligaciones, pero un sinfin de satisfacciones
Muchas gracias por querer colaborar y nuestro deseo de unas muy felices vacaciones.

;Quieres colaborar con nosotros? Haz una Donacién a nuestra cuenta:
Bankia E593 2038.8937 8260.0015.2590

Hazte voluntario. O donacion directa a nuestra cuenta de PayPal

Contéctanos: proaniplanprotectora@gmail.com httpsdiwww.paypalme/proaniplanprotector

Teléfono 61583 7950

ADOPTA
Hazte Soci@ (6 € / mes) Teléfono 622 666 740 (solo WhatsApp)
httpsy/sites. google.comfview/proaniplancastellano/hazte-socio

Hazte casa de acogida.

Unete a nuestro Teaming (1€ / mes)
hitpsyfwww.teaming.net/protectoraanimalesyplantasbaixliobregat  Comparte nuestras publicaciones.

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

raaniplanprotec toradgmalloom caniplanprotectora L ectoraleAnimalesYPlantas




Cowm fer
salsa puttavesca

Salsa ialiava de fomaduet triturat

Ingredients

« 400 mil lilitres de tomaquet triturat
« 3 grans dall

« 4 filets danxoves

« Mitjana bitxo seca

« Una cullerada de taperes

« Una mica de sucre

« 6 olives negres

« Orenga fresc (opcional)

o Alfabrega fresca (opcional)

« pebre negre molt

« Una culleradeta d’herbes provengals
« Oli de coco

FOTOGRAFIA | COPISTERIA | PAPELERIA

. COPIFL

SOLUCIONS EN IMATGE.

Elaboracié

Per fer la salsa, picar els grans dall, tallar finament el bi-
txo seca amb unes tisores i trossejar les anxoves.

Posar una paella a foc i afegir un rajoli doli, Iall, el bitxo
i les anxoves. Remenar amb una cullera de fusta. Quan
Tall comenci a daurar-se, abocar el tomaquet, les herbes
provengals, pebre negre molt a el gust i el sucre. Remenar
1 cuinar uns 20-25 minuts, fins que comenci a espessir.
Quan estigui fet, afegir les olives i les taperes i barrejar-ho
tot.

Si la salsa queda massa espessa podem afegir aigua o
brou de verdures per alleugerir-la.

Servir la salsa puttanesca i decorar amb una branqueta
dorenga fresc.

REVELADO DIGITAL FﬁSTERS AI.BIJMS GRAN FORMATO FOTOS GAIIHET
VINILOS DE CORTE DIPTICOS CATALOGOS ROTULOS FOTOCOPIAS

Dr Trueta, 26-28 - Castelidefels | 08860 | 936640702 | waw.copifotocastelidefelses



La salsa romesco €s una salsa tipica de la gastronomia catalana
originaria de Tarragona, que es realitza ambwerdures rost;.iles
i fruits secs.

Es Facompanyament indispensable dels calqm-un tlpusdé";eba
que es conrea a Catalunya, amb un sabor entre el porro,

i el ajete tendre. Segurament sigui dels apats més tiques 1%1
que es puguin gaudir.

La salsa romesco, actualment la podem veure també com acom-
panyament de molts peixos o carns en alguns restaurants. Es
una salsa, que encara que porti tomaquet i all rostit, és calorica
perque porta molt doli. Les calories de la salsa romesco estan
entre 200 i 300 calories per cada 100 grams.

Consells per fer la millor salsa romesco

« Els tomaquets de gran qualitat i madurs. Amb aixo aconsegui-
rem una gran diferéncia amb altres receptes.

» Hem de fer servir Oli d'Oliva Verge Extra. Evitem fer servir oli
de gira-sol o un altre doliva de menor qualitat.

o Els fruit secs amb un toc torrat. Diguem que quan els posem
al forn deixem que algunes zones quedin bastant torrades sense
arribar a estar cremades. El toc que li donara a la nostra salsa
romesco sera espectacular.

Salea sk

recepta trad

icional

Ingredlents

« 4 tomaquets madurs

'» Un cap dalls

« 3 nyores

« 10 ametlles torrades

« 10 avellanes torrades

« 50 ml de vinagre de vi suau (evita el de Modena)
« 250 ml dOli d'Oliva Verge Extra

« Una llesca de pa torrat

« Una culleradeta de pebre vermell dol¢ (una mica de picant
opcional)

« Sal

Com fer la salsa romesco
Comengarem rentant els tomaquets. Li fem un tall en creu i els
rostim a Iforn al costat del cap dalls. Els tindrem a 170° entre 45
minuts i una hora, dependra de forn. Els traiem quan veiem que
estan rostits tots dos.

Deixem reposar i refredar abans de pelar tot.

La nit anterior, posem a rehidratar la nyores. Un cop rehidrata-
des traiem la carn de nyora amb lajuda d’una cullereta. Sortira
facilment.

Torrem a la paella la fruita seca, ho podem fer també al forn
Introduim tot en un got de batedora. Pelem els tomaquets i li
traiem les llavors, els alls pelats i rostits, la fruita seca, Ioli i el
vinagre, el pebre vermell i el pa torrat.

Triturem molt bé. No s’ha de posar el pa torrat sencer, es re-
comana posar-lo a poc a poc per controlar el gruix de la salsa.

l‘.:f 12 F[II'IH no21
08840 - Viladecans
Www lisgarden.es

649 118 508

TAMBIEN PUEDES HAGER TU
CONSULTA POR WHATSAPP




Salsa de tomaguet casolona

La salsa de tomaquet casolana és una recepta fonamen-
tal que, a I'igual que altres salses, a cada casa es fa d'una
manera diferent. Algunes persones li posen sofregit
amb ceba i pebrot, altres només ceba, més dolga, més
acid ...

Ingredients

« 3-4 quilos de tomaquets madurs ecologics
« 1 ceba morada o dol¢a

« Sal i Sucre

Elaboracio

El primer que farem sera pelar els tomaquets, fem un
tall en creu a la base com veiem.

Fiquem en aigua i els tenim coent durant 30 segons.
Seguidament els traiem i els fiquem en aigua amb gel
per tallar la coccid. Aixi podrem pelar-los facilment. Els
pelem i els partim, després ho passarem per la batedo-
ra, aixi que no tenen per qué ser uniformes els trossos.
Partim la ceba i la poxem lentament durant 10 minuts.
Incorporem els tomaquets i sofregim durant uns 25-30
minuts a foc lent, molt lent que es facin molt bé.
Triturem la salsa passat aquest temps, rectifiquem de
sal i sucre.

Passem per un colador per deixar una salsa fina i treure
les restes de llavors.

Finalment tenim una salsa molt fina i saborosa.

La espectacular Camelio

La Camelia es un arbusto para exterior con una flor si-
milar a la rosa pero sin pinchos y sin olor. Original de
los trépicos y de Asia, si bien en el siglo XVII llegaron
a Europa. Pueden llegar a medir 10 metros de alto, con
flores compuestas por 5 pétalos y con la hoja verde. Flo-
res son de color rosa-blanco-rojo, y pueden aparecer con
jaspeados y mezcla de colores. También se parecen a las
peonias y son muy resistentes al frio.

Temperatura. Este tipo de arbustos se adapta muy bien a
todo tipo de climas, aunque se ve beneficiado por maxi-
mas que no superen los 30-35 °C. Por ello se suele culti-
var en la zona norte de Espana y en paises algo mas frios.
Iluminacién. La situacién ideal de la camelia en cuanto a
iluminaci6n es conseguir una buena intensidad luminica
pero sin acceso directo a los rayos solares, al menos en
los primeros afios de vida. El Sol directo hace que
Humedad. Su procedencia estd establecida en paises
subtropicales con un rango de humedad alto. Para el
desarrollo 6ptimo de la camelia, la humedad relativa
debe estar por encima del 60% de media. El control de
la humedad lo puedes realizar mediante el uso de higro-
metros de jardin. En zonas especialmente secas, es reco-
mendable aplicaciones foliares o el uso de nebulizadores
para aumentar la humedad relativa y evitar que sus hojas
se resequen en exceso.

Suelo y sustrato. Uno de los principales requisitos que de-
manda las camelias es un suelo con buen drenaje y caréc-
ter acido, para disponer de todos los nutrientes solubles.

siwénimo de belleza v elegancia

Por ello, la demanda de materia organica y turba es una
buena manera de conseguir las condiciones de suelo que
necesita esta planta.

En suelos calcareos o con pH alto, notaremos una pérdi-
da del verdor original en las hojas y posible carencia de
hierro, dado que este elemento es practicamente insolu-
ble cuando el pH sube por encima de 7.

Por otro lado, a las camelias no les gustan los suelos con
excesiva concentracion de conductividad, por lo que es
recomendable suelos sin acumulacién de sales.

Riego. Gusta de conservar un régimen de humedad
constante durante todo su periodo de produccion y flo-
racion. Por tanto, adaptaremos la frecuencia de riego a
evitar que se seque el suelo entre riego y riego.

Riego en primavera y verano: 2 a 3 riegos por semana, de
4 a 8 litros/planta.

Riego en otofio e invierno: 1 a 2 riegos por semana, de 4
a 8 litros/planta, reduciendo la cantidad y frecuencia en
funcion de las precipitaciones.

Poday plagas de la camelia. Para la realizacién de la poda,
debemos retirar tanto las ramas muertas, brotes secos y
también retirar los brotes que hayan podido salir desde
la raiz de la planta y que no ayudan al crecimiento exito-
so de la planta. Lo mejor es no dejar madurar el fruto. No
podar cuando tenga capullos.
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per A dipear

El verb «dipear» sempra amb el significat de ‘mullar
un aliment en una salsa.

Molt coneguda pels amants del menjar rapid, es tracta
de la famosa salsa Deluxe, que se sol posar al costat
d’unes patates especiades trucades de la mateixa for-
ma. No estem davant d’'una salsa complexa amb una
gran quantitat d’ingredients. Es una salsa cremosa i
suau, en la qual els lleugers tocs de la mostassa i l'alfa-
brega van genial amb les patates, nuggets de pollastre
o un altre tipus d'aperitiu similar.

50 gr. de formatge crema

100 gr. de maionesa

50 ml. de nata liquida (crema de llet)
Una culleradeta d’alfabrega

Una culleradeta de mostassa en gra

En un bol ampli posem el formatge crema, la maio-
nesa, la nata liquida (crema de llet), la mostassa i l'al-
fabrega.

Ho barregem tot bé amb un batedor fins que tots els
components estiguin perfectament integrats i llest.

I ja hem acabat de fer la deliciosa salsa Deluxe.
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Bloc de notas, per Pere Farré

Pere Farré

Al Teatre Condal de Barcelona es va estrenar aquest passat dia 20 de setembre 'obra de
la classica novel-la d’Agatha Chistie “Assassinat al ‘Orient Express”. -Aquesta novel-la de
misteri de la famosa escriptora britanica, publicada el 1934, va ser en la meva joventut,
una de les meves lectures favorites, la vaig llegir i vaig rellegir, després la visioni a la
petitaila gran pantalla. Per aixo no he perdut 'ocasié per poder escriure aquestes linies
sobre aquesta nova versio teatral, adaptada i parlada en catala-.

Obra dirigida per Ivan Morales i interpretada per Eduardo Farelo, en el paper del famoés
. detectiu belga Hércules Poirot, i Isabel Rocatti i Anna Barrachina, que donen vida a la
“princesa Russa Dragaminogff” i a la “madame nord-americana”, respectivament, a les
que veiem al costat del ampli elenc d’intérprets: Rubén Ametllé, Daniel Bages, Claudia
% Benito, Maria Ribera, Vanesa Segura, Javi Vélez i David Vert, que completen el grup de
| actorsiactrius (a la foto) presa el dia de la presentaci als mitjans. Foto: Gonzalo Mirén

Cristina Pujol, va véncer en el Campionat “classes olimpiques” de vela

La regatista catalana Cristina Pujol, de 'CN Port d’Aro, olimpica a
Toquio i maxima favorita daquesta disputada competicid, va resultar
guanyadora al dominar el campionat des del seu inici, vencent Ana
Montcada i Martina Regne, classificades segona i tercera respectiva-
ment. El campionat va concloure amb el lliurament de trofeus als ven-
cedors de les diferents categories (foto), que va anar a carrec del vice-
president de la Federacié Catalana de Vela, Joaquim Barenys. Aquest
campionat ha estat lavantsala del Mundial ILCA 7, que tindra lloc de
I'11 al 20 de novembre a aigiies de litoral barceloni.

Loriginal exposicié de perruques d’Estrella Elorduy

Latractiu espai d’Artesania Catalunya CCAM, ubicat al carrer Banys Nous 11, de Bar-
celona, va ser el lloc escollit per Estrella Elorduy per exposar i presentar part de la seva
fantasiosa col-leccié de perruques. Aixi ho veiem a la foto, en la qual Estrella posa al costat
de tres daquests models de perruques, que la seva autora elabora amb materials orga-
nics-naturals com la llana, el paper, fregalls... amb els quals $han produit, amb molta
imaginacio, aquestes uniques perruques plenes de creativitat. Estrella, com a bona perru-
quera i estilista, sap molt bé que el cabell natural és lelement viu que emmarca i embelleix
la cara. Pero vista aquesta exposicié ens és facil imaginar que unes perruques com les
exposades no tan sols adornen la cara, sind tota la figura. Aquesta exposicid es pot visitar
fins al dia 24 doctubre.

_, Foto: Joana Alberti Santanach

Fina Badia
i els seus creatius dissenys per a espais tunics

Al Reial Club de Polo de Barcelona va tenir lloc, amb motiu de la ce-
lebracié del seu torneig hipic, obertura a el public del seu espai verd
i amplia pista dentrenament, on es va situar un provisional Market,
conegut també com Village Polo Park, lloc en el que van instal-lar
atractius estands dedicats a Ioci i a la venda de Fook Crakcs, moda, ar-
tesania, decoracio... destacant dentre ells el Yellow Korner, botiga i ga-
leria fotografica ubicada a la centrica Av. Diagonal 421, de Barcelona.
O el Fina Badia Knit Studio, al nombre 16, del no menys céntric carrer
de Bori i Fontesta, on la coneguda dissenyadora realitza les seves crea-
cions, models tnics de singulars dissenys en llums, cistelles, catifes...
(foto), peces fabricades en genere de punt i de forma artesanal, crea-
cions amb molta imaginacio per a la decoracié de la llar, especialment
per a terrasses i jardins. Foto: Elena Zakhariadi
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Magnetoterapia | Laserterapéutico
Acupuntura Terapia manual

En Vet Vida I damos la posibilidad a nuestros pacien-
tes de poder tratarse mediante medicina integrativa,
donde las diferentas disciplinas se integran entre sf junto
con el resto de especialidades del centro para poder dar
una major atencidn y calidad de vida a nuestros pacientes,
Este servicio, corre a cargo de una veterinaria diplomada

en Acupuntura por [VAS (Asociacién Internacional de Acu-
puntura Veterinaria).

La acupuntura veterinaria probablemente sea casi tan anti-
gua coma |a acupuntura Humana. El primer practicante en
Medicina Veterinaria que fue registrade se llamé Shun Yong
El, vivia en los afos 480 AC v es considerado como el padre
de la profesion veterinaria en China. Enaquella épocase tre-
taban, sobretodo, a los caballos usados para la batalla.

En 1979 la Organizacion Mundial para la Salud (OMS) publi-
¢ sus observaciones sobre [a Acupuntura después de| Se-
rminario Interregional llevado a cabo en Pekin, Asi fue que la
OMS concluyd que:“el claro peso de las evidencias deman-
dan que la acupuntura sea considerada seriamente como
un procedimiento clinico de valor sustancial”

Esta antigua técnica médica oriental consiste en la insercién
de agujas finas, flexibles y estériles de acero en puntos es-
pecificos (llamados “puntos gatille™ del cuerpe del animal.
Asi se estimulan diversas estructuras nerviosas y vascularas,
con la consiguiente liberacién de neurotransmisores que
ejercen un equilibrio fisiolégico corporal final. En occidente,
su aplicacién mas popular es sin duda el control del dolor.
La analgesia que proporciona la acupuntura esta cientifica-
mente demostrada desde hace décadas. No obstante, exis-
ten estudios que también avalan la efectividad de la acu-
puntura en campos tan diversos como la medicina interna,
dermatologla, oncologia o etologla. A su vez, una de las
aplicaciones mas exitosas es en el paciente geridtrico, pro-
porcionande una sustancial mejora de la calidad de vida
Aqui os dejames un listado de las aplicaciones mas frecuen-
tes en veterinaria:

Cuando nos enfrentamos a una enfermedad o dolencia en
nuestra mascota buscamos una curacidn total v, en caso de
aue ne sea posible, una situacion que se le acerque lo mdxime
posible. Los tratamientos convencionales van siempre enfoca-
dos a este fin, pero si esto no ocurme nos queda la duda de g
podriames hacer algo més; con la Acupuntura pretendemos
afadir una nueva forma de abordar cada problema, trabajan-
do cada caso deforma individual y estimulando el sistema ner-
vioso de nuestres padientes para lograr resultados a cualquier

nivel. ¥ al tratarse de una forma de tratamiento di-
ferente, no excluye la medicina occidental que ya
de por si empleamos los veterinarios v en la que
confiamos siempre.

Al

Vet Vida

clinica veterinaria

La Acupuntura logra beneficios en
enfermedades en todos los aparatos
y sistemas:

- SISTEMA INMUNOLOGICO: Estd compuesto por Grganos
difusos que se encuentran dispersos por la mayoria de los
tejidos del cuerpo. La capacidad especial del sistema inmu-
nolégico es el reconocimiento de estructuras y su mision
consiste en patrullar por el cuerpo y preservar su identidad.
La Acupuntura puede estimular al sistema inmune para
combatir una enfermedad o sedarlo en enfermedades alér-
qicas o autoinrmunes,

- SISTEMA LINFATICO: Capilares circulatorios o conductos
en los gue se recoge vy transporta el liquido acumulade de
los tefidos, El sistema linfatico tiene una importancia primor-
dial para el transporte hasta el torrente sanguineo de lipidos
digerides procedentes del intesting, para eliminar y destruir
sustancias toxicas, y para oponerse a la difusion de enferme-
dades a través del cuerpo.

- SISTEMA NERVIOSO: Cerebro, ganglios, nervios, Grganos
de los sentidos que detectan y analizan estimulos, v ela-
boran respuestas apropiadas mediante la estimulacion
de los efectores apropiados (principalmente musculos y
glandulas).
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La Acupuntura logra grandes beneficios en enfermedades
del sisterma nervioso. Epilepsia, sindrome vestibular, pareilisis
dle alguirna perte del cusrpe. . . efc,

= SISTEMA CIRCULATORIO: Corazon, vasos sanguineos v
celulas sanguineas. Sirve parallevar los alimentos v el axige-
no a las células, v para recoger los desechos metabolicos
que se han de eliminar despuéds por los rifones, en la orina,
y por el aire exhalado en fos pulmones, rico en didkido de
carbona

= SISTEMA URIMARIO: Fifiones v sus conductos, que fun-
cionan en la extraccién de desechos metabélicos, osmorre-
gulacion v homeostasis (mantenimiento del equillbrio qui-
mico del cuerpo). Es un drgano fundamental en la Medicina
China, por lo que la Acupuntura siempre busca un equili-
brio a este nivel.

= SISTEMA MUSCULAR: Es el conjunte de mdsculos impli-
cados en la postura, locomodién y cambios de forma cor-
poral. La acupuntura puede mejorar su nutricién, su con-
tractibilidad y/o relajacion, ayuda a tonificar las fibras e in-
cluse puede mejorar la actividad de la placa motora en si-
tuaciones de paralisis.

- SISTEMA GSEOQ: Conjunto de hueses que forman el es-
queleto, v protegen a los drganos intemos como cerebro
feraneo) vy médula espinal (columna vertebral). La acupun-
tura puede estimular el buen funcicnamients del rifidn,
argano fundamental en este sistema segun la Medidina
china, fortalecerlo v lograr una mejoria en enfermedades
como osteoporosis, artritisfartrosis. .. asi como disminuir el
dolor.

- SISTEMA RESPIRATORIC: Incluye a las fosas nasales, fa-
ringe, lafinge, pulmones, etc, que facilitan el intercambio
gaseoso, La Acupuntura ayuda a expulsar factores patdge-
nos, mejora el funconamiento de los pulmones, tratando
enfermedades come bronquitis agudas y cronicas, neumo-
nias o EFOC en caballos, entre otras.

- SISTEMA DHGESTIVO: Incluye la boca, higado, estomaagoe,
intestings, etcétera, En i se realiza la degradacion de los ali-
mentos a nutrientes para luego asimilarlos v utilizarlos en
las actividades de nuestro organisme. La Acupuntura es un
gran aliaclo para tratar enfermedades digestivas, alivianda
inflamaciones en la mucosa, ayudando en el buen trdnsito
de los alimentos.

Vet Vida

clinica veterinaria

MODALIDADES que realizamos en VetVida,
dependiendo del paciente y la patologia.

- Aguja seca o acupuntura clasica: también llamada acu-
puntura Zang-Fu o sistémica, aplicamos igualmente la acu-
puntura zonal por metodologia de balance, asi como tera-
pia miofascial, o tratamiento de puntos gatillo. Utilizameos
acupuntura en pemos, acupuntur en gatos v ofras espe-
cies.

- Laser-puntura: la estimulzcion de los acupuntos se
puede realizar con un laser adaptado para tal fin, En Vet
Vida contamos con un laser terapéutico adaptado a anima-
les para poder realizar este tipo de técnica. Elegiremocs la 13-
ser-puntura en los pacientes que no toleran la insercion de
agujas, bien porgue les resulta Incdmoda o bien porque
s0n especies cUyD manejo y contencion les puede generar
un estrés innecesario.

C/Arcadi Balaguer, 75 - Castelldefels - 931 747 801

PREGUNTAS FRECUENTES:

Puedo confiar en la acupuntura? Lz base deacciondela
acupuntura reside an la astimulacion nerviosa vy suU conse-
cuente respuesta neuroendocring. Los veterinarios que
aplicamos esta técnica estudiamos cada caso para lograr el
misma fin que la medicina occidental con un método dis-
tinto y en determinados pacientes puede ser muy benefi-
cioso combinar las dos técnicas,

iCudnde debo acudir a la acupuntura? Nunca 25 un mal
momento par2 ello. 51 la medicing que conocemas no al-
£anza una curacion total o bien si queremaos dar apoyo para
acelerar la mejoria serian buenos momentos.

Cudndo empezaria a notar sus resultados? Esto es algo
gue depende del pacienta pero en general siempre se nota
una respuesta desde la primera sesion.

fCudntas sesiones son necesarias? Depende de |2 pato-
logia que tratemos. En general nomas de una a la semana y
lo mas distanciacas en el tiempo que sea posible segin
VEamos mejoria,

Para mas informacion, no dude en contactar con nosotrosy
|@ informaremos encantados de todo.

De dilluns a dissabte
de 9:00 a 22:00 - No tanca a migdia
Diumenges de 13:00a 14:00
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