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Cada any i a cada casa la tornada a I escola ad-
quireix un significat especial, ja que en alguns
casos, segurament en molts, el petit anira a

I' escola per primer cop. I com sempre que es
comenga un nou curs es fa carregat de bons pro-
posits. Alguns estan relacionats amb els habits
alimentaris. Els nostres petits han de menjar de
tot, hem de procurar que la seva alimentacio si-
gui variada, equilibrada i completa.

Pero al marge que han de fer cinc o sis apats al
dia, i altres etcéteres, cal tenir present que no tots
els escolars mengen al ‘col€ i aixd, a la majoria
de cases, és un problema que cal afrontar amb
Tarribada del setembre.

P4

Ja no és si I’ esmorzar ha de contenir el 25% del
total de les calories i si cal menjar més pasta, més
verdures, més fruita. .. és que a la casa hi ha més
estémacs a satisfer i menys temps per cuinar.
No estem en possessio de la vareta, magica que
ens solucionara tots els problemes, en absolut,
pero si que hem pensat, seguint la nostra linia, a
seleccionar unes quantes receptes que, sense ser
dificils, puguis ajudar a fer més suportable la dic-
tadura de la cuina , sobretot al migdia.

Aixi, en aquesta edicié de la tornada a la norma-
litat, des de La Prensa Magazine, us oferim unes
poques idees que possiblement us ajudin una
mica (i ja estarem satisfets) que l'arribada del se-
tembre no sigui tan dura.
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Les seves primeres ressenyes en els llibres de cuina han
aparegut alla per 1839, aixi que si des daquests temps
fins ara se segueixen gaudint, alguna cosa tindra aquesta
recepta italiana.

Encara que a cada casa italiana la mamma ho preparar a
la seva manera, els quatre ingredients basics i que no po-
den faltar son formatge, pasta, cansalada i ou, res de nata
com els que es solen preparar per aqui, i millor cansalada
de la bona i no baco a lestil america.

Ingredients per a quatre

400 gr despaguetis.

Formatge parmesa ratllat.

Formatge Pecorino ratllat.

Dos ous.

Tres rovells dou.

150 gr de cansalada (o bacé sense fumar).
Oli doliva verge extra.

Pebre negre molt.

Sal i Julivert fresc.

Com fer-ho
Comengarem picant a daus la cansalada, aixi com rat-
llant els formatges. Reservem.

P

Daltra banda en un bol batem els ous i els rovells fins que
estiguin deixalles i barrejats.

Afegim els formatges ratllats i abundant pebre negre.
Batem la barreja i reservem.

Omplim una olla gran amb aigua i sal i portant-la a ebu-
Licid.

Quan estigui bullint afegim la pasta i la cuinem segons
les instruccions de fabricant deixant-la al dente.

Mentre saltem el bacé o la cansalada amb un rajoli doli
doliva en una paella de grans dimensions per poder aca-
bar aqui el plat, fins que estigui cruixent, més o menys
cinc minuts. Reservem a la paella.

Escorrem la pasta i la combinem a la paella on hem fet el
bacé amb aquest i la barreja dou i formatge, remenant tot
bé durant uns minuts perque els ous quallin amb la calor
residual dels espaguetis. Servim immediatament.

A Thora de servir aquests saborosos espaguetis carbona-
ra cadasct pot empolvorar una mica més de formatge
ratllat o una mica de julivert fresc picat. També el pebre
negre molt li anira forca bé a aquest plat, no en va diuen
que el terme carbonara procedeix de la color carb6 que li
proporciona al plat aquesta espécia molta.

Recepta i foto: Esther Clemente - Directo al Paladar
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 Bombes
plcants

Ingredients basics:

3 0 4 patates.

250 g de carn picada de vedella o mixta.
2 dents dall.

Pebre molt.

40g de mantega.
Tabasco.

Mig got de vi blanc sec.
Sal.

Oli doliva.

Ou i pa ratllat.

Per ala salsa picant:

Maionesa.

Dues cullerades de ketchup.

Unes gotes de tabasco.

Una cullerada de brandi.

Barrejar-ho tot fins a trobar el punt picant al gust.

Preparacié de les bombes

Coure les patates i mentre es refreden, aixafar-les amb
una forquilla i barrejar amb la mantega.

En una paella posem una mica doli i se sofregeixen els
alls i la carn, afegint el vi i deixant reduir i refredar.
Amb la ma es van agafant una mica de carn i emboli-
cant-les amb el puré de les patates fins a fer una bola de

la grandaria del palmell de la ma.
Es passen per ou batut i pa ratllat i es fregeixen.
Sacompanya amb la salsa picant o amb maionesa.




Pleza duatre

Ingredients

» Massa de pizza

« Carxofa en conserva (cors)
« Olives negres

« Salami (rodatges o talls)

« Xampinyons laminats

« Alfabrega (fulles)

» Mozzarella fresca una bola
« Salsa de tomaquet

« Orenga seca al gust

eSTaclons +radicional

Com fer-la

Utilitzem una base de pizza comercial refrigerada si te-
nim pressa.

Preparem els ingredients que utilitzarem, laminant els
xampinyons i les olives negres, tallant les rodanxes del
salami a quarts i partint els cors de carxofes en conserva
a meitats o quarts depenent de la seva mida. Millor és
triar cors petits, sén més sucosos.

Distribuim a sobre la base de pizza la salsa de tomaquet,
la mozzarella tallada “a pessics” i hi col-loquem amb cura
els ingredients escollits.

Enfornem la pizza a 230° al forn preescalfat, deixant que
es cuini fins que les vores comencin a torrar-se i inflar-se,
indicant-nos que la massa ja esta cuita i cruixent.
Empolvorem amb orenga seca i portem a taula.

Recepta i foto: La Prensa Magazine
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Mandonauilles a la yardinera

Ingredients basics:

1 dent dall.

Julivert.

1 culleradeta de sal.

25 gr molla de pa (o pa de motlle).

60 gr de llet.

Pebre negre recentment molta.

500 gr carn picada barrejada de terna i porc.

Oli doliva per empastifar les mans o farina per arrebos-

sar.
Patates (opcional).

Ingredients per a la Salsa:
120 gr de ceba.

180 gr de pebrot vermell.
60 gr de pebrot verd italia.
30 gr oli doliva.

100 gr de vi blanc sec.

30 gr de tomaquet fregit.
Y4 litre daigua.

Una pastilla brou verdura.
1 pot de xampinyons.

Preparacio

Fem 'adob de les mandonguilles:

Aixafar en un morter lall, julivert i 1 culleradeta de sal.
Afegir-hi el pa, la llet, i el pebre i aixafar amb la ma del
morter fins a formar una pasta. Adobar la carn i barrejar
bé.

Fer les mandonguilles:

Podem fer-ho de 2 formes, o empastifar-nos les mans
amb oli doliva, formar-les i coure-les al vapor 20 minuts
contant des que surti el vapor o arrebossant-les amb la
farina i fregint-les; aixo depén de les calories que hi vul-
guem al plat. Passar-les a una olla.

Fer la salsa:
Picar en brunoise (daus petits) la ceba i el pebrot vermell
iel verd. I en una paella sofregir fins que quedi ben poxat
i tou. Afegir-hi el vi blanc i el tomaquet fregit i donar-hi
un bulliment a foc fort i destapat perqué selimini lalco-
hol.

Afegir l'aigua, la pastilla de brou de verdures i els xam-
pinyons, quan comenci a bullir, bolcar-ho sobre les man-
donguilles i coure a foc mitja i tapat uns 20 minuts si les
hem arrebossat amb farina i fregit o amb 5 minuts a foc
fort destapades si estan fetes al vapor, donant voltes de
tant en tant perque no es peguin al fons.

Podem triturar amb un turmix la salseta, perqué no es
vegin les verdures.
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de carv picado

Ingredients per a 2 comensals
Dues alberginies.

250 gr de vedella picada.

2-3 salsitxes.

Una ceba.

Tres cullerades oli.
Margarina.

Dues cullerades farina.

Un got de llet.

Pa ratllat.

Formatge ratllat.

Dues cullerades tomaquet triturat.
Una pastilla brou de carn.
Alfabrega.

Sal i Pebre molt.

Elaboracié

Eliminar els extrems de les alberginies, rentar-les, asse-
car-les i tallar-les per la meitat al Ilarg, salar-les i deixar-
les una hora de cap per avall en una taula inclinada, per
eliminar una mica daigua.

Al cap de I'hora, posem al foc una olla amb aigua fins
que comenci a bullir, llavors afegim les alberginies. Les
deixarem fins que la polpa estigui tova, uns 10-15 mi-
nuts.

pM

Mentre, sofregim en una paella amb Ioli la ceba picada
fina; afegir-hi la carn picada i les salsitxes sense pell. Re-
moure amb una cullera de fusta i deixar que saromatitzi;
a continuacid assaonar-ho amb una mica de sal i pebre.
Dissoldre la pastilla de brou en un got daigua tebia,
afegir-ho al sofregit i deixar coure durant 5-10 minuts
aproximadament.

En un got, barrejar el tomaquet amb un parell de dits
dlaigua i lalfabrega picada fina (lalfabrega seca també
val).

Incorporar-ho al sofregit i barrejar bé.

Una vegada estiguin les alberginies cuites, els hi llevem
gairebé tota la polpa, amb cura de no trencar la pell, per
emplenar-les després i deixem escorrer.

A part, preparar la beixamel: fondre una nou de mar-
garina en un cass i afegir-li la farina, torrar; tirar la Ilet
temperada, assaonar amb sal, pebre i una mica de nou
moscada i remoure sense parar fins a espessir una mica.
Afegir la polpa deIalberginia a la carn picada i remoure.
Tirar la beixamel i el formatge ratllat i barrejar molt bé
iamb cura.

Escalfar el forn a 180°C.

Posar les alberginies en una font i emplenar amb la pre-
paraci6 anterior.

Espolsar cada meitat amb una mica de pa ratllat i for-
matge ratllat.
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Broduetes de
rap | llagostins

Com que es tracta d'una recepta molt senzilla, podem
afegir les verdures que vulguem a la broqueta. Sempre
tenint en compte el temps de coccid de les verdures, cal
procurar posar verdures que es cuinin al mateix temps
que el peix, com els xampinyons o el carbasso.

El consell és que no ens passem amb la coccié del rap, ja
que si el cuinem massa estara sec.

Ingredients per a 4 broquetes

Quatre trossos de rap (d'uns dos dits de gruix (El podem
comprar congelat i el tallem amb la mida que vulguem).
16 llagostins (4 per broqueta).

4 xampinyons sencers (o els que vulguem).

Per a la vinagreta:

Oli doliva verge (mitja got)

2 alls pelats

Un trosset de bitxo o caiena (el pique, al gust de cadas-
cull)

Una branqueta de julivert

Mitja llimona

Un pessic de sal grossa (si no en tenim, doncs sal comu-
na).

p18

Com fer-ho

Si hem comprat el rap a trossos amb lespina al centre,
traiem lespina i traiem els dos trossets de rap. Traiem la
pell amb lajuda d’un ganivet o tisores.

Pelem els llagostins i si els xampinyons sén grans els ta-
llem en quatre trossos, si son petits, per la meitat.
Muntem la broqueta i cuinem en una paella o graella a
foc mitja, no gaire fort. Perqué es vagi cuinant de manera
uniforme i en el propi suc.

Mentrestant, fem la vinagreta barrejant Ioli doliva, els
alls, el julivert i el bitxo molt picats. Hi afegim el suc de
mitja llimona i una mica de sal grossa. Barregem bé.
Quan les broquetes estiguin mig fetes, les pinzellem amb
una mica de vinagreta. Cada cop que la moguem (per-
que es facin per tots els costats) les pinzellem una mica.
Servim acompanyades de la resta de la vinagreta i del
suquet que queda a la planxa. Perqué cadasct mulli pa
al gust.

Recepta i foto: Marta Pino - Cocina con Marta (Mdlaga)

Pintxo de
Sobrassada
| mascarpone

Ingredients

Quatre llesques de pa

Quatre rodanxes de sobrassada mallorquina
Unes fulles de ruca

Quatre cullerades de mascarpone

Llavors de rosella

Sal Maldon.

Preparacio

Posar una rodanxa de sobrassada sobre cada llesca de
pa, col-locar a continuaci6 unes fulles de ruca netes i
seques.

Fer una boleta amb el mascarpone i col-locar-lo sobre
la ruca, escampar-hi llavors de rosella.

Escalfar les broquetes lleugerament al forn o al microo-
nes.

Finalitzar assaonant el mascarpone amb unes escates
de sal Maldon.
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Ingredients per a 4-5 unitats
Mig quilo de carn picada de vedella

Un rovell dou

Dues dents dall

Una cullerada petita de mostassa de Dijon
Una cullerada petita de salsa Perrins

Una cullerada petita de Tabasco

Sal, Pebre negre molt i Pa ratllat

Com fer-ho

En un bol hi posem la carn picada.

Piquem lall i ho afegim a la carn. Ho barregem bé amb
les mans. Salpebrem i hi afegim lou, la mostassa, la salsa
Perrins i el Tabasco.

P20

neses casolanes

Lol L PR

Seguim barrejant i hi afegim una mica de pa ratllat, un
parell de cullerades soperes aproximadament, de mane-
ra que puguem formar les hamburgueses amb facilitat,
mantenint una textura humida.

Una vegada formades les hamburgueses, les deixem pre-
parades en un plat.

Escalfem la planxa, hi tirem una mica doli doliva i anem
fent les hamburgueses, volta i volta. El consell gastrono-
mic és no fer-les massa, ja que quedara la part externa
cremada i el seu interior molt fet.

Podem preparar-les amb trossets de Parmesa sobre la
carn i unes fulles de ruca... és una mescla molt agra-
dable. Li podem afegir un toc de ketchup o mostassa al

gust.
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Lasawa de

Ingredients basics

Les proporcions sén per a 4 persones i una safata de forn
de 28x20cm aproximadament.

12 lamines de pasta per lasanya (preparar-la segons les
instruccions del fabricant).

Una ceba.

Una dent dall.

Una pastanaga.

Una branca dapi.

500 gr. de carn picada.

Una copa de vi blanc sec.

500 gr. de tomaquet natural pelat de llauna amb el seu
suc o el mateix de tomaquets madurs pelats i trossejats.
Vuit cullerades doli doliva.

Sal i nou moscada.

Ingredients per ala Salsa Beixamel

Mitja ceba.

Tres cullerades soperes doli doliva.

Quatre cullerades soperes de farina.

750 ml. (3 gots) de llet.

Sal, pebre i nou moscada.

Preparacio

Pelar, picar i daurar en 8 cullerades doli doliva la ceba i
la dent de lall.

Agregar-hi la pastanaga i lapi tallat a daus petits, ofegar
uns minuts a foc mitja/alt.

Afegir-hi la carn picada i ofegar-ho fins que canvii de
color.

p22

carm picada

Salpebrar i afegir-hi nou moscada al gust.

Agregar-hi la copa de vi blanc i remoure fins que re-
dueixi.

Incorporar-hi els tomaquets i anar tallant-los i barre-
jant-los amb el sofregit.

Baixar el foc a molt lent i anar removent de tant en tant
durant 1h aproximadament sense tapar (segons el tipus
dolla possiblement necessiti més temps) fins que quedi
una salsa lligada i ben travada.

Preparar la beixamel:

Ratllar o picar molt fina la 1/2 ceba i daurar-la en una
paella amb 3 cullerades doli doliva. Salpebrar i afegir-hi
nou moscada al gust. Baixar el foc i afegir-hi la farina
i quan canvii de color incorporar-hi la llet i amb una
batedora de varetes anar barrejant-ho fins a aconseguir
una salsa que, segons el gust de cadascun, pot ser més o
menys espessa.

Muntatge

Per muntar la lasanya, posarem a la base de la font de
forn una mica de beixamel i damunt una capa de lami-
nes de pasta que haurem preparat segons indicacions del
fabricant. Estendre sobre la pasta salsa de carn i sobre
aquesta una mica de formatge ratllat i una mica de beixa-
mel. Continuar repetint les capes fins a acabar amb una
de pasta, beixamel i formatge en abundancia.
Introduir-ho al forn a la temperatura i el temps que ens
indiqui el fabricant.

Recepta i foto: Carmen Martinez Calvo
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Ingredients

- Pa de blat de moro.

- Llardons.

- Formatge San Simén da Costa.
- Pebrots de Padron.

- Sal.

COMIDAS | CENAS | BRUNCH | BEBIDAS | DESAYUNO

Preparacio
Escalfem el forn a 180° durant 15 minuts. Passat aquest
temps ho apaguem.

A una paella, hi anem fregint els pebrots.

Tallem el pa de blat de moro a llesques més o menys
del mateix gruix.

Colloquem a sobre els llardons, cobrint bé el pa per
tota la superficie.

Després un bon tros de formatge i fiquem les torrades
al forn (apagat).

Posem els pebrots a un plat pla i els salem al gust.
Quan veiem que el formatge s’ha fos retirem les torra-
des iles cobrim amb un pebrot a sobre.
Servir immediatament.
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Produetes
de pit dg pollastre

Ingredients

2 pits de pollastre.

12 xampinyons.

250 gr. de bacé tallat a tires.
200 gr. darros basmati.
Una cullerada de mantega.
Oli doliva.

Sal.

Pebre negre molt.

Julivert picat.

Maionesa (opcional).

Com fer Broquetes de pit de pollastre

Netejarem els pits i els tallarem a 12 daus grans.
Netejarem els xampinyons i ens quedarem
només amb els barrets.

Courem larros amb aigua, amb una cullerada
de mantega i sal (uns 20 minuts).

Mentrestant, muntarem les broquetes, alternant
el pollastre, els xampinyons i les tires de bacd
enrotllades.

Rostirem les broquetes a la planxa amb una
mica doli o en una barbacoa, fins que quedin
daurades per tots els costats.

Les salpebrem i les empolvorem amb julivert
picat.

Opcionalment les podem ruixar amb maionesa
o allioli.

Acompanyem-les amb larros bullit o bé amb
una amanida denciams.

e RESTAURANT
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Salsitxes

ala cervesa amb pelre vermell

Ingredients

« 600 gr. salsitxes de porc fresques

« Una ceba o ceba tendra gran

« Un parell de dents d’all

« Tres fulles de llorer

« Una culleradeta de pebre vermell dol¢ o picant
« Romero o farigola fresca (opcional)

« Una mitjana de cervesa de qualitat (333 cl)
« Pebre negre en gra

« Oli doliva verge extra

« Sal

Elaboracio

Tallem la ceba a juliana (a tires) molt fina i els alls
a trossets petits.

A una cassola amb prou oli doliva a la base, mar-
quem un parell de minuts les salsitxes a foc mig
fort fins que estiguin daurades per fora. Les reti-
rem i les reservem.

p28
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A aquest mateix oli, a foc més baix, hi sofregim
I'all fins que comenci a enrossir-se.

Afegim també la ceba i la posem a foc mitja baix
amb sal i pebre molt fins que gairebé arribi a ca-
ramel-litzar-se (podem tapar la cassola).

Ara, afegim el pebre en gra, el llorer, les herbes
aromatiques i una culleradeta de pebre vermell,
i ho sofregim només uns segons, per tal que no
amargui.

Afegim de nou les salsitxes i les maregem un pa-
rell de minuts al costat del sofregit.

Aboquem la cervesa tébia a la cassola i la deixem
el primer minut a foc fort perqué sevapori lal-
cohol.

Abaixem el foc i ho deixem reduir durant 25-30
minuts fins que la salsa espesseixi.

Autor: Orielo’s Kitchen

UMESU

Unint esforgos, il-lusions i m
El celler

edi ambient

U MES U és un celler situat a Font-rubi, Alt Penedes. Des del comengament, 'any 2000, va
apostar per practicar una agricultura sostenible i per elaborar vins amb una personalitat
marcada. Aixi, el 2014 van elaborar un dels primers caves sense sulfits -reconegut interna-
cionalment- i des del 2018 tots els vins del celler tenen el certificat ecologic CCPAE.

ANAIS BLANC

Un vi blanc fet amb Xarel-lo, varietat autdctona del seu ori-
gen.

Selabora mitjangant un desrapat, una maceracié pel-licular

i un battonatge durant tres mesos que li aporta untuositat i
estructura. El resultat és un vi amb frescor natural, paladar
sedds i elegant mineralitat, perfecte com a aperitiu.
Combina amb: Peix o marisc cuinats al vapor, bullits o a la
planxa, marinats, en cebiche o crus. Un bon contrapunt per
a salses de vi blanc 0 de mantega. Ideals per a formatges de
cabra. Tastar-lo amb plats orientals molt especiats.

Preu aproximat: 8 €

ANAIS ROSE

Rosat elaborat amb raims d'Ull de Llebre i Garnatxa sota la
Denominacié dOrigen Penedes.

Els Rosats Lleugers son vins de poc color que per elaboraci6
i caracteristiques gustatives estan molt propers a un blanc
afruitat. S6n molt versatils, adaptant-se a plats lleugers i,
gracies a les seves aromes intenses, també a plats més rics
aromaticament.

Combina amb: Peix o marisc cuinats al vapor, bullits o a la
planxa, marinats, en cebiche o crus. Sén vins ideals per a
formatges frescos. També per a amanides, i verdures i hor-
talisses crues.

Preu aproximat: 8 €

ANAIS NEGRE

Amb aquest negre elaborat amb raims d'Ull de llebre i Syrah
sota la Denominacié dOrigen Penedés es pretén seduir
amb la seva harmonia perfecta daromes primaries, delica-
des notes de crianca i tanins rodons, ideal per acompanyar
embotits, formatges semicurats, bolets i carns, especialment
Xai.

Combina amb: Carns cuinades de manera simple, com a la
planxa, rostides. .. Perfecte per a plats elaborats de verdures,
guisats de carn o els plats més intensos de mar i muntanya.
Ideal per a plats de pasta amb salses de tomaquet i carn o per
a arrossos de pollastre, conill o verdures.

Preu aproximat: 8 €




Aquesta recepta de macarrons del cardenal forma part
del receptari tradicional de la gastronomia catalana, que
els darrers anys sha popularitzat gracies al cuiner Carles
Gaig.

Ingredients

« 200 gr. de macarrons

« 200 gr de secret ibéric

« 500 ml. de nata

« 125 gr. de parmesa ratllat
« Dues cebes de Figueres

« Quatre tomaquets madurs
« Sali pebre negre

« Oli doliva

Elaboracié

Comengar un sofregit amb les cebes molt picades i els
tomagquets, sense pell ni llavors.

Escalfar oli en una paella i sofregir les cebes amb un pes-
sic de sal fins que estiguin caramel-litzades.

DSO

Wacarrons del cardeval
L

Afegir el tomaquet i prosseguir amb el sofregit fins a ob-
tenir una textura de melmelada.

Talleu el secret ibéric a dauets, assaoneu-ho amb sal i pe-
bre, i salteu-lo en una paella amb una mica doli.

Reduir la nata a la meitat en un cassé. Afegir 100 gr. de
parmesa i remenar fins que es desfaci.

Coeu els macarrons en abundant aigua salada uns 10
minuts o el temps que indiqui el fabricant. Escorrer i
reservar.

Poseu una capa de macarrons a la base d’una safata de
forn. Cobrir amb una mica de crema de formatge, sofre-
git i carn. Repetir de nou el procés i acaba amb una capa
de macarrons i crema de formatge.

Escampar-hi el formatge parmesa restant.

Introduir la safata al forn a 190 °C, gratinats i calor avall,
a la penultima posicié.

Enfornar fins que el formatge estigui daurat.

Recepta i foto: Carles Gaig
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Ingredients
700 gr de patates.
300 gr de ceba.
Sis ous.

Sal.

Oli d’oliva.

Lhora dela veritat

Comencem per caramellitzar la ceba, la qual cosa ens
portara uns 30 minuts. Per a aix0, pelem la ceba i la ta-
llem en juliana. La posem en una paella a foc molt lent i
deixem que es faci molt a poc a poc, removent de tant en
tant. No es tracta que es dauri la ceba siné que es potxin
molt a poc a poc.

Mentre la ceba es fa, pelem les patates i les tallem en ro-
danxes fines, més o menys de grandaria semblant. Les
deixem en aigua durant 15 minuts.

p34

ruita de patates

cela

Posem una paella amb abundant oli doliva en el foc.
Sense donar temps a que l'oli sescalfi, afegim les pata-
tes ben escorregudes d’aigua perqué no ens esquitxi Ioli
i deixem que es vagin fregint molt a poc a poc, partint
d'un oli gairebé en fred. Aixi aconseguim que les patates
es confitin en lloc de daurar-se.

Traiem les patates i les escorrem bé de Ioli i les posem en
un bol gran. Escorrem la ceba quan estigui al punt, i la
posem sobre les patates.

Batem els ous i els afegim al bol, removent amb una for-
quilla perque es barregin ben bé els tres ingredients.
Quallem la truita en una paella amb una cullerada d’oli
durant uns tres o quatre minuts i li donem la volta. Per
ajudar als quins no siguin molt habils en aquesta opera-
cid, existeixen en el mercat paelles dobles que permeten
donar la volta a la truita sense risc que se'ns vessi l'oli i
ens cremi el brag.




Ous farcits de xampinyons | anxoves

Aquesta recepta és molt senzilla i és una manera perfecta
de fer alguna cosa especial amb els ous farcits. La recepta
queda forga completa i saborosa com la plantegem, pero
si vols pots cobrir amb maionesa.

INGREDIENTS per a 10 mitjos ous

Cinc ous grans cuits

Una llauna petita danxoves

Tres xampinyons grans ben nets de terra

Un parell de pebrots de piquillo o un pebrot morréd
Unes cullerades de maionesa espessa (molt millor si és
maijonesa casolana i preparada amb llimona en lloc de
vinagre)

All en pols o una dent d’all molt picat.

Oli

ELABORACIO

Coem els ous en aigua amb sal fins que estiguin durs, uns
10 minuts.

Els posem tot seguit amb aigua freda per pelar-los millor
iels pelem.

Tallem els ous durs per la meitat al llarg.

Traiem els rovells amb cura de no trencar les clares i els

reserven.
Piquem molt fi el xampinyd, a dauets molt petits, i pi-
quem també f1 el pebrot, que estigui ben escorregut.

A una paella al foc, amb una mica dolj, saltem lall picat
i al moment, posem els xampinyons amb el pebrot. Ho
saltegem un minut tot junt i ho apartem del foc.
Mentrestant, aixafem els rovells amb una forquilla a un
plat fondo o a un bol. Afegim les anxoves picades fines
iho barregem.

Afegim els xampinyons amb els pebrots molt ben esco-
rreguts de tot el liquid que hagin pogut deixar anar a la
paella.

Deixem que la barreja es refredi.

Finalment, hi afegim la maionesa (a quantitat és al gust) a
aquesta barreja, ho integrem tot i farcim els ous.

Ho podem decorar amb una anxova o amb cibulet picat.

Entrera de
bonitol estil
Euskad

Hi ha moltes versions daquest entrepa, pero per fer
un entrepa de bonitol de luxe cal fer servir bona ma-
téria primera. Sobretot, fugir de la tonyina de llauna i
fer servir lloms de bonitol del nord en oli doliva. D’al-
tra banda: bons bitxos, unes anxoves decents i, si és
possible, una maionesa casolana.

Ingredients

« Bonitol del Nord en conserva
« Anxoves

« Bitxo amb vinagre

« Maionesa

» Pade barra

Com preparar-ho

Farem servir el millor pa de barra que tinguem dispo-
nible, ja sigui tipus baguette o xapata.

Ho obrim per la meitat i untem la maionesa pels dos
costats. Disposem el bonitol, els bitxos, les anxoves,
per aquest ordre, i tanquem. També podem barrejar
la maionesa amb els bitxos i les anxoves trossejades.
Al gust de cadasc.

Recepta i foto: Fran J. Marin
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Ingredients

Un quilo de espatlla de xai de llet desossada.

Quatre cullerades doli.

Una cullerada de romani molt.
Una cullerada de farigola molta.
Dues fulles de llorer esmicolades.
Dues cebes.

Dos pebrots.

Quatre tomaquets.

Sali pebre.

Preparacié

Trossejar la carn a daus regulars no gaire grans.
Barrejar a una plata fonda loli, el romani, la fari-
gola i el llorer, salpebrant-ho tot.

Afegir els daus de xai i deixar-los en maceracié
durant dues hores, donant-los voltes de tant en
tant.

Pelar les cebes i tallar-les a quarts.

Rentar bé els pebrots, partir-los per la meitat i
blanquejar-los durant tres minuts en aigua bu-
Ilint.

Escorrer-los i tallar-los a trossos grans.

Tallar els tomaquets a quarts.

Clavar els ingredients a les broquetes alternant
Tordre.

Rostir-los durant 10 minuts i donar-los la volta
sovint.

Recepta i foto: La Prensa Magazine
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FASHION WEEK CASTELLDEFELS ' T

Como cada septiembine, el Gremi de Comerg de Castelldafels
ha puesto en marcha una nueva edicién de la FASHION
WEEK, y dentro del programa de actividades de la del Gremic
de Comercio, entre otras muchas interssante propuestas,
hemos podido disfrutar de una nueva sesidn de las tardes
musicales de CASTELLDEFELS.
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Mongetes tendres amb Xorigo

Les mongetes verdes amb xorigo sén un plat de verdures
molt senzill i complet. El xorigo és I'ingredient ideal per
donar molt de sabor al plat.

Ingredients

Un quilo de mongetes verdes

Un parell de patates

Una dent dall (opcional)

Un tros de xori¢o picant (opcional)
Un tros de xori¢o dol¢

Un raig doli

Com fer-ho

Netejar les mongetes i tallar-les a trossos.

Pelar i tallar les patates també a trossos.

Posar al foc una olla amb aigua abundant, incorporar-hi
les mongetes i les patates i coure-les fins que estiguin fe-
tes.

Escorrer i reservar.

p42

Guardar una mica de l'aigua de la cocci6 de les mongetes
amb patates.

Posar a escalfar una paella amb un rajoli doli.

Picar els alls i afegir-los a la paella. Abans que agafin
color, afegir-hi els trossos de xorigo també a trossos. La
quantitat sera al nostre gust, perd com més xorigo hi po-
sem més sabor tindra.

Quan estiguin cuites les verdures, escorreu-les i reser-
veu-ne una mica de laigua.

Afegir-ho a la paella juntament amb el xorigo.

Afegir una mica de laigua de les verdures i anar reme-
nant-ho tot per tal qué simpregni completament del sa-
bor. Deixeu-ho cinc minuts.

Servir les mongetes tendres amb xorico i gaudir-ne.
Aquest plat el podem tenir preparat amb antelacio i es-
calfar-lo abans de dinar.

Recepta i foto: La Prensa Magazine

GAFAS DE SOL

Las gafas de sol no son solo para el verano, i
Aungue en otofio las horas de sol disminuyen 2L 3
¥ estamos menos expuestos, los rayos 3
ultravioletas siguen siendo los mismos
y los dafos que estos pueden causar a
nuestros ojos también, Siempre que se il
esté al aire libre, es recomendable llevar S
gafas de sol, sea el momento del ano que )
sea y haga el tiempo gue haga. - ‘J}

Que las nubes no te enganen 4
Los rayos UV o radiacion ultravioleta pertenecen
al espectro de luz denominado de luz no visible, es
decir, gue no podemaos ni ver ni sentir pero que estan
presentes todos los dias, haga sol, esté nublado o vaya
a llover. Muchas personas asocian la proteccion ocular
con la temporada de verano y este &5 un error que
puede conllevar graves consecuencias.

La radiacian solar no cesa, aungue en otono los dias
sean mas cortos v el sol no deslumbre ni moleste,
Hay que ser consclente de que las nubes mitigan la
claridad, pero no frenan las radiaciones que la luz del
sol emite y que son las causantes de los diferentes
problemas oculares derivados de una larga exposicidn.
No se debe caer en una falsa sensacion de "seguridad
acular” y hay que protegerse con gafas de sol siempre
que se salga a la calle.

Recordamos que la exposicidon excesiva a los rayos UV
puede desarrollar diferentes patologias comao
cataratas o cambios degenerativos en la cdrnea, vision
barrosa, Irritacién, enrojecimiento de los ojos, pérdida
temporal de |a visidn y, en casos mas extremos, cegue-
ra.
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Mandongyuilles
amb salsa de fomaguet

W plat tradicioval que agrada especialment als vews

Ingredients (4 persones)

500 gr de carn de vedella picada
100 gr de carn de porc picada
100 gr de molla de pa

Un ou

Quatre dents d’all

Un quilo de tomaquets

Una ceba

Farina (per arrebossar)

Mitja got de llet

Una culleradeta de sucre

Oli doliva verge extra

Sal

Dues cullerades de salsa de soja
Julivert

Elaboracio de la recepta

Poseu la molla de pa en un bol, aboqueu-hi la llet i
deixeu que sempapi bé.

Per fer la salsa de tomaquet, piqueu la ceba i les altres
dues dents dall i poseu-les a posar en una cassola amb
un rajoli doli. Picar els tomaquets, afegir-los a la casso-
la i cuinar-los durant 25-30 minuts amb el sucre a foc
mitja. Afegir la salsa de soja, barrejar i passar-ho tot pel
passapurés.

Peleu i piqueu dues dents dall i barregeu-les en un bol
amb la carn picada de porc i de vedella, Iou i una mica
de julivert picat. Condimentar i amassar fins que quedi
una barreja homogenia. Afegir la molla escorreguda i
barrejar bé.

Formeu les mandonguilles, passeu-les per farina i dau-
reu-les en una paella amb abundant oli calent. Reser-
veu-ho en una plata amb paper absorbent per eliminar
lexcés doli.

Collocar la salsa de tomaquet a la cassola. Introduir les
mandonguilles i cuinar-les durant 8-10 minuts a foc
suau.

Decorar amb una branqueta de julivert i servir.

Centrn Comerclal
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Wacedonia

Aquesta macedonia de fruites destiu amb crema de io-
gurt és facil i rapida de preparar alhora que saludable i
refrescant.

La crema de iogurt aporta un molt bon toc de frescor, ja
que la llet amb qué selabora va infusionada amb menta.
Podem prescindir-ne i muntar una senzilla macedonia
només amb la fruita, perd es recomana la recepta tal
qual.

Ingredients per a quatre comensals
o Llet 125 ml

« Unes fulles de menta fresca

« logurt grec

« Una albercoc

« Un préssec

« Una pruna vermella

« Una pruna groga

« Un tall de melo

« Nous pelades

p46

de fruites d'estin amb crema de ogurt

Com fer-ho

En un cacet, escalfem la llet juntament amb les fulles de
menta. Quan arrenqui el bull, apaguem el foc, tapem i
deixem infusionar durant 15 minuts.

Retirem les fulles menta i barregem la llet infusionada
amb el iogurt.

Ho guardem a la nevera perque refredi bé.

Quan servim la macedonia (pot ser just abans de dinar)
rentem bé totes les fruites i les tallem al gust, retirant els
ossos corresponents. El mel es pot preparar en boletes
o trossejar a daus o lamines.

Emplatem cada racié amb un llit de crema de iogurt i, a
sobre, repartim les fruites per la superficie. Afegim nous
(tallades a meitats o picades, al gust) per aportar un toc
de cruixent.

Decorem amb fulles de menta fresca i servim immedia-
tament.

Podem acompanyar-ho amb una bola de gelat vainilla.

PANTALLA DEL
PORTATIL

SE ROMPE EN
PEDAZOS?

Damucha tristezay mucho coraje ver que el muy Gtil porti-
il esta con la pantalla rajada, rota, troceada o hecha aficos.
En es0s momentos nada se puede hacer, salvo recuperar la
tranquilidad, que lo que hace falta son soluciones y no
‘malas caras, Es el momento de pasar a ver c6mo se pueden
ameglar los desperfectos. Si el portatil ain funciona, y es
ﬁpmhila la que se ha estropeado. ;0ué tenemos que
er jHay que pensar en comprarse otro ordenador?

por evaluar los danos. Un portatil con la
le seguir funcionando y encendiéndo-
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Diferente es si la pantalla se enciende, pero hace cosas
raras:

Salen rayas verticales u horizontales de colores.

Ha perdido el brillo y se ve todo mas oscuro.

Los colores se ven rajizos, verdes o blancos.

Una parte de |a pantalla sale en negro.

Hay pixeles muertos, es decir, que no da sefales eléciricas.

En tales casos, la reparacion puede ser mas sencillay menos
costosa, ya que se tratard, posiblemente, de reparar tan sélo
algin componente. Puedes hacerlo td mismo, pero si no
sabes como, lo mejor serd siempre contactar con un técnico
informédtico que te asesore,

Sino quieres hacer ninguna de estas cosas, porque no guie-
res gastar mucho dinero, tienes otras opcdones:

Comprar una pantalla de portitil de segunda mano y cam-
biando una pantalla por otra, Es verdad que resulta bastan-
te barato, aundgue es muy importante que veas que la pan-
talla sea de tu mismo modelo y tamaiio en pulgadas, ya que
de otro modo no encajara.

Utilizar un monitor externc. No es lo mas ortodoxo, porgque
estarias convirtiendo tu laptop en un ordenador de mesa,
pero siempre le puedes conectar un bonito monitor LCD de

duce muchas pulgadas y desengancharle la pantalla rota.

s Pero siempre, lo mis rentable, es acudir a tu establecimien-

com Tel. 93179319




Bloc de notas, per Pere Farre
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SOLUCIONS EN IMATGE

La Fascinacid de Dali. Un film de propera estrena

L'Hotel Palace (abans Ritz) va ser el lloc escollit per a la presentacio del
final del rodatge d’“El cas angelus, la fascinaci6 de Dali”, pellicula di-
rigida i protagonitzada per Joan Frank Charansonnet, que juntament
amb l’actriu Carmen Alcoberro -tots dos a la foto-, donen vida a alguns
moments de la interessant trajectoria surrealista viscuda per l'artista de
Porlligat. Pellicula produida per Patchouli Films, de propera estrena a

les nostres pantalles, compta amb el consentiment de la Fundacié Dali.

La Copa America de Vela se celebrara a Barcelona

La recentment passada edici6 de la Regata Puig de Vela Classica, dispu-
tada a Barcelona, va comptar amb un convidat dexcepcio a la persona de
Grant Dalton, maxim responsable de lorganitzaci6 de la prestigiosa Copa
America de Vela (a la foto), juntament amb Marc Puig, president de Puig i
Jordi Puig, president del Reial Club Nautic de Barcelona, els quals van ex-
pressar la seva satisfaccié per la propera celebracié a la capital catalana de
la Copa Ameérica, que tindra lloc en aigies del litoral barceloni durant els
mesos de setembre- octubre del 2024, amb la participacié dauténtiques
embarcacions i experimentats regatistes de lesport de la Vela. Sens dubte
serd un espectacle unic i de gran atractiu, que per la seva importancia es
veura difds a tot el mén. Foto: Gonzalo Mir6n

Tots els dissabtes daquest mes de setembre, el Celler Empor-
dalia celebra el Fes-te el Most, una activitat anual que permet
a lassistent viure una auténtica verema, visitant les seves vin-
yes, recollint el raim, posant-lo en caixes, portant-lo al celler,
premsar-lo... Tota una experiéncia! Empordalia, situada a Pau
i Vilajuiga, és una unié de petits agricultors de 'Emporda, que
entre altres activitats van crear un nou concepte de valoritzar
les vinyes i la gastronomia que es produeix en aquesta regio.

Els barris barcelonins de Gracia i Sants i les seves Festes Majors

Entre els dies del 15 al 28 daquest mes d’agost passat, tots dos = | g AT
barris, Gracia i Sants, van celebrar les seves tipiques festes po- b b i
pulars i activitats, destacant lengalanat dels seus carrers: 23 a Rl \
Gracia i 12 a Sants. Premiades pels seus decorats van ser: Pri-
mer Premi, per al carrer Verdi de Gracia, amb el tema dedicat a
Don Quixot (foto); a Sants, el Primer Premi va correspondre al
Carrer d’Alcolea, amb el seu decorat sobre “La Biblioteca Per-
duda”; també en aquest barri, va mereixer especial atencio per
part dels visitants la decoraci6 del carrer Vallespir, que va ser
tot un significat homenatge a Raffaella Carra.

b e L= = e
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LA IWMPORTANCTA DPE LAS
ACTIVIDADES EXTRAESCOLARES

Al momento de empezar el curso escolar y, como
cada afo, también es el momento de preparar, mos-
trar y escoger qué actividades extraescolares lleva-
ran a cabo nuestros nifos, nifas y jovenes.

Las actividades extraescolares son aquellas que tie-
nen lugar fuera del horario lectivo escolar, y que
organizan centros de esplai, la misma escuela 82,1 me-
nudo las AMPAs o AFAs) o alguna otra entidad es-
pecializada. Actualmente la mayoria de actividades
extraescolares se realizan por la tarde, una vez los ni-
1os y nifas han salido de la escuela, pero también es
habitual encontrar actividades durante el tiempo del
mediodia. Las oportunidades educativas fuera del
tiempo lectivo escolar son esenciales en el desarrollo
de los nifios/as y jovenes.

Educacion en tiempo libre

Es importante que los nifios/as y jovenes hagan ac-
tividades extraescolares que les gusten y disfruten al
madximo y en buena compaiifa. De esta manera van
forjando su personalidad, hacen nuevas amistades y
vinculos, y adquieren valores, competencias y habi-
tos esenciales para su desarrollo integral. Tanto en la
educacion en el tiempo libre como des de la escuela
y las familias, tengamos presente que la educacion
sucede a lo largo fe la Vidp , ¥ que por lo tanto, todas
las personas estamos en constante aprendizaje, y los
nifios/as y jévenes no solo «aprenden» en la escuela,
sino también en todos los espacios de ocio educativo
que tengan durante la semana, en familia y en situa-

ciones de vida cotidiana.

Las extraescolares nos ofrecen buenos contextos de
aprendizaje y la oportunidad de conocer nuevos ami-
gos y amigas, de descubrir talentos, habilidades y pa-
siones escondidas, de aprender a relacionarse en dife-
rentes contextos, de convivir y adquirir autonomia y
espiritu critico.

Aportan beneficios que hay que tener en cuenta
Hacer actividades extraescolares es muy beneficioso
Eara los niflos y ninas. Crean un incremento de sus
abilidades psicosociales, como la autoestima y la
identidad, aumenta el rendimiento académico, la sa-
lud en general, las habilidades interpersonales, entre
otros.
Hay muchos tipos de actividades, algunas que desa-
rrollan aspectos mas cognitivos, mas sociales, mas
emocionales, mas artisticos. .. y las actividades estre-
lla: las fisico deportivas. No solo permiten desarrollar
y mantener un buen nivel fisico, sino que ayudan a
tener hébitos de vida saludables, a trabajar en equipo,
aaprender a gestionar la frustracion y la estrategia.
En definitiva, sea cual sea la actividad extraescolar,
aporta beneficios para los nifos/as que se deben tener
en cuenta.

CURSO 2022 - 2823
INFORMATE AHORNA

PLAZAS ABIERTAS
ARTES MARCIALES PARA NINOS A PARTIR DE 3 ANOS.

DEPORTES DE CONTACTO Y ARTES MARCIALES PARA
ADULTOS A PARTIR DE 15 ANOS.

ENTRENAMIENTOS PARA EDADES AVANZADAS.

EN LAS CLASES TRABAJAMOS ENTRENAMIENTOS PARA
DEFENSA PERSONAL, DEPORTES DE CONTACTO
Y ARTES MARCIALES DE NIVELES BASICOS, AVANZADOS
Y COMPETICION AMATEUR O PROFESIONAL.

CLASES PRIVADAS EN DOMICILIO © EN CLUB A CONSULTAR
(Entrenamientos personales de deportes de contacto artes
marciales y/o Fitness segin preferencias del cliente, horario
a convenir, sala y hora a puerta cerrada para el alumno)

PRUEBA GRATIS

DO-ZEN-DO

MERTIAL ARTS

Siguenos en: |f;]1| n @dozendocastelldefels

Castelldefels | Avda 301, n® 20
9351164 20 | 663 48 17 62
clubdozendocastelldefels@gmail.com



salvo de las aglomeraciones de turistas que invaden
en época estival el resto de islas mediterraneas,
hecho que las convierte en un destino ideal, perfecto
para quienes buscan la tranquilidad de sus playas y
el encanto de sus pequenos pueblos y cudades,
estos que comparten el privilegio de albergar intene-
sante monumentos, castillos, iglesias v catedrales,
ademds del int istico que despierta el con-
ternplar restos de poblados descublertos en amplias
zonas de excavaciones arqueologicas, que con dis-
tinta estética se complementan con la belleza de sus
paisajes y el encanto de las playas y acantilados que
rodean ambas islas,




Conexiones dianas enre Barcelona v Porto Torre o
un vuelo de poco menos de una hora, nos acercan a
esta isla, la segunda mds grande del Mediterrineo,
después de Sicilia, ‘pero la primera en perimetro de
costa, y cuyo entomo natural, su verdadera esencia,
no dejard de sorprendemos durante nuestra es-
tancia.

De un extremc al otro de la isla, las posibilidades
para disfrutarla son multiples, siendo en coche la
mejor manera de recorrerla, de esta manera podre-
mos planificar las rutas a seguir entre sus dos
grandes ciudades, Sassari y Cagliari, pasando por
Muoro, Oristano descubriendo lugares (nicos como
la exclusiva Costa Esmeralda, uno de sus mayores te-
soros turisticos, con sus playas de aguas transpar-
entes, jalonadas de rocas a las que el tiempo v el
agua han ide modelando de manera caprichosa,
como la mil veces fotografiada roca llamada del Ele-
fante por la similitud de sus forma. Dicha costa alber-
gaen el interior de sus acantilados un buen ndmero
de cuevas y grutas dignas de ser visitadas,

Porto Torres, situada en el noreste de la isla y princi-
pal puerto de conexion marftima con los de nues-
tra geografia, es una agradable cludadela, que
entre otros monumentos importantes incluye el
Puente Romane, su tomeon, la iglesia romdnica de
San Simplicio, una de las mas hermosas de laislao
la basllica pisano-lombarda de San Gavino. Estos y
otros muchos méas monumentos, templos e igle-
sias se iran encontrando en todas las ciudades y
pequenos pueblos que se reparten por toda laisla.

Contodo, Cerdena es ese destino turfstico gue para
nosotros tiene un plus a anadir, por esa historia que
entronca con la nuestra, puesto que Cerdena
forma, entre los siglos XIV y XV, parte de la Corona
de Aragan y de Espafia, dejando en ella un impor-
tante legado artistico-cultural de gran valor histdri-
co, aun hoy visible en la amuitectura de edificios y
en muchos de los museos de sus principales ciu-
dades, especialmente en la localidad de [Alguer.

A pocos quilometros de Porto Torres, en la Costa
del Coral, se emplaza la ciudad de FAlguer, desti-
no principal de quienes buscan vestigios de la
presencia catalana en el lugar, rastros no dificiles
de detectar, sobre todo al visitar su barrio antig-
uo. Artifice de ello fue el rey Pedro IV de Aragdn,
quien en 1354, y después de echar a los lug-
arefios, repoblé la ciudad de catalanc-aragone-
ses, dando comienzo a los cuatro siglos de dormi-
nacion catalana de esta ciudad. Fue entonces
cuando se reforzd el imponente baluarte que la
protege, hoy en dia convertido en estupendo
paseo para uso y disfrute del visitante y &l mejor
lugar para contemplar las puestas de sol. Las
calles de su viejo barrio reviven mil historias del
pasado, de los que uno se hace a la idea al con-
templar, aunque solamente sea una parte de la
miralla que atn perdura y hizo de FAlguer una
verdadera ciudad fortificada.

Al pasear, es curioso, para un cataldn, contemplar
la doble rotulacion de sus calles, signo inequivo-
co de no querer perder el vinculo linglistico,
corno también ko es el oir aalgun alguerés expre-
sarse en catalan, Asimismo es visible por toda la
ciudad, v particularmente en la zona comprendi-
da entre la Piazza Civica v la concurrida Via Alber-
to, como en algunos edificios seforales v pal-
acetes se aprecia el gotico catalan en su arquitec-
tura, excelentes exponentes son la Casa Dona y
la catedral, esta de sobria construccion vy ele-
gantes formas, seguramente el edificio que mas
se identifica con la arquitectura catalana. En la
mencionada Plazza Civica se sitla la iglesia del
Rosario, que acoge en su interior el museo de
Arte Sacro.

Dejamos atras el Alguer direccion norte, v entre
las montafias y |a ribera, en un entorno de arbo-
les frutales, olivos v vifiedos, vislumbramos uno
de bos paisajes mas salvajes de leisla,




Al fondo, el faro majestuoso se alza a mas de 200
metros, coronando un acantilado, no lejos de
donde se ubica la renombrada gruta de Neptu-
no, una enorme caverna con alucinantes colum-
nas y un importante recorrido de cerca de dos
quitémetros, y que es una de las mas grandes
grutas que se pueden encontrar en el mediterra-
neo. A ella se puede acceder desde el mar, pero
también desde lo mas alto de los muros del
acantilado, eso s, bajando la friclera de 656 es-
calones de una escalinata no apta para la gente
quee sufre de vértigo.

En esa misma zona se sitda la bahia de Porto
Conte, escenario de la victoria de los catalanes
sobre los genoveses alla por al siglo XIV, hoy
lugar convertido en paradisiaco paisaje mediter-
raneo, con enmvidiables playas de intensas aguas
turquesas, que bafian entre otras la calas Drago-
maray Mugoni.

Siguiendo en esta zona se halla el Puerto de
Falau: de él parte el transbordador con destino a
las cercanas islas de Maddalena y Caprera, dltima
residencia de Garibaldi. No se pierda la excursion,
merece la pena. Como también lo merecera
volver a esta isla porque naturalmente hay
mucho mas por descukbrir,

SICILIA

Esta isla esta separada tan solo por 15 quilomet-
ros del continente por el estrecho de Messina, y
es considerada por los italianos una de sus princi-
pales jovas naturales, ya que la naturaleza parce
haber dotado a esta tierra de todas sus maravil-
las: hermosas playas de aguas transparentes con
la belleza de numerosas pequenas islas que
rodean sus costas, destacando de ellas las islas
Eolias, un archipiglago formado por siete islas, al-
gunas tan conocidas como la de Stromboli o Vul-
cano, pero todas con un particular encanto, a la
que se suman otros islotes, cuyas leyendas estdn
ligadas a los volcanes, artifices creadores de estas
obras de arte de la naturaleza, que el visitante
podra descubrir en sus excursiones

e
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Ofro de sus encantos naturales son sus paisajes,
con sus colinas y montafas, siendo una de las
mas visitadas la del volcan Etna, el mds grande y
activo de Europa. Sus espectaculares erupciones
han ido creando a lo largo de los siglos paisajes
unicos como el Valle del Borg, la Gruta del Hielo,
las Gargantas de Alcantara y toda una extensa
red de canales de rocas. . . todo ello se puede ad-
mirar visitando los alrededores de este gigante
delanaturaleza.

Palermo, su capital, es una ciudad para deleitarse
cuando se visita, puesto que encada calle o plaza
se ubica un edificio importante, o un monumen-
to, una iglesia, un palacio, teatros, estatuas,
muchas estatuas, que se van distribuyendo
sobre el trazado de una ciudad tan antigua que
data de la época de los fenicios, pero que tam-
bién son visibles huellas bizantinas, arabes y ara-
gonesas entre ofras, Su casco antiguo se sitiia en
tomo a la Piazza Vigliera, y es el indiscutible lugar
de referencia de la ciudad, y de donde parten
todas las visitas a esta urbe cargada de historia.
Una de las principales calles a visitar es la Via Ma-
queda, ya que en ella se encuentran palaciosque
datan de los siglos XV1 al XVll, destacando el
palacio Scordia-Mazzaring o la iglesia de Santa
Minfa.

También merece una visita la Piazza Domenico,
donde la iglesia que alli se encuentra acoge una
importante coleccion de obras de arte. Palermo
posee un sinfin de monumentos que definen el
pasado por ser una ciudad real desde Federico
de Suabia, hasta los Bombones,

Haciendo una ruta hacia Siracusa, podernos
presenciar los importantes restos griegos y ro-
mancs, o en Ragusa admirar su catedral barroca
y el espléndido palacio Donnafugato, v asi se-
guiriamos descubriendo monumentos viajando
por la geografia del tridngulo siciliano, admiran-
do como sus pueblos y ciudades han sabido
conservar esa esencia primigenia, legado que
nos descubre fascinantes tesoros histdricos, cul-
turales y naturales. ¥ cuando nos acercamos al
final de viaje entre Messina v Catania, contem-
plamos a los pies del Etna la ciudad de Taormina,
ccon su encantador enclave del antiguo teatro
griego.Y en este lugar citariamos al famoso escri-
tor francés Guy de Maupassant, que asi describio
este lugar:“Si alguien tuviera que pasar un solo
dia en Sicilia y preguntara qué hay que ver, con-
testaria sin dudar: Taormina. Es solo un paisaje,
pero un paisaje en el que se encuentra todo lo
que ha sido creado en la Tierra para cautivar la
mirada y la imaginacion”.

Pocas palabras pero que bien definidas.



Plantar rosales

Cuando ya hemos hecho una eleccién de entre las muchas variedades y
colores de rosales y nos disponemos a plantar nuestro rosal favorito, es
aconsejable pararse un momento a pensar en los siguientes puntos:

Los rosales cultivados en macetas se pueden plantar durante todo el aio,
siempre y cuando no haya heladas.

Los rosales cultivados al aire libre, lo mejor es plantarlos en otofio. El sue-
lo todavia esté célido y aun se pueden formar algunas raicillas. La planta
tendrd un crecimiento 6ptimo en la siguiente primavera.

Los rosales gustan de un lugar soleado, pero algunas variedades pasa-
ran en ocasiones demasiado calor en una ubicacion al sur. Les gusta un
lugar abrigado y aireado, donde el viento pueda acariciar las hojas. Esto

no es lo mismo que un lugar con mucho viento o
con corrientes de aire, donde acechan toda clase de
enfermedades. Los trepadores no se deben plantar
demasiado cerca de una pared, donde la mayoria de
las veces el suelo estd demasiado seco. Una distancia
de unos 30 cm. es perfecta.

Los rosales son exigentes en cuanto al tipo de suelo
y donde mejor florecen es en una tierra ligeramente
arcillosa o limosa. Un terreno arenoso se puede en-
riquecer eventualmente con estiércol. Para todos los
tipos de suelo es aconsejable hacer un amplio hoyo
de plantacion y llenarlo con tierra especial para ro-
sales.

Antes de plantar los rosales, es aconsejable ponerlos
primero en un cubo de agua durante una noche. Al
plantarlo, remover bien la tierra y hacer un hoyo de

-

plantacion suficientemente amplio, de modo que las
raices del rosal se puedan extender bien. La tierra re-
movida, mezclada con compost o estiércol, se espar-
ce encima de las raices. Apisonar bien la tierra con
el pie, si no, las raices no entraran en contacto con la
tierra y el rosal no arraigara bien.

Regar abundantemente después de la plantacién y
cuando el rosal haya empezado a crecer.

Desde principios de septiembre el abono deja de ser
necesario. De otro modo, la planta seguiria crecien-
do demasiado tiempo, por lo cual los brotes nuevos
no llegarian a ser resistentes a las heladas antes del
invierno.

En noviembre o febrero los rosales te agradeceran
un abono basico o de reserva, por ejemplo, de com-
post mezclado con estiércol de vaca.
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;Quieres colaborar con nosotros?

Hazte voluntario.
Contactanos: proaniplanprotectoasegmalloom
Teléfono 61583 7950
i (6E S me
hittpsuisites.googke.comiview/ proaniplan/castélanc’ harle-socio
Unete a nuestro Teaming (1€ / mes)
httpadfwww teaming.net/protectoraammalesyplantasbab lobregat

Haz una Donacion a nuestra cuenta:

Bankia E593 2 937 826000153590
Odonacion directa a nuestra cuenta de PayPal
https:/fwww.paypal. me/proaniplanprotectora
Teléfono 622 666 740 {solo WhatsApp)

Hazte casa de acogida.

Comparte nuestras publicaciones.

caniplanprotecto

1SOS!!
INECESITAMOS
VUESTRAAYUDA!

Eltrabajo de una protectora de animales es una labor de
equipo.

Todas las actuaciones se complementan y todas las manaos
son pocas a la hora de acometer las tareas.

Tener una mascota en casa es una satisfaccion que llena, jy
ichol, el espinitu contributivio social, pero para llegar ahi hay
que ser responsable de muchas actuaciones,

ecisamente por ello, por al amplio abanico de actividades

‘fue una Protectora debe asumir, son necesarios muchos es
fuerzos, tanto personales como colectivos debidamente coor-
dinadas, Todas las aportaciones, ayudas y cuidados que se
puedan reunir van a resultar insuficientes, pero seran bien-
venidos en cuanto contribuyen a aurmentar la efectividad de
cara al bienestar de nuestros protegidos.

En consecuenda, necesitamos manos amigas que nos
ayuden con las tareas de nuestra protectora.
Mecesitamos colaboradores que nos ayuden a alimentar,
Mecesitamos colaboradores para

Bclicar tiempo para montar jaulas y poder esterilizar,

Mecesitamos casas de acogida.

Mecesitarmos voluntarios co
coche para el traslado de las jaulas. ..,

iFijate cuan necesaria es tu
colaboracion en esta tarea
tan humana y tan sociall
iTe animas?

iTe necesitamos!

iEscribenos!

Te aseguramos que es
un voluntariado adictivo

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

wikcom (@) proaniplanprotectora otectoraDeAnima




Vet Vidaw_ﬂ

Hospital Veterinari

LAS 10 RAZAS

DE PERROS

CON MENOS PATOLOGIAS
ASOCIADAS ASU RAZA

La genética es un factor importante enmuchas cosas, entne elias la salud, tanto
de mascotas coma de humanos Hay muchas patologias que son hereditanas
Yo gue genéticaments tenen mayor predisposicion a padecerias,

Faor elle, s queremos presentar las 10 razas de perms que menos patologias

asociadas a su raza suelen padecer, que por descontado no quiee decir gue

ro puedan tener problemas de salud o acddentes,

1. Mestizos sin raza determinada: son, porex
celencia; el tipo de peros que menos problemas
presentan ¥ mernas visitas veterinarias necesitan a
lo largo del ano. Hay algunos que pueden estar
emparentados con alguna raza determinada y por
consigulente, sufrir alguna de las patologlas tipl-
cas deesa raza,

2. Caniche: esta raza, famosa por suincreitle in-
teligencia v su amabilidad con los ninos, 5 una
raza que suele ser saludable durante toda su vida,
Destacan patologias como problemas bucoden

tales que requieran higienes o extraccionss
dentales y patologias cardiacas que se desarrallan
E 3 medida que se hacen mayores. Dependiendo
b del amanio suelen vivirentre 14-18afos

3. Bichén Habanero: &5 una raza generalmente LW

iy saludable. 5S¢ destaca gue algunos pacientes
nacen con lukacones de mtula que pusden necesi-
tar cirugia dependiendo de la gravedad v la otins
externa es lambién una de [as patologias que po-
demos encantrar en esta mza. Suelen vivir enfre
12-16anos.

&, Husky siheriano: Esta raza nordica es muy re-
sistente a temperaturas extremas y no tiene pracis-
posicion a sufrir demasiadas enferméedades heredi
tarias. Algunos individuos desamollan con el paso
de los afios enfermedades articulares, atamtas o
glavicgies. Suslen vivirenie 12-15 afos

5. Beaghe: suelen vivir entre 12-15 anos. Patolo-
glas frecuentes que solemos ver en esta raza son
problemas otulares, displasia de cadera, ofitis o
alergia / atopias de piel

6. Boyero australlano: Esta aza especialments
activa no suele presentar enfermedades durante su
elapa juvenil. A redida que pasan los afos, coma
aualguier mza mediana-gande e frecuente gue
aparezcan patologias comao artnosis o artritis,

7. Galgo: Una raza espedcialments tranguila v
bondadosa. Muchos de ellos adoptados de condi
cones pésimas, son, sin lugar a dudas, una raza
magnifica tanto de Gricter como de salud va que
&5 poco frecuente que enfermen. A medida que en-
vesecen pueden aparacer enfermedades ortonsdi-
cas, Suelen ser pacientes longevos que pueden
lleggar a vivir entre 12-16 afios

8. Chihuahua: La raza mas pequena de todas;
suelen ser individuos con pocas patologias paro si
hay algunas de nacimiento, entre elias, luxadon de
ratula, hidmcefalia, epilepsia o patologias oculares
debido a sus grandes y protuberintes cjos, Tamy
hién es frecuente que desamollen patologias car-
diacas a medida que se hacen mayores.

C/Arcadi
Balaguer, 75
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9, Basenji: Esta mza orginaria de Aficay pococo
nockda en nuestra zona, suslen vivir entre 14-16
anos, Mo tienen enfermedades gendticas tipicas de
su raza, tan solo destacar posihles problenas arti-
culares a medida que pasan los anos

10. Border Collie: de gran inteligencia, suele tener
pocas patologias asociadas a su raza. Lo que si es
NECESARIC es saber si son portadores del gen
MDE-1, un tipo de mutagon genética que hace
que muchos farmacos v antipamsitarios no se le
puedan administrar yva que no son capaces de me-
tabolizarios y pueden, incluso, acabar consuvida si
los toman. Otras patologias que podemos ver en
esta raza son displasias de codo o cadera v con el
paso de kos afos artrosks o artritfs,

Desde VetVida os animamos SIEMPRE a inlorma-
ros del tipo de pere 0 gato gue vayais a iIncorporar
a vuestra famila. Saber vuestro estio de vida y s
s0is capaces de ofrecerles a nivel de atencion, espa-
cio, tratamientos ¥ alimentacion lo que necesitan.

Comomuchos sabeis, VetVida colabora con
diversas asodacionss y protectoras, porello os
recomendamos encarecidamentes que la
adopcion sssmpre ceberla ser la primera
Qpcon

Y ante la duda de o que pueda necesitar
vuestro futurn companero de vida,
asesoranms en un veterinario de conflanza,
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