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Diem paella, però 
volem arròs

Està la paella sobrevalorada? Hi ha altres arrossos 
tradicionals que us agraden més?

A l’estiu, la ‘paella’ sembla ser el vocable de moda 
gastronòmicament parlant. Tenim com a recurs 
fàcil nomenar com a paella qualsevol elaboració 
amb arròs. Potser caldria plantejar-nos que hi ha 
altres plats típics d’arròs que també mereix la pena 
reivindicar. La paella és, en realitat, una manera 
concreta i limitada d’elaborar un arròs: hi ha tants 
arrossos fantàstics en la nostra gastronomia que és 
difícil i arriscat afirmar que un és millor que un al-
tre. I molts d’ells són elaborats sense comptar amb el 
artefacte paeller i, al final, moltes d’aquestes receptes 
ens evoquen records familiars segons d’on siguem. 
Això sí, sobre gustos no hi ha res escrit.

I no falla: quan toca triar els plats més famosos de 
les zones estivals o que representin millor la nostra 
gastronomia, la ‘paella’ té un lloc fix assegurat. Fa 
les delícies dels turistes i és imitada o recreada per 
molts xefs i famosos estrangers, masses vegades 
amb menys encert del desitjat.

Però, sense llevar-li el valor que té la recepta elabo-
rada sobre una paella, creiem que cal reivindicar 
altres arrossos més enllà de la paella i que fins i tot 
podrien agradar-nos més.

Està molt bé dir-li paella a  la valenciana o la ma-
rinera sempre que es mantingui el nom de ‘paella’ 
per a la recepta autèntica, sent preferible cridar als 
altres plats com el que són, arrossos d’altres tipus. I 
sí, hi ha alguns que agraden molt més que ‘la gene-
ralitzada paella’.

Estem en ple estiu, i les ‘paelles’ estan a l’ordre del 
dia, encara que en molts casos el que prenem o ens 
ve de gust és un bon arròs: a banda, calder, a la cas-
sola, de verdures… hi ha tantes receptes d’arrossos 
que podríem omplir diverses revistes.

En aquesta edició de juliol de LA PRENSA MAGA-
ZINE hem optat per seleccionar una sèrie de recep-
tes d’arrossos que sens dubte ens satisfaran en qual-
sevol cas. Aquí estan, arrisqueu-vos i gaudiu-les.

Feliç estiu amb un bon arròs!
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L’arròs ho admet gairebé tot i les conserves són una gran 
companyia per a aquest cereal present a totes les dietes 
del món. Comprem una conserva de pollastre en escabe-
tx i una altra de bolets que cuinarem amb una mica d’all 
i ceba per servir-ho amb arròs cuit. Un plat ràpid i fàcil 
de preparar.

INGREDIENTS
• Dos gots d’arròs de gra rodó
• Una llauna de pollastre en escabetx
• Una ceba
• Tres dents d’all
• Un rajolí de vi blanc sec
• Un rajolí de brou d’au
• 200 gr de bolets en conserva
• Oli d’oliva
• Sal
• Oli d’ oliva
• Llorer
• Ceba tendra xinesa

PREPARACIÓ
En una cassola posem una cullerada d’oli, escalfem i so-
fregim lleugerament una dent d’all sencer, amb la pell 
inclosa.
Aboquem l’arròs a la cassola i una culleradeta de sal, i 
remenem bé fins que l’arròs es xopi amb l’oli.
Hi afegim quatre tasses d’aigua i posem el foc viu per-
què comenci a bullir. Un cop estigui bullint, baixem a foc 
lent, afegim una fulla de llorer i deixem que bulli durant 
20 minuts.
Traiem el pollastre de la llauna i el trossegem traient-li 
els ossos si en té.
Pelem i piquem la ceba i els alls per fer-los en una paella 
amb oli.
Incorporem els bolets i ofeguem uns minuts.
Aboquem el vi i el brou i deixem que redueixi.
Hi afegim el pollastre i ho deixem cuinar tot junt uns 
minuts.
Servim als plats una base d’arròs i posem a sobre el po-
llastre per acabar decorant amb ceba tendra xinesa tros-
sejada.

Arròs amb pollastre 
en escabetx i bolets
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Cuinar amb conserves ens estalvia molt de temps a la 
cuina i ens permet fer plats deliciosos. Per aquest arròs 
blanc, comprem unes llaunes de calamarsons a la seva 
tinta, que cuinarem amb una mica de ceba i una mica 
més de tinta i vi blanc. L’acompanyem amb oli de julivert.

INGREDIENTS
2 gots d’arròs de gra rodó
2 llaunes de calamarsons a la seva tinta
2 bossetes de tinta de calamar
Mig got de vi blanc sec
Mig got de brou de peix
Una ceba
Sal, Oli d’ oliva i Julivert fresc

PREPARACIÓ
Coeu l’arròs posant dos gots d’arròs i quatre d’aigua amb 
una mica de sal i d’oli d’oliva.
Peleu i piqueu la ceba.
Barrejar el vi i el brou, afegeix la tinta i fica al microones 
un minut.
Obrir la llauna de calamarsons a la tinta.
Poseu la ceba en una paella amb una mica d’oli.
Afegir els calamarsons a la tinta i el gotet amb la barreja 
de vi, brou i tinta i deixar cuinar cinc minuts.
Tritureu una mica d’oli amb julivert.
Servir a cada plat una mica de l’arròs blanc cuit i acom-
panyar amb els calamarsons a la tinta i l’oli de julivert.

Arròs blanc 
amb calamarsets a la seva 

tinta de llauna
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Hi ha moltes classes de paelles i moltes maneres de fer-
les. Aquesta recepta de paella marinera amb marisc és un 
bon exemple de com fer una rica paella amb els mariscs 
més saborosos.

Ingredients per a 4 persones
Una sípia fresca de 400 gr.
Un calamar d´uns 300 gr.
Vuit gambes.
Mig quilo de musclos.
Quatre escamarlans.
Mig quilo de cloïsses.
400 gr d’arròs.
Quatre tomàquets madurs.
Una ceba mitjana.
Un parell de dents dall.
Un pebrot verd i un pebrot vermell.
Una branqueta de julivert.
Una copeta de brandi.
Sal i oli d’oliva.

Preparació
Posem les cloïsses en un bol amb aigua i sal perquè ex-
pulsin la sorra.
Netegem per fora els musclos. .
Es neteja i trosseja el calamar i la sípia i es posen a fregir a 
foc lent en una paella amb un rajolí d’oli d’oliva. Quan co-
mencen a quedar daurats, es retiren els trossos i es couen 
les gambes i els escamarlans aprofitant aquest mateix oli.
Un cop cuites les gambes i els escamarlans, es retiren.
Es trituren els tomàquets, el pebrot verd i vermell, la ceba 
i els alls i es fregeixen amb la mateixa paella i el mateix oli 
que la resta de les coses. Es va coent a foc molt lent i re-
menant contínuament fins que quedi ben confitat. Quan 
està al punt es canvien de recipient i es posen a la paella 
continuant la cocció a foc molt lent
Quan el tomàquet i la ceba ja estan ben cuits s’hi afegeix 
novament el calamar, la sípia i el julivert i es deixa coure 
un parell de minuts. A continuació es rega amb un rajolí 
de conyac i es deixa reduir un parell de minuts més
S’hi afegeixen les cloïsses al sofregit. Amb la cocció es van 
obrint. Quan ja estan obertes, s’hi afegeix l’arròs cru i es 
barreja tot amb una espàtula de fusta deixant-ho coure 
un minut. Es repeteix el mateix procediment amb els 
musclos.
Quan el sofregit i l’arròs estan ben barrejats s’hi afegeixen 
8 o 10 gots d’aigua i es deixa coure 15 minuts. En el mo-
ment que bull es reparteixen per sobre les gambes, els 
escamarlans i la resta dels mol·luscs i es deixa reposar 5 
minuts.

PAELLA 
MARINERA
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Ingredients per a 2 persones
• 8 peces de carrabiners (marisc) de mida mitjana
• 180 gr d’arròs rodó
• Dues cullerades soperes de sofregit casolà
• Uns fils de safrà

Com fer arròs caldós amb carrabiners
Comencem pelant la meitat dels carrabiners i pelant els altres quatre 
però deixant-los-hi el cap.
Amb les pell dels carrabiners farem un brou que ens servirà per apor-
tar un extra de sabor a l’arròs caldós.
A la paella, posem dues o tres cullerades del sofregit casolà elaborat 
amb tomàquet, pebrot, nyores i porro molt escalfat i li afegim els sucs 
dels caps dels carrabiners que hem pelat, prement perquè surtin bé.
Després, aquests caps ja buits els afegim a la cassola on estem fent el 
brou.
Barregem bé el sofregit amb els sucs del carrabiner i hi afegim l’arròs, 
remenant bé perquè s’impregni i reparteixi la substància. 
Després, afegim el brou, mesurant quatre vegades el volum d’arròs 
i ho deixem coure durant cinc minuts a foc fort i deu minuts a foc 
mitjà.
Acabem col·locant els quatre carrabiners amb cap formant una creu 
i els pelats als buits o quarts i després de dos minuts més apaguem el 
foc i deixem reposar tres minuts abans de portar a taula.
Aquí el repòs és curt perquè el nostre arròs quedi prou caldós.

Arròs caldós 
amb carrabiners
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PAELLA VALENCIANA

Tot i que no li en falten variants, l’autèntica paella valen-
ciana només n’ és una, per més que alguns s’entestin a 
afirmar el contrari. Igual que no és or tot el que llueix, no 
és paella tot allò que porta arròs. La veritat és que els plats 
típics, de qualsevol lloc, solen portar ingredients propis 
de la terra, per tant, és lògic esperar que l’autèntica paella 
valenciana, sigui feta d’ingredients d’aquesta zona llevan-
tina del Mediterrani.

Ingredients 4 comensals
250 gr d´oli d´oliva.
400 gr d’arròs.
300 gr de coliflor.
200 gr de mongetes verdes.
Albergínia i carbassó.
Un grapat d’alls tendres.
Una ceba mitjana.
Un parell de carxofes.
100 gr de faves tendres pelades.
Una dent d’all picat.

Una cullerada de pebre vermell dolç.
Brou de verdures.
Un fil de safrà.

Elaboració
En primer lloc, trossejarem totes les verdures.
Els tacs han de tenir aproximadament uns 4-5 cm.
Escalfem l’oli a la paella i quan estigui calent afegim la 
ceba picada. Cal picar-la molt fina.
Quan comenci a estovar-se la ceba, hi afegirem la resta 
de les verdures.
Durant 15 minuts, les remourem sovint a foc lent.
Quan ja estiguin llestes, afegim el tomàquet ratllat i el 
sofregim 5 minuts més. Un cop fet això, incorporem el 
pebre vermell i un minut després, l’arròs i el colorant.
Ofeguem el conjunt durant un minut més i hi afegim el 
brou de verdura o l’aigua. És important que la quantitat 
de brou o aigua sigui el doble que la quantitat d’arròs.
Deixeu-ho coure a foc fort durant 15 o 20 minuts.
Deixeu reposar la paella uns minuts abans de servir.
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Un plat vegetarià ple de color i amb una barreja de sabors 
deliciosa.
El toc de coriandre, que va amb llimona i oli d’oliva, 
aporta frescor. Les ametlles torrades li donen un toc 
cruixent i únic. És un plat que es pot menjar fred o tebi, 
per la qual cosa és ideal per emportar en tupper de vidre.

INGREDIENTS
• Una tassa d’arròs basmati (alternativa: arròs blanc o 
integral)
• 70 gr de fideu cabell d’àngel
• Un carbassó
• Mig pebrot vermell
• Mig pebrot groc (opcional)
• Una tassa de fulles de coriandre fresc
• El suc d’una llimona
• 50 gr d’ametlles laminades
• Un grapat de panses (opcional)
• Una culleradeta d’all en pols
• Oli d’oliva extra verge
• Sal i Pebre

PAS A PAS
Escalfar un rajolí d’oli i torrar els fideus a la mateixa 
olla que cuinarem l’arròs. Tenir cura que no es cremin, 
només que es torrin (és molt ràpid).
Rentar l’arròs basmati amb abundant aigua i després afe-
gir-ho a l’olla juntament amb els fideus i remenar.
Afegir dues tasses d’aigua bullent i cuinar-ho a foc baix 
tapat de 12 a 15 minuts. Quan estigui llest apagar i deixar 
refredar.
Mentre es cuina l’arròs, piquem a trossets molt petits el 
carbassó i els pebrots.
En una paella mitjana torrem les ametlles durant un 
parell de minuts a foc baix, cuidant que no es cremin. 
Retirem i reservem.
A la mateixa paella que fem servir per a les ametlles, es-
calfem un rajolí d’oli i hi afegim les verdures picades (car-
bassó i pebrots), un pessic de sal i pebre, una culleradeta 
d’all en pols i ho saltem durant un parell de minuts (és 
només un pas ràpid per la paella, per tal què el sabor de 
les verdures es ressalti).
Piquem finament el coriandre fresc i ho barregem amb el 
suc d’una llimona, quatre cullerades d’oli d’oliva, un pes-
sic de sal i un pessic de pebre.
Barregem bé l’arròs (tebi o fred) amb la barreja de co-
riandre, llimona i oli d’oliva. Després afegim les verdures 
saltejades i opcionalment un grapat de panses, ho barre-
gem tot molt bé.
Finalment decorem amb les ametlles torrades.

Recepta i foto: Kath (Sabor de lo bueno)

Arròs àrab amb verdures, Arròs àrab amb verdures, 
coriandre i ametlles torradescoriandre i ametlles torrades
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Arròs a la cassola

Ingredients per a 6 comensals
360 gr d’arròs rodó. 
200 gr de pollastre. 
Els menuts del pollastre. 
200 gr de conill. 
200 gr de costella de porc. 
4 salsitxes. 
Una sípia o Un calamar. 
4 gambes mitjanes. 
Un parell de cebes. 
Un parell de tomàquets. 
150 gr de pèsols. 
50 gr de pebrot verd i vermell. 
Unes fulles de julivert. 
Cinc dents d’all. 
Un litre i mig d’aigua. 
Vi ranci o conyac. 
Oli d´oliva i sal.
Segons la temporada, admet variants: a la primavera, mongeta 
tendra; a la tardor, bolets...

Preparació
En una cassola de fang o de ferro colat, daureu les quatre gam-
bes amb un raig d’oli i reserveu-les. 
A la mateixa cassola, daureu també tota la carn a trossos petits i 
els menuts, i afegiu-hi la sípia neta i tallada a daus. 
Deixeu-ho coure uns minuts. 
Quan estigui daurat, afegiu-hi la ceba picada, la meitat dels alls i 
el pebrot tallats molt petits. 
Regar amb un raig de vi ranci o conyac. 
Deixeu que cogui bé, afegiu-hi el tomàquet ratllat i l’arròs. Re-
meneu-ho, incorporeu-hi els pèsols i tireu-hi l’aigua bullint. 
Saleu-ho i deixeu-ho coure.
Prepareu una picada amb el fetge del pollastre, els alls restants i 
les fulles de julivert. 
Afegiu-la a l’arròs minuts abans de retirar-ho del foc. 
Incorporeu-hi també les gambes. 
L’arròs ha de quedar caldós i una mica cru, perquè se seguirà 
coent a la mateixa cassola uns 3 o 4 minuts després de retirar-ho 
del foc.

Segons la recepta de la Montserrat (mare del reputat xef Joan Roca)
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Un plat d’arròs, peix i verdures molt saborós, sa-
ludable i molt fàcil de preparar! Les sardines són 
altament beneficioses per a la salut cardiovascu-
lar, contenen proteïnes de qualitat, Omega-3 i 
pocs greixos saturats.

Ingredients (4 persones)
300 g d’arròs
12 sardines
Una ceba tendra
Un parell de dents d’all
Un pebrot vermell
Un parell de tomàquets
Una llimona
750 ml de brou de verdures
Oli d’oliva verge extra
Sal i julivert

Elaboració de la recepta
Peleu les dents d’all, talleu-les a daus i ofegueu-les 
en 3-4 cullerades d’oli. 
Peleu la ceba tendra, talleu-la a daus i afegiu-la.
Peleu el pebrot, talleu-lo de la mateixa manera i 
afegiu-lo. 
Condimentar i ofegar les hortalisses 8-10 mi-
nuts.
Rentar els tomàquets, tallar-los per la meitat, rat-
llar-los i incorporar-los.
Cuina-ho tot junt durant 6-8 minuts més.
Incorporeu-hi l’arròs, ofegueu-lo durant un mi-
nut i aboqueu-hi el brou.
Poseu-ho a punt de sal i cuineu-ho durant 15 
minuts.
Netegeu les sardines, traieu-ne els lloms, col·lo-
queu-los (deixant la part de la pell cap amunt) 
sobre l’arròs, assaoneu-los i regueu-los amb un 
rajolí d’oli.
Introduir el recipient al forn a 200 º durant 2-3 
minuts.
Adornar els plats amb unes fulles de julivert i 
unes rodanxes de llimona i servir.

Arròs amb sardines
per Karlos Arguiñano 
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Arròs amb 
conill i 
cargols

Aquesta recepta, per fer a l’aire lliure, està considera-
da per molts gurmets com el millor arròs de tots els 
arrossos

Ingredients (per cada comensal)
150 grams d´arròs.
200 grams de conill.
12 cargols de raça bové.

Elaboració
Renteu amb cura els cargols.
Poseu els cargols, rentats, en una cassola i a foc mínim 
sense arribar a bullir.
Poseu una paella sobre el foc (de sarment, si ho fem a 
l’aire lliure) amb una mica d’oli i daureu el conill; quan 
prengui color afegir-hi una mica de tomàquet, pelat i 
tallat a daus, i deixar-ho uns quinze minuts.
Col·locar els cargols i el conill, sense oli, a una casso-
la (de porcellana, si la tenim), juntament amb l’aigua i 
mantenir-los barbotejant uns vint minuts.
Passat el temps, es retiren i es deixen refredar.
Agafar el conill amb els cargols i deixar-ho a una paella 
amb el líquid a foc molt viu sobre el sarment.
Quan l’ebullició ja és sonora, afegiu-hi l’arròs i salpe-
breu-ho. 
Després, incorporar el safrà i mantenir-ho deu minuts 
més; en quinze estarà feta la paella.
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Arròs amb Calamars
Una recepta senzilla que podem degustar sense cap complicació, te-
nint un bon fumet o brou. Tot i la senzillesa dels seus productes, és 
suficient per fer un arròs de luxe, que podem servir amb un allioli i 
maridat amb un bon escumós.

Ingredients
• Quatre calamars mitjans
• 250 gr d’arròs
• Un tomàquet madur
• Tres alls
• Oli d’oliva i safrà
• Mig litre de brou

Preparació
A una paellera amb oli hi fregim el tomàquet i l’all tot seguit.
També seguit l’arròs.
Fet això, hi afegim els calamars a rodanxes i ho ofeguem uns segons.
Ara incorporem el brou (en aquest cas de peix).
Ho deixem bullir a foc fort uns cinc minuts, baixem a foc mig uns deu 
o dotze minuts més i ja ho tenim llest.
Ho deixem reposar i ho portem a taula.
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Ingredients per a 4 comensals
400 grams d´arròs. 
400 grams de sípia 
Brou de peix.

Ingredinets per fer el Brou de peix
Api, Porro. Ceba. Pastanaga. 
Dues aretes o congres. 
Dues escòrpores.

Ingredients per fer la Picada: 
8 alls. 
8 nyores. 
Safrà. All i oli.

Elaboració
Bullirem tots els ingredients per fer el brou, ja 
que és essencial per elaborar aquest plat.
Tot seguit, en una paella, fregirem els alls i les 
nyores, que posteriorment ens serviran per fer la 
picada. Al mateix oli fregirem l’arròs i quan esti-
gui daurat, hi afegirem la sípia neta i trossejada. 
Farem la picada amb tots els ingredients i un cop 
colada, l’afegirem a l’arròs, llençarem el brou, es-
tarà llest per servir. 
Es recomana acompanyar-ho amb all i oli.

Recepta i foto: Miquel Yepes 
Restaurant The  New Canasta (Castelldefels)

ARRÒS A BANDA 
ESTIL DENIA
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El risotto és un dels plats més famosos de la cuina italia-
na: es pot utilitzar com a substitut de la pasta, plat únic 
o de cullera. Té una textura cremosa i es presta molt bé a 
la improvisació. Pel que fa al moll, podem distingir dos 
tipus: moll de fang, amb una carn molt apreciada encara 
que amb menys sabor que la del moll de roca, en què la 
carn gaudeix d’un sabor més intens i apreciat a la cuina.

Ingredients (4 persones):
250 gr d’arròs rodó
4 molls
Una ceba tendra
Sis alls frescos
Sis espàrrecs verds frescos
125 ml de vi blanc sec
150 ml de nata líquida
Oli d’oliva verge extra
Sal i julivert

Elaboració
Tallar els caps dels molls i treure’ls els lloms.
Poseu aigua en una cassola, afegiu-hi els caps i les espines 
dels molls i unes fulles de julivert. Assaoneu-ho i coeu-
ho tot durant 15 minuts.
Colar i reservar el brou.

Escalfeu un rajolí (3 cullerades) d’oli a una cassola.
Picar la ceba tendra a daus i afegir-la.
Netejar els alls frescos, retirant-los la part inferior, la su-
perior i una capa.
Tallar-los a cilindres fins i incorporar-los.
Retirar la part inferior de la tija dels espàrrecs, tallar-los a 
cilindres fins i afegir-los.
Ofegar les verdures durant 5-6 minuts.
Afegir l’arròs, ofegar-ho breument.
Aboqueu-hi el vi i feu-ho bullir (perquè s’evapori l’alco-
hol).
Abocar la meitat del brou (375 ml.) i cuinar l’arròs sense 
deixar de remenar.
A mesura que vagi absorbint el brou, aboqueu la resta 
(375 ml.) en dues tandes i cuineu-ho sense deixar de re-
moure durant 18 minuts aproximadament.
Apartar la cassola del foc, abocar la nata i remenar fins 
que quedi perfectament integrada a l’arròs.
Condimentar els lloms de moll, regar-los amb un rajolí 
d’oli i cuinar-los a la planxa.
Repartir el risotto en quatre plats i col·locar dos lloms de 
moll damunt de cadascun.
Adornar els plats amb unes fulles de julivert.

Risotto amb molls
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Un espectacular plat d´arròs i peix, de Karlos Arguiñano

Ingredients per a dues persones
Una dotzena de popets petits.
Mitja dotzena de calamars mitjans.
200 gr. d’arròs.
Un porro.
Una bosseta de tinta de calamar.
Julivert.
Oli d´oliva.
Sal i pebre.

Com fer-ho
Poseu a una cassola de ferro colat una mica d’oli d’oliva 
i hi sofregiu el porro tallat petit.
Mentrestant, en una paella fregirem els popets en oli 
ben calent perquè quedin cruixents. Salpebrem.
Quan estiguin fets els reservem.
Quan el porro ja està ben sofregit, hi afegim els cala-
mars tallats a rodanxes.
Uns minuts de foc i hi posem l’arròs.
Cobrim amb aigua o amb fumet de peix si en tenim. 
Dues vegades i mitja la mida d’arròs.
Hi afegim un sobret de tinta de calamar i deixem que 
cogui.
Posem la meitat dels popets ja fregits, i reservem l’altra 
meitat per emplatar.
Quan quedin uns cinc minuts afegim el julivert picat i 
corregim de sal.
Finalment, emplatem, amb la resta de popets per sobre 
per donar-li vistositat.

Arròs negre Arròs negre 
amb popets amb popets 
i calamars i calamars 
a la seva a la seva 

tintatinta
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Paella 
para mucha gente
Ingredientes para ocho o diez raciones
1.5 K de arroz (8 tazas de arroz). 
1 lata de pimiento morrón en tiras, para adornar. 
3 a 4 litros de caldo de pollo o de marisco (puede ser de 
los envasados en tetrabrick). 
Unas hebras de auténtico azafrán, ligeramente tostado. 
Sal al gusto.

Para el sofrito
Aceite de oliva extra virgen. 
4 pimientos verdes picados. 
3 cebollas picadas. 
8 dientes de ajo picados. 
600 g de tomate rojo rallado o picado.

Las carnes
Ajo y cebolla molidos con pimienta y sal. 
8 muslos de pollo sin piel. 
1 Kg de rodajas de calamar o 2 sepias grandes cortadas 
a dados. 
16 gambas grandes sin pelar. 
1 kg de mejillones en su concha. 
1 kg de almejas. 

Preparación
• Con dos horas de anticipación, adobar el pollo, cama-
rones y calamares con el mojo de ajo cebolla pimienta y 
sal y reservar
• Calentar el aceite en una paella grande y bien calien-
te, sellar el pollo, dorándolo por todos lados. Reservar. 
Seguir con los calamares, estos los sofreímos brevemen-
te para que tomen color y los retiramos. Ahora sigue el 
sofrito.
• Sofreír el pimiento picado 2 minutos, agregar la cebolla 
con el ajo y sofreír 2 minutos más. Añadir el tomate y 
dejar que se cocine muy bien este sofrito
• Añadir el arroz y revolver, sofreír el arroz para que se 
impregne del sofrito, unos 3 minutos, no revolver de-
masiado para que no suelte el almidón. Añadir el caldo 
caliente y revolver. Cuando empiece a hervir, vamos aña-
diendo las carnes revolviendo con cuidado. Las hebras 
de azafrán, las colocamos en una cuchara y las llevamos 
a tostar ligeramente sobre la flama del fuego, luego lo li-
cuamos con caldo y lo añadimos junto con el caldo a la 
paella.
• Tapar la paella con papel aluminio, y a los 15 minutos 
la revisamos y le añadimos los mejillones alrededor y las 
almejas las gambas las colocamos alrededor y también las 
tiras de pimiento morrón para adornar.
• Tapar de nuevo y dejar que se cocine 10 minutos más. 
• Por último dejar reposar la paella 10 minutos antes de 
servirla
Se le puede añadir carne de cerdo cortada en dados, por 
ejemplo costilla. (Se cuece la carne en poca agua con sal 
ajo y hoja de laurel hasta que esté suave y se deja freír en 
su propia grasa, o agregar manteca o aceite para que se 
dore)
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Paella 
de 

bacallà
Ingredients per a 6 persones
4 dents d’all picades
600 grams d’arròs
Un paperet de safrà
300 grams de bacallà dessalat
100 mil·lilitres d’oli d’oliva
400 grams de branquetes de coliflor
Una cullerada i mitja de pebre vermell dolç
Aigua la necessària
Sal al gust.

Preparació
En una paella gran escalfem l’oli d’oliva.
A continuació hi tirem els alls per fregir-los, la 
coliflor ben cuita que hem fet abans a part, el ba-
callà ben escorregut, que hem esmicolat i dessalat 
abans en aigua unes hores.
Ofegueu-ho tot amb l’ajuda d’una cullera de fus-
ta i afegiu-hi l’arròs, el pebre vermell i el safrà a la 
paella.
Hi tirem la sal que considerem necessària i ho 
coem uns 18 minuts fins que l’arròs i tots els in-
gredients estiguin fets per gaudir-los.
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Nasi goreng Nasi goreng 
(arroz indonesio)(arroz indonesio)

Plato de arroz típico de las cocinas indonesa y malaya, es 
una versión del arroz frito, que es lo que significa en los 
dos idiomas: indonesio y malayo.
La diferencia principal de esta receta cuando se compara 
con el arroz frito es que está cocinada con salsa de soja 
dulce. Es acompañada a menudo por alimentos adicio-
nales tales como huevo frito, pollo frito, satay o keropok. 
Cuando es acompañado por un huevo frito se conoce 
como nasi goreng especial. 

Ingredientes
Un pollo de 1.200 kg aproximadamente. 
400 gr de arroz. 
6 cucharadas de aceite. 
Un ramillete de hierbas. 
2 cebollas en rodajas gruesas. 
2 dientes de ajo cortados en rodajas. 
200 gr de gambas hervidas. 
200 gr de colas de cigalas hervidas. 
100 gr de jamón dulce cortado en una sola loncha. 
Una cucharada de comino molido. 
Una guindilla picada. 
Una pizca de macis. 
Un pimiento cortado en tiras. 
Sal. 
Para la mantequilla de anchoas: 
20 g de mantequilla. 1 filete de anchoa. 

Elaboración
Limpiar bien el pollo y ponerlo a cocer entero (sin el 
cuello y las patas) con agua salada y con un ramillete de 
hierbas aromáticas compuesto por puerro, perejil y la 
hoja de laurel, atados con un hilo. 
Apenas esté cocido, retirar el pollo de la cacerola, trin-
charlo, eliminando los huesos y la piel y luego cortar la 
carne en trozos lo más regulares posible. Filtrar el caldo 
de cocción y ponerlo en una cacerola, llevarlo nueva-
mente a ebullición y hervir en él el arroz “al dente”, luego 
escurrirlo y reservar. 

Preparación de la mantequilla de anchoas: 
Desalar el filete de anchoa, luego pasarlo por la batidora 
eléctrica junto con veinte gramos de mantequilla ablan-
dada. A continuación pasarla por un tamiz fino y con-
servarla en un cuenco en la nevera antes de usarla. 
Calentar el aceite en una cacerola y poner a dorar las 
cebollas y el ajo cortados en rodajas. Agregar el arroz 
y dorarlo a fuego fuerte, mezclando sin cesar. Cuando 
el arroz se haya secado, agregar las gambas y las cigalas 
hervidas, así como el jamón dulce cortado en dados. 
Añadir además el pimiento cortado en tiras, el comino, 
la macis, la guindilla picada, la mantequilla aromatizada 
y, finalmente, los trozos de pollo hervidos, que será sufi-
ciente dejar en la cacerola el tiempo necesario para que 
se calienten. 
En Indonesia se acostumbra servir el “Nasi goreng” con 
diferentes acompañamientos: huevos fritos espolvorea-
dos con perejil picado; plátanos fritos cortados en roda-
jas; coco rallado y otras pequeñas delicadezas
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COSTERS DEL PRIORAT
Un tresor entre terres escarpades
Costers del Priorat, un celler fundat l’any 2000 per un grup d’experimentats viticultors i em-
prenedors del món del vi, elabora vins a partir del raïm de tres finques històriques de sòls 
en pendents de llicorella, al cor del Priorat. 

PISSARRES 2019
El celler tria aquest vi com la seva carta de presentació: “és 
la referència per entendre la personalitat de Costers del 
Priorat”. Definit pel seu equilibri entre fruita i mineralitat, 
i alhora de carnositat i frescor vegetal, és un vi que cal te-
nir en compte per conèixer l’estil d’aquesta denominació 
d’origen.
Varietats: 60% Garnatxa, 40% Samsó

TAST
Vista: Vermell fosc.
Boca: A la boca és complex. Reuneix fruites madures, re-
cords del matoll mediterrani i també una característica 
nota aguda i freda, marca de la mineralitat extrema dels 
terres de pissarra de llicorella.
Temperatura de servei: Es recomana servir a 16 ºC.
Maridatge: Ideal amb carns a la brasa (xai, porc ibèric, bou 
o vedella) i també amb plats cremosos i amb certa aporta-
ció de greix. Des d’uns canelons de ceps fins a un estofat a 
base de tonyina o un risotto clàssic.
PVP aproximat: 15 €

BLANC DE CLOSOS 2019
A les petites finques de l’entorn de Bellmunt, que es co-
neixen com a closos, encara és fàcil trobar plantes de va-
rietats blanques entre els ceps vells de raïm negre. Entre 
aquests raïms blancs no és estrany descobrir varietats 
com la Garnatxa blanca, que s’utilitzen per a l’elaboració 
d’aquest vi blanc penetrant i potent, de tons gairebé agres-
tos, que ens recorda a la frescor nocturna durant el perío-
de de maduració del raïm.
Varietats: 100% Garnatxa blanca
TAST
Nas: Les aromes expressen la personalitat fresca i cítrica de 
la Garnatxa blanca. Hi ha notes de pell de fruita i herbes 
aromàtiques i un lleuger rastre de fruites de pinyol com 
el préssec.
Boca: A la boca és agut i viu, marcadament mineral. Així 
mateix, s’expressa amb persistència i amb volum. La mace-
ració amb les pellofes li aporta estructura.
Temperatura de servei: Es recomana servir entre 9 i 12 ºC.
Maridatge: Va molt bé amb receptes de marisc al vapor: 
musclos, llagostins i cloïsses. També perfecte amb els grei-
xos suaus dels plats d’au (polarda farcida, guatlles, pollastre 
rostit i en pepitòria). També amb formatges poc curats i 
especialment formatges cremosos.
PVP aproximat: 19 €
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Arròs cremósArròs cremós  
del Delta de l’Ebre del Delta de l’Ebre 
amb gambesamb gambes
Ingredients
320 gr d’arròs del delta de l’Ebre (DOP)
2 litres de fumet
Oli de gambes
8 cues de gamba
5 ml de xerès sec
Oli d’oliva
All i pebre
Per al coulis de gambes:
8 caps de gamba
1 copa de conyac
2 cullerades de salsa de tomàquet
1 tassa de fumet
Sal i pebre

Preparació
Per fer el coulis de gambes, en un cassó amb oli d’oliva 
saltem els caps de les gambes durant un parell de minuts.
Seguidament, hi afegi el conyac i ho flamege. Quan l’al-
cohol s’hagi evaporat, hi posem la salsa de tomàquet, el 
fumet, ho rectifiquem de sal i pebre i ho deixem coure tot 
junt durant 10 minuts. 
Després, ho triturem i ho reservem.
Ara, a una cassola amb una mica d’oli de gambes saltem 
l’arròs durant un parell de minuts. Quan estigui dauradet, 
hi afegim el xerès i ho remeneu bé. Després, hi posem el 
fumet, ho rectifiquem de sal i pebre i ho deixem coure nou 
minuts a foc alt i altres nou minuts més a foc suau i amb 
la cassola tapada. 
Finalment, hi afegirem el coulis de gambes i ho remenem 
tot bé.
Tot seguit, en una paella amb una mica d’oli, saltem les 
gambes senceres i prèviament pelades fins que quedin 
dauradetes.
I ja per acabar, emplatem l’arròs i posem les gambes a so-
bre.
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Arròs melós 
amb carxofes

Ingredients
Un litre de brou de gallina.  
400 gr d’arròs bomba.  
400 ml d’aigua mineral.  
300 gr de costella de porc.  
100 gr de panxeta salada curada ibèrica.  
100 ml de vinagre de poma.  
50 gr xiitake.  
Un parell de carxofes.  
Un gra d’all.  
Farigola.  
Brins de safrà.  
Farina d’arròs.  
Vi ranci.  
Oli d’Oliva verge. 
Pebre negre i Sal.  

Preparació
Barregem en un bol 400 ml d’aigua i 100 ml de vinagre 
de poma.
Pelem dues carxofes i les tallem a làmines fines de mig 
centímetre de gruix. Reservem les carxofes tallades al bol 
amb aigua i vinagre de poma.
Hem fet un bany de sal a 300 gr de costella de porc ta-
llada barrejant 30 gr de sal en un litre d’aigua i submer-
gint-hi la costella durant una hora.
Traiem la costella del bany de sal i l’eixuguem bé amb 
un drap.

En una cassola posem un raig d’oli i l’escalfem. Un cop 
calent, hi enrossim la costella de porc.
Mentre la costella s’enrosseix, tallem 50 g de xiitakes fres-
cos a làmines.
Un cop la costella està enrossida, afegim els xiitakes ta-
llats a la cassola i els saltem.
Aixafem un gra d’all i l’incorporem a la cassola amb una 
branca de farigola.
Tallem ben menuda 100 gr de panxeta salada curada 
ibèrica, l’afegim a la cassola i l’enrossim.
Escalfem un litre de brou de gallina i aprofitem per per-
lar 400 gr d’arròs bomba a la cassola.
Amb l’arròs perlat, afegim uns brins de safrà. Salpebrem 
i afegim un raig de vi ranci apujant un moment el foc.
Aboquem el brou a la cassola, un cop s’han evaporat els 
alcohols, i el coem 14 minuts.
A mitja cocció de l’arròs, traiem les làmines de carxofes 
del bol amb aigua i les eixuguem bé.
Posem un parell de cullerades d’oli d’oliva al foc i, mentre 
s’escalfa, enfarinem les carxofes amb farina d’arròs.  
Quan l’oli és calent, fregim les xips de carxofes i les anem 
reservant en un plat amb paper absorbent.
Un cop cuit l’arròs, apaguem el foc i el deixem reposar 
dos minuts.
Emplatem l’arròs posant-hi per sobre les xips de carxofes 
fregides que haurem tret del paper absorbent. I ja només 
queda tastar-lo.
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Dissabte 6
22.30 h Espectacle teatral. Representació de la Llegenda 
del Gar-i-Got al Parc de la Muntanyeta.

Dijous 11 d’agost
19 h Abracadabra, màgia a la platja, a la Biblioteca a la 
Platja. Passeig Marítim 133
De 20.30 a 22.30 h Assaig Castellers de Castelldefels, a la 
plaça de l’Església.
22 h Cicle de jazz Contrabaix: Actuació de la Sant An-
dreu Jazz Band amb  Joan Chamorro. Als jardins del cas-
tell. Entrada gratuïta. Aforament limitat. 
22 h. Cinema entre palmeres. Projecció de la pel·lícula 
“El nadó en cap, negocis de família”.
23.50 h  Focs artificials al passeig Marítim entre el carrer 
13 i el carrer 15. 

Divendres 12 
10 h Classe oberta de Tai-txi-txuan i txi-kung, al parc de 
la Muntanyeta. 
D’11 a 13.30 h Jocs d’aigua per a tota la família. A la pl. 
de l’Església.
D’11 a 14 h Jocs inflables d’aigua per als més petits, al c/d’ 
Arcadi Balaguer i pl. de l’Església.
De 10 a 19 h Jornada de portes obertes del castell de 
Castelldefels (darrera entrada a les 18h). Sense reserva 
prèvia. 
De 18 a 20 h  Taller de circ Funky Experience. Al c/d’ 
Arcadi Balaguer cantonada amb pl. de l’Església.
20 h Pregó de Festa Major, a càrrec de Juan Reina. 
21 h Assaig especial dels Castellers de Castelldefels a 
l’edifici de l’Agrupació (av. Lluís Companys, 16). 
De 23 a 1.30 h Nit de festa amb música i servei de barra 
a preus populars a l’edifici de l’Agrupació (av. Lluís Com-
panys, 16).

21.30 h Paella popular a càrrec de l’associació Sin Vecinos 
no hay Fiesta, al parc de la Muntanyeta. Aforament limi-
tat a 1000 persones. Preu: 4 €. Els beneficis es destinaran 
a l’Associació Espanyola Contra el Càncer (AECC). 
22.45 h Actuació del grup Fugados de Alcatraz al parc de 
la Muntanyeta.  (2h30’)

Dissabte 13
10 h Classe oberta de Tai-txi-txuan i txi-kung, al parc de 
la Muntanyeta. 
12 h Megafesta de l’escuma. a la plaça Neus Català (espai 
davant la Biblioteca Ramon Fernàndez Jurado). Cal por-
tar banyador i tovallola.
18.30 h Holi Dolly Festival (festa Holi) Al parc de la 
Muntanyeta. Es recomana portar roba vella. Inici de 
venda de bosses de pols de colors al matí. 
19 h Plantada de Bèsties al pati de l’edifici de la Repú-
blica.
19 h Tabalada a càrrec del grup de tabalers de Castell-
defels.
Recorregut: Sortida de la plaça Neus Català (davant de la 
Biblioteca Ramon Fernàndez Jurado), c/ d’Albert Eins-
tein, c/ Major, c/ d’Arcadi Balaguer, pl. Església.
20.30 h Espectacle de la Porta de l’Infern, amb ball de 
diables i declamació de sàtires. Concentració a la plaça 
de l’Església.
21.15 h Correfoc pels carrers de la ciutat
Recorregut: Sortida de la pl. de l’Església, c/ Arcadi Ba-
laguer, c/ Dr. Ferran, c/ Llibertat, c/ Pompeu Fabra, c/ 
Dr. Barraquer, c/ Bisbe Urquinaona, av. Primer de Maig i 
arribada a la plaça de l’Església.
22 h Concert d’havaneres amb el grup Boira. A la plaça 
Neus Català. 
23 h Actuació de Cocodrilo Club, Festa-revival, amb Al-
bert Malla,  a la pl. de l’Església covertida en una boite. 

FESTA MAJOR d’ESTIUFESTA MAJOR d’ESTIU

Recollida Banderola pel Balcó
Recollida del Mocador de Festa Major

A partir del dilluns 8 d’agost a l’Oficina de Turisme
Pintor Serra i Santa, 4 i Passeig Marítim, 155

Diumenge 14
De 9.30 a 14 h XIX Torneig d’escacs de Festa Major. Par-
tides ràpides al parc de la Muntanyeta. Inscripcions: fins 
al 10 d’agost a: clubescacscastefa@hotmail.com 
10 h Classe oberta de Tai-txi-txuan i txi-kung, al parc de 
la Muntanyeta. 
10.30 h Plantada dels gegants davant l’edifici de l’Agru-
pació de Cultura Popular (av. Lluís Companys, 16). Els 
més menuts podran lliurar el seu xumet al gegant que 
prefereixin per deixar-lo definitivament enrere!
11.15 h Baixada dels gegants.  Recorregut: sortida de 
l’ACPC, c/ pintor Serra i Santa, i pl de l’Església.
11.45 h Entrada dels gegants de Castelldefels, l’Arnau i la 
Jordana (barons de l’Eramprunyà),  el Jaume i la Cons-
tança i el Dragut i l’Otxalí, a la pl. de l’Església.
12 h Vigília de castells a càrrec dels Minyons de l’Arboç i 
els castellers de Castelldefels, al c/ d’Arcadi Balaguer, da-
vant de l’edifici de la República.  
18 h Arribada dels grallers a la pl. de l’Església, des de la 
pl. de l’Estació per l’av. Santa Maria, amb la participació 
de la Colla de Grallers de Mar i Cel, l’Escola de Grallers 
de Sitges, i la Colla Toc de Vent de Castelldefels.
18.30 h Cercavila pels carrers del centre de la ciutat.
Recorregut: Sortida de la pl. de l’Església, c/ Arcadi Ba-
laguer, c/ Dr. Ferran, c/ Llibertat, c/ Pompeu Fabra,  c/ 
Dr. Barraquer, c/ Arcadi Balaguer i arribada a la plaça 
de l’Església.

21 h Vetlla de pregària, a càrrec de la parròquia de Santa 
Maria de la Salut de Castelldefels. Sortida de l’església de 
Santa Maria, i recorregut fins al parc de la Muntanyeta.
23 h Actuació de Celtas Cortos. Grup val·lisoletà de rock 
amb influències cèltiques fundat el 1984. Durant la seva 
carrera han arribat a vendre més de dos milions de dis-
cos dels seus diferents treballs, la qual cosa els converteix 
en un dels grups espanyols amb més èxit comercial de 
tots els temps. Al parc de la Muntanyeta.

Dilluns 15
8 h Matinades pels carrers de la ciutat. 
11 h Missa Patronal a l’església de Santa Maria.
12 h Seguici de Festa Major pels carrers del centre de la 
ciutat.
18 h Missa rociera a l’església de Santa Maria, amb el 
Coro Rociero Blanca Paloma.
18.30 h Entrada a plaça de l’Església de les colles caste-
lleres amb pilars caminats i plantada de castells a càrrec 
dels Xicots de Vilafranca, els Castellers de Mollet, i els 
Castellers de Castelldefels.
20 h Ballada de sardanes amb la Cobla Baix Llobregat, 
a la plaça de l’Església. Entrada gratuïta. Aforament li-
mitat.
22.30 h  Concert de fi de festa amb el grup Buhos. Al parc 
de la Muntanyeta. 

Fira d’atraccions 
De l’11 al 15 d’agost, ambdós inclosos

Organització: Coordinadora de Firaires
Plaça Teresa Claramunt

Avançament de PROGRAMA, no oficialAvançament de PROGRAMA, no oficial
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Bloc de notas, per Pere Farrè

Als jardins del Consolat dels Estats Units d’Amèrica, a Barcelona, va tenir lloc
 -després de dos anys de pausa obligada-, l’esperada cita anual amb Alaska Se-
afood, lloc on els convidats vam poder gaudir d’una agradable festa social-gas-
tronòmica. Ocasió en què la cònsol dels EUA, Katie Stana (foto) i David Mc. 
Clellan, representant regional d’Alaska Seafood, van tenir unes paraules de ben-
vinguda cap als assistents d’aquest esdeveniment-presentació, dedicat al salmó, 
on es van poder degustar, preparades per l’equip de Josper, Rooftoh Smakehouse 
i el seu xef Emilio Ortega diferents excel·lències d’aquest peix; en destaquem les 
del Salmó Roig, del Platejat, el Real, o el Salvatge, entre d’altres de les seves va-
rietats; exquisideses que van estar acompanyades per vins de Miranius, Cervesa 
Verda, o per l’escumós Corpinnat de Recadero. Una autèntica festa, on el Salmó 
en va ser el protagonista. 
Foto: Elena Zakhariadi

Quan la calor estreny, espais com el del jardí del Palau Robert 
de Barcelona són llocs ben escollits per a la celebració d’esdeve-
niments, com el realitzat per FGC, Ferrocarrils de la Generali-
tat, on ens va presentar les activitats programades per a aquesta 
temporada estiuenca. L’acte va ser conduït, molt humorística-
ment, per l’actor-locutor Pep Plaza, que en companyia de la 
presidenta d’FGC, Marta Subirà (foto), ens va anar informant 
de les novetats turístiques, que s’aniran desenvolupant viatjant 
als seus trens característics, gaudint de la bellesa dels seus pai-
satges, visitant els seus pobles, degustant la qualitat de la seva 
gastronomia, i practicant els esdeveniments esportius que figu-
ren a la seva agenda. Foto: Gonzalo Mirón

Ferrocarrils de la Generalitat va presentar les seves activitats més turístiques

Alaska Seafood i la seva esperada presentació anual 

El mes passat va ser fructífer en presentacions literàries; d’elles, vam triar as-
sistir a la que ens oferien a Eurostars Hotel Gran Marina, ja que vam trobar 
interessant la seva “Cata literària”, habitual xerrada de l’autor, i que en aquesta 
ocasió presentava el llibre de l’Editorial Tusquets “El Castillo de Barbazul”, del 
escriptor extremeny Javier Cercas, autor que en interessant i animat col·loqui 
ens va anar desgranant les virtuts de la seva nova novel·la. A aquesta xerrada, 
com és habitual, va seguir el còctel a la terrassa. I a aquest, ja al vespre, va tenir 
lloc un agradable passeig amb efectes personals inesperats. Un bon final per 
a un dia que va transcórrer gairebé de novel·la. Foto: Joana Alberti Santanach

El Castillo de Barbazul. Darrer llibre de Javier Cercas

El Comitè regional de turisme de Nouvelle-Aquitanie va presentar a Barcelona les 
destinacions més noves d’aquesta regió, la més gran de França. De les persones 
encarregades de presentar aquest esdeveniment, veiem a la foto Catherine Lamaze-
ralles, representant d’aquest comitè, juntament amb Katia Veyret, de l’oficina de 
Turisme de Sarlat, que als seus parlaments i visionat de vídeos ens van anar mos-
trant els atractius de les seves ciutats i pobles amb monuments, paisatges, platges 
i, entre d’altres, les vinyes que ocupen els camps d’aquestes catorze destinacions 
per descobrir. Un dels vins d’aquestes vinyes, el Chateau Marquis de Terme, va 
tenir presència en aquesta presentació. Un esdeveniment que va comptar amb la 
col·laboració de l’Oficina de Turisme de Bordeus,  així com la de Valérie Watine i 
Sébastien Grenet, d’Atout France, responsables al nostre país per al desenvolupa-
ment turístic de França. 
Foto: Gonzalo Mirón

Nouvelle – Aquitanie i les seves 14 destinacions a descobrir
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Con el verano las molestas moscas y los mosquitos con 
sus picaduras aparecen allá donde uno va, y se cuelan 
por todos los rincones amenazando con romper nuestra 
tranquilidad y aumentando la probabilidad de sufrir las 
molestas picaduras.
Uno de los métodos más sencillos y eficaces es la instala-
ción de las tradicionales mosquiteras en las ventanas. Es 
la mejor opción para solucionar el problema de la mane-
ra más básica y eficaz.
 
Otras opciones
Entre los trucos más tradicionales está la opción de co-
locar un vaso con vinagre con agua o dejar medio limón 
en la ventana. El olor que desprenden evita, en muchos 
casos, que los mosquitos se atrevan a dejar la calle en la 
que pueden volar libremente.
Una opción similar llevada al extremo es frotar el limón 
en tu piel, pero cuidado con los ojos y otras zonas sen-
sibles.
Igual de natural es la opción de colocar plantas que repe-
lan la presencia de mosquitos, y entre ellas, la reina es la 
citronela, fácil de encontrar... 

Si no te gusta la planta como tal o prefieres no colocarla 
en tu domicilio, está la opción de poner velas con su olor 
o coger alguna crema corporal con esencia de la misma.
El aceite de eucalipto con esencia de limón es otro de los 
remedios más eficaces, y se puede incluso mezclar con el 
champú o la crema hidratante para hacer más sencilla su 
aplicación. Poner 15 gotas de este líquido en un difusor 
de agua también suele servir, y si no quieres comprarlo, 
puedes recoger el líquido restante hirviendo eucalipto en 
casa.
El último consejo es la opción de preparar una trampa 
antimosquitos. La más sencilla la puedes hacer con un 
cuarto de taza de azúcar moreno, una taza de agua tem-
plada y un gramo de levadura. Calientas el agua, disuel-
ves el azúcar y espolvoreas sin remover la levadura. El 
recipiente perfecto para colocarlo es una botella grande 
de refresco con la boquilla cortada en forma de embudo. 
Los mosquitos irán hacia la mezcla atraídos por sus gases 
pero difícilmente podrán salir de la misma.
¡Que la suerte nos acompañe!

Trucos para evitar que los Trucos para evitar que los 
mosquitos invadan tu casamosquitos invadan tu casa

Regresan las plagas, pero puedes tratar de mantenerlas alejadasRegresan las plagas, pero puedes tratar de mantenerlas alejadas
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Es un árbol de gran porte, con hojas brillantes de pe-
queño tamaño, que se adapta perfectamente al cultivo 
en interior. Como planta de interior es muy común y 
fácil de cultivar. Existen muchas variedades de Ficus 
benjamina con hojas de colores y matices distintos y 
también se suelen trenzar o realizar formas curiosas 
uniendo los tallos de estos ficus. El tronco trenzado 
o esculpido añade un interés ornamental a su verde y 
luminoso follaje. Su origen hay que situarlo en el Sur 
y Sudeste Asiático.

Ubicación: Interior
Luz: Zonas muy luminosas pero sin sol directo
Temperatura: 13-24ºC
Riego: Un par de veces por semana en verano y cada 
8 días en invierno
Abono: En primavera-verano abonar cada 15 días 
con fertilizante líquido para plantas verdes
Luz: Es una planta exigente en cuanto a luz, por lo 
que le irá bien un lugar luminoso dentro de la casa. 
La falta de luz puede provocar la pérdida de hojas, 
pero luego emitirá nuevas hojas más adaptadas a si-
tuaciones algo más sombrías.
Riego: Los riegos deben ser generosos durante el 
crecimiento y más reducidos en invierno. Evitar en-
charcar la tierra y también que ésta se seque comple-

tamente, ya que ambos extremos inciden en la caída 
de las hojas.

Consejos
Según va creciendo el ficus, si vemos que va quedan-
do fuera de escala en su emplazamiento optaremos 
por podar los tallos más largos, provocando la apari-
ción de nuevos brotes que aportan densidad y brillo 
a la planta.
Para mantener el color brillante y sano de las hojas 
es importante abonar la planta cada 15 días durante 
el período de crecimiento, incorporando abono lí-
quido en el agua del riego, según la dosis indicada 
en el producto. Esto contribuye a activar el verdor 
de las hojas.

Ficus benjaminaFicus benjamina
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