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Ho recordem moltes vegades, és cert; però és 
que aquell 29 de febrer de 2002 per a nosaltres, 
que des de llavors i mes a mes hem elaborat 
una nova edició de LA PREMSA MAGAZINE, 
és una data inoblidable. Ens presentem en 
societat als salons de l’antic HOTEL PLAYA-
FELS, superant els dos centenars de convidats, 
amb el Director General de Premsa de Gene-
ralitat al capdavant.
Des d’aleshores, el camí no sempre ha estat fà-
cil: recordem, com a sots més destacats, la crisi 
del 2008 i la pandèmia de l’any passat. Afortu-
nadament, els nostres lectors i anunciants van 
seguir al nostre costat i es van anar superant 
els sots que cíclicament es troben al camí.

LA PREMSA MAGAZINE va crear un estrat 
de públic que es va identificar de seguida amb 
l’oferta d’una línia, majoritàriament gastronò-
mica, que combinant rigor i amenitat, sembla 
que va casar amb un públic lector a qui el tema 
de la cuina li interessava notòriament.
Actualment, la nostra oferta ha passat del 
paper a la xarxa, perquè així ho demanava el 
mercat i l’èxit ha estat absolut. Per descomptat, 
gràcies al cada dia creixent nombre de lectores 
i lectors que ens atorguen la confiança.
I seguim endavant. En aquesta edició, la 251, 
us oferim una acurada selecció de receptes 
adequades a la cuina tradicional de la Quares-
ma. Esperem us satisfacin i les elaboreu amb 
èxit.

Complim els 21!
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Gastronomia de Quaresma

S’apropa la Setmana Santa i “La vella Quaresma”, 
simbolitzada en una dona gran que sosté una 
fulla de bacallà a la seva mà, ens recorda que és 
època d’abstinència i reflexió.
La Gastronomia de Quaresma correspon a tots 
els costums culinàries i tots els aliments perme-
sos durant el període sagrat del cristianisme i sol 
transcórrer des del Dimecres de Cendra fins al 
Diumenge de Resurrecció. 

Austeritat per abundància. Per regla general con-
tra l’abundància mostrada en el Carnestoltes, 
una de les seves característiques és l’austeritat de 
la gastronomia de la Quaresma, tant en l’elabora-
ció dels aliments com en els ingredients emprats. 
La tradició resa que el Dimecres de Cendra i el 
Divendres Sant ha de regir el dejuni i l’abstinèn-
cia de qualsevol tipus d’aliment durant tot el 
dia, aquest sacrifici arriba també als Divendres 
de Quaresma on l’abstinència només serà d’ali-
ments preparats amb carn. 
El dejuni va començar prohibint la carn en con-
siderar-la, per vermella i calenta, font de pecat a 
més d’un signe de riquesa. Llavors el peix, fred 
i pur, apareix en l’Edat Mitjana per completar 
aquesta dieta rigorosa a força de sopa d’oli, pa i 
aigua fins a passar la Setmana Santa.

Però la indulgència sembla ser cada vegada ma-
jor amb noves i riques receptes que avui formen 
part de la nostra gastronomia de Quaresma amb 
sopes, brous i potents guisats a força de verdures 
i peixos, gairebé sempre amb el bacallà com a 
protagonista per menjar en Setmana Santa.

Les postres típiques ajuden a “sobreviure” al deju-
ni. Uns bunyols molt populars a Catalunya són 
els bunyols de Quaresma. Dolços, rics i espon-
josos que tradicionalment es mengen dimecres 
i divendres fins a acabar la Setmana Santa. Sem-
bla ser que el seu origen ve dels monestirs de l’ 
Empordà, on es feien per endolcir el dejuni en 
petites dosis, per això la seva grandària.
Però hi ha altres postres també molt típics 
d’aquestes dates com les llesques amb ou o la llet 
fregida. Les llesques amb ou tenen la seva his-
tòria des de l’austeritat de la Quaresma, quan per 
utilitzar les sobres del pa, es va començar a fer 
aquestes postres, energètic i afartant, perfecte 
per a períodes d’abstinència.

LA PRENSA MAGAZINE us ofereix en aques-
ta edició un recull de receptes tradicionals de la 
cuina de Quaresma. Feu-les i gaudiu-les!
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Arròs negre amb popets i 
calamars a la tinta

Ingredients per a dues persones
Una dotzena de popets petits.
6 calamars mitjans.
200 gr. d’arròs.
Un porro.
Una bosseta de tinta de calamar.
Julivert, oli d’oliva, sal i pebre.

La preparació
Poseu en una cassola de ferro colat una mica d’oli d’oliva i sofre-
giu-ho al porro tallat petit.
Mentrestant, en una paella fregirem els popets en oli ben calent per-
què quedin cruixents. Quan estiguin fets els reservem.
Quan el porro ja està ben sofregit, hi afegim els calamars 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 sobre 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 hi afegim el julivert picat.
Finalment emplatem amb la resta de popets per sobre per donar-li 
vistositat.
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Aquests canonets de llesques són una deliciosa 
manera de variar un dolç tan clàssic i tan propi 
d’aquestes dates de Setmana Santa. La seva elabo-
ració no pot ser més fàcil ni més ràpida. En 15 o 
20 minuts es poden improvisar unes bones postres 
per sorprendre la família o uns convidats inespe-
rats.
En aquesta ocasió els hem omplert amb crema de 
cacau amb avellanes, però també queden riquíssi-
mes amb una melmelada de gerds o maduixes.

Ingredients per a 4 persones
Pa de motlle 8 llesques
Un ou
Llet 120 ml
Crema de cacau i avellanes
Oli d’oliva verge extra per fregir
Sucre
Canyella mòlta

Com fer-los
Batem l’ou en un bol i hi afegim la llet. Ho barre-
gem bé.
Posem una llesca sobre la taula i l’aixafem amb el 
corró fins que quedi molt fina.
Untem una tira de crema paral·lela a la vora més 
propera a nosaltres, no cal posar-ne gaire per evitar 
que se surti. 
Repetim aquesta operació amb totes les llesques.
Passem els canonets per la barreja d’ou i llet sense 
xopar-los massa ja que el pa és molt fi i tendre i es 
podria trencar.
Els anem posant en un plat.
Escalfem abundant oli en una paella fonda i quan 
estigui ben calent anem fregint els canonets fins 
que estiguin daurats per tot arreu.
Els traiem i els posem a escórrer en un plat cobert 
amb paper de cuina.
Finalment barregem tres cullerades de sucre amb 
un parell de culleradetes de canyella i arrebossem 
en aquesta barreja els canonets.

Recepta de LOLA HOMAR

Canotets de llesques
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Espinacs a la catalana
Pocs secrets te aquest plat humil, excepte utilitzar 
ingredients de bona qualitat i adaptar els temps de 
cocció al gust. 

Ingredients per a 2 comensals
600 gr d’espinac fresc.  
50 gr de passes de corinti o sultanes. 
40 g de pinyons.  
Una dent d’all.  
50 ml de vi blanc.  
Pebre negre mòlt.  
Fonoll sec o comí mòlt.  
Oli d’oliva verge extra.  
Sal (opcional).  

Com fer els espinacs a la catalana
Netejar amb aigua els espinacs i escórrer-les bé, en 
el cas que no vinguin ja rentades.
Trossejar-les o picar-les una mica amb un ganivet 
si són molt grans, encara que queda més presenta-
ble deixar les fulles senceres. 
Posar aigua a bullir en una olla gran i coure-les 
pocs minuts, el just perquè perdin volum.
Escórrer i refredar ràpidament.
Escalfar una mica d’oli en una paella i daurar lleu-
gerament la dent d’all ben picat. Afegir les panses i 
els pinyons, regar-ho amb el raig de vi i saltejar-ho 
fins que s’evapori l’alcohol. Afegir els espinacs, 
donar un cop de pebre i ofegar tot el conjunt uns 
5-10 minuts. Servir amb una mica de fonoll mòlt o 
comí, pebre recentment mòlt i sal.

Recepta: Liliana Fuchs – Directo al Paladar
Foto: Shutterstock
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Aquest guisat de Divendres Sant és molt típic de Con-
ca per Setmana Santa, però cada vegada es fa en menys 
cases a causa de la seva laboriositat —no més gran que 
molts guisats, però a Conca els dies de Setmana Santa 
són dies de molt enrenou, d’estar-ho tot el dia al carrer 
veient processons, i de poca cuina— i és una pena que es 
perdin aquest tipus de plats que combinen a la perfecció 
verdura, peix, ous i patates, tot lligat amb un fantàstic pi-
cat amb rovell d’ou i pa torrat.

Ingredients
2 patates grans
1 llom de bacallà en saladura 
4 carxofes grans
3 ous per coure
1 ou per arrebossar
Farina per arrebossar
Oli d’oliva verge extra

Pel sofregit
1 ceba petita
1 gra d’all
½ culleradeta de pebre vermell
1 culleradeta de farina per al sofregit

Per afegir al guisat
1 rovell d’un dels ous cuits
Una mica de pa de poble fregit
Uns grans de pebre
Una mica de julivert
50 gr d’aigua

Preparació
Dessalar el bacallà durant 48 hores, submergint-lo en 
aigua freda abundant i canviant-lo d’aigua cada 12 ho-
res. Una hora abans de fer el guisat ficar el bacallà en llet 
freda. Quan l’utilitzeu deixar escórrer. Amb això aconse-
guim una carn de bacallà més sucosa i blanca.
Pelar les patates i tallar-les a rodanxes gruixudes.
Netejar les carxofes fins a deixar només els cors. Par-
tir-los per la meitat.
Coure els ous i tallar-los per la meitat al llarg. Reservar 
un rovell.
Salar —molt poc!— tots els ingredients menys el bacallà.
Passar-los per farina i ou i fregir-los en oli d’oliva abun-
dant. Posar-los a una cassola.
Colar l’oli en què hem fregit els ingredients principals i 
posar-hi una mica per fer el sofregit.
Tallar un all i una ceba a trossets petits per a escalfar-los 
talar. Quan estiguin escalfats fer una mica de pebre ver-
mell i una culleradeta de farina. Donar una volta, afegir 
l’aigua i bolcar-ho a la cassola. Posar aigua en quantitat 
suficient perquè es cogui bé el guisat, però de manera 
que no surin els ingredients.
En una mica d’oli fregir una torrada de pa de poble. Re-
servar-ho.
En un morter, picar uns grans de pebre i una mica de ju-
livert, afegir-hi el pa torrat i el rovell reservat prèviament, 
i picar-ho tot bé. Posar-hi un pessic d’aigua per ta què 
s’incorpori millor al guisat i servir-ho 5 minuts abans 
que estigui acabat. Aquesta picada serveix per donar un 
toc especial i que agafi la textura tan agradable d’un bon 
guisat.
Servir immediatament.

Guisat de Divendres Sant
Típic de Conca
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Crema catalana de Sant Josep

La crema catalana és una de les postres més típiques de 
Catalunya que es menja durant tot l’any, però que es con-
sumeix especialment el 19 de Març, Sant Josep, dia del 
pare.

Ingredients
750 ml de llet sencera
200 gr. de sucre
50 gr. de Maicena
6 rovells d’ou
Pell d’una llimona
Sucre per adornar

Preparació
Anem a començar aquesta preparació diluint en un go-
tet de llet la Maicena, i un cop diluïda l’anem a reservar 
per usar-la més endavant. D’altra banda anem a batre el 
sucre amb els rovells dels ous, rebutjant les clares, que les 
podem guardar per usar en una altra recepta si volem. 
Usarem unes varetes per barrejar bé els ingredients fins 
a formar una pasta cremosa. Reservar aquesta mescla 
també, la farem servir una mica més tard. 

En un cassó adequat, col·loquem la resta de la llet, i 
l’anem a posar a escalfar. Agreguem a la llet la pell de la 
llimona, i després amb un ganivet ben afilat anem a tallar 
la pell, amb cura de treure solament la part groga, ja que 
la part blanca de la llimona pot donar un sabor amarg. 
Quan la llet comenci a bullir, ho posem a foc suau, lle-
vem la pell de la llimona i hi agreguem les gemmes ba-
tudes amb el sucre, i batem una mica perquè es barregin 
bé. A continuació afegim el got de llet amb la Maicena i 
batem fins que la mescla s’espesseixi bé. 
Retirem del foc i ho bolquem en els recipients indivi-
duals. Normalment farem servir uns recipients de fang 
molt característics, però si no tens, usa altres diferents. 
Empolsem una capa de sucre per sobre dels mateixos, i 
amb un bufador de cuina la cremarem fins a donar-li el 
color típic de la crema catalana. 
Ho deixem refredar a la nevera unes hores, perquè es 
qualli bé i es refredi. 
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Ingredients:
½ kg. de xocolata cobertura. 
Pinzell de truja tova Nº 10. 
Motlles per a ou de Pasqua

Preparació del motlle: 
Tots els motlles són aptes per a l’emmotllament de xoco-
lata, sempre que la seva superfície estigui neta. Per això 
caldrà utilitzar un tros de cotó net i sec. Si és necessari es 
pot rentar el motlle amb aigua tèbia i detergent. Esbandir 
i assecar bé. Recordeu que la xocolata reflecteix la bri-
llantor del motlle: si aquesta és brillant, la figura sortirà 
brillant.

Temperat de xocolata: 
Tallar les 2/3 parts de xocolata a trossos petits, col·locar 
la xocolata en un bol i posar-ho a escalfar a bany Maria, 
remenar constantment durant 4 minuts, retirar del bany 
Maria i seguir remenant fins que es dissolgui, tastar la 
temperatura de la xocolata recolzant l’espàtula o cullera 
de fusta sobre el llavi inferior durant 2 segons: la culle-
ra s’ha de notar amb prou feines més tèbia que el llavi 
(aquesta és la temperatura de fosa). Tallar la resta de la 
xocolata a trossos grans i incorporar-los al recipient re-
menant constantment fins que la xocolata del bol es noti 
fred al contacte amb el llavi (temperatura de tremp).
Unteu la punta d’un ganivet amb la xocolata i porteu-la 
a la gelatera durant 4 minuts. Retirar i recolzar el ganivet 
sobre el dit polze; si aquest es manté ferm, el temperat és 
correcte; en cas contrari, si es dissol al tacte, el temperat 
és incorrecte i no serviria per modelar, ja que la xocolata 
quedaria adherida al motlle.
Carregar el pinzell amb xocolata, començar del centre 
cap a fora amb moviments contraris a les agulles del re-
llotge fins a cobrir tota la superfície. 

Col·locar els motlles de panxa enlaire sobre una placa i 
portar-los a la gelatera durant 5 a 10 minuts, retirar-los 
i tornar a pinzellar-los amb cura de no engrossir molt 
més les vores. Col·locar els motlles de cap per avall sobre 
paper impermeable i portar-los novament a la gelatera 
durant 3 a 5 minuts.
Per recuperar la temperatura de tremp, portar la xocola-
ta a bany Maria bullint durant 2 o 3 segons sense regirar 
sobre el foc.
Retirar els motlles de la gelatera i raspar les vores amb un 
ganivet que no tingui xerrac, portar-les novament a la 
gelatera, de panxa enlaire, durant 20 a 25 minuts i retirar.

Desemmotllat: 
Per desemmotllar fer una lleu pressió cap a dins i la xoco-
lata s’ha de desprendre fàcilment, si no és així, potser els 
falti fred, per la qual cosa s’ha de deixar uns minut més a 
la gelatera, o pot estar mal temperat per haver escalfat de 
més la xocolata. En cas que això passi, trosseu novament 
la xocolata i comenceu novament amb el temperat.

Tancament: 
Per tancar les meitats dels ous, escalfar lleument una pla-
ca i recolzar amb prou feines la vora d’una de les meitats, 
després unir-lo a l’altra meitat de l’ou i deixar assecar. De-
corar les vores i l’ou amb glacé real de diferents colors o 
amb xocolata cobertura blanca.

Consell: 
Recordeu que per obtenir un bon resultat ha de tenir 
molta paciència i respectar les temperatures de temperat 
i els temps de fred, en cas contrari el seu treball fracassarà 
i ho haurà de realitzar tot novament.

Com fer l’Ou de Pasqua 
Foto: Ous de xocolata negra, amb llet i xocolata blanca.
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Ingredients
320 gr d’arròs
200 gr de faves
200 gr de pèsols
250 gr de bacallà
700 ml de brou
4 carxofes
2 cebes
2 dents d’all
2 tomàquet madur
Una copa de vi blanc sec
Safrà

Elaboració
Pelar i trinxar les cebes i l’all. 
Sofregir en una cassola amb un fil d’oli fins que co-
menci a agafar color.
Rentar i tallar el tomàquet per la meitat i rallar-lo. 

Afegir el tomàquet al sofregit i sofregir el conjunt. 
Un cop ha perdut el suc, mullar amb el vi blanc i 
deixar reduir.
Pelar les carxofes traient les fulles exteriors, tallant 
la part superior i traient-li els pels del interior si són 
molt gruixuts. 
Tallar a quarts i guardar en aigua freda per evitar 
que es posin negres.
Afegir els pèsols, les faves, i les carxofes. Ofegar el 
conjunt 5 minuts a foc viu.
Afegir el arròs i remenar uns minuts per tal de to-
rrar el gra i evitar que s’enganxi.
Mullar amb el brou calent i afegir el safrà. 
Coure segons les instruccions del paquet de l’arròs.
En els últims 5 minuts de cocció afegir el bacallà 
tallat a daus i el julivert picat.
Deixar reposar l’arròs uns 5 minuts i servir.

Arròs de Quaresma
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Pequeños puntos o nubes que se mueven en nuestro campo de visión

Las miodesopsias constituye la visión de cuerpos flo-
tantes, pequeños puntos o nubes que se mueven en 
nuestro campo de visión en forma de puntos, sombras, 
hilos, moscas, telas u otras formas desplazándose por 
el campo visual. 
No se ha conseguido verificar con precisión la relación 
causa-efecto, pero la edad y la miopía se han identi-
ficado como los principales factores predisponentes. 
Las moscas volantes son en realidad grupos pequeños 
de gel o células en el interior del vítreo, el líquido gela-
tinoso que llena el interior del ojo. A menudo se pue-
den ver cuando se mira hacia un fondo plano, como 
una pared o el cielo azul. 
A medida que envejecemos, es más común experi-
mentar moscas volantes y centelleos relacionados con 
la progresión de la edad. Las miodesopsias de apari-
ción repentina o bien asociadas a la visión de destellos 
de luz (fotopsias), pueden constituir un signo altamen-
te sospechoso de que se haya producido una rotura 
en la retina.
Las moscas volantes pueden ser un síntoma de un 
desgarramiento de la retina, el cual es un problema 
serio. Si un desgarramiento de la retina no es tratado, 
la retina puede desprenderse de la parte posterior del 
ojo. El único tratamiento para un desprendimiento de 
la retina es una cirugía.
La visión de cuerpos flotantes también es más frecuen-
te en personas operadas de catarata y en aquellas a 
las que se les ha realizado una limpieza de la cápsula 
posterior con láser (capsulotomía). En la mayoría de los 

casos, las moscas volantes en los ojos son considera-
das como una circunstancia normal e inocua, que no 
compromete la visión. Es frecuente que el paciente se 
sienta inicialmente muy angustiado por este síntoma 
que, por otra parte, aparece y desaparece en función 
de la iluminación de fondo, y se suele exacerbar con la 
fatiga y el estado de estrés y ansiedad de la persona 
afecta.
Con el transcurso del tiempo, la gran mayoría de las 
personas se adapta sin dificultad a la visión de estas 
pequeñas sombras móviles. Cuando las moscas volan-
tes son muy densas y tienen poca movilidad, pueden 
provocar una visión borrosa muy sintomática, compro-
metiendo ostensiblemente la calidad de vida del pa-
ciente. Se recomienda acudir a un oftalmólogo espe-
cialista en retina para valorar todas las posibles causas 
de la aparición de las miodesopsias.
En cualquier caso, como primera medida preventi-
va, puede acudir a su óptico de confianza el cual le 
aconsejará profesionalmente los pasos más indicados 
a seguir.
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Torrija 
de pa de pessic caramel·litzada

Ingredients
Un tros de pa de pessic 
(pot ser la resta d’un altre pa de pessic)
250 g de nata per muntar
Un ou gran
Un pal de canyella
La pell de mitja llimona
La pell de mitja taronja
Oli d’oliva verge extra per fregir
Sucre normal

Preparació
Tallar el pa de pessic en porcions iguals. Reservar.
Posar la nata sense muntar en un cassó amb el pal de 
canyella i les pells dels cítrics. Portar a ebullició. Retirar 
de foc i deixar temperar. Retirar la canyella i les pells de 
llimona i de taronja.

Posar oli d’oliva verge extra en un pot petit. Han de ca-
bre-hi els trossos de pa de pessic, i cal que els cobreixi 
l’oli.
Batre l’ou fins que quedi molt batut. Mullar els trossos 
de pa de pessic a la nata, passar-los per ou i fregir-los a 
temperatura mitjana alta -en una placa d’inducció com a 
l’7- fins que estiguin daurats. Treure’ls i deixar-los escó-
rrer en un colador. A l’estona passar-los a paper de cuina.
Quan estiguin temperades o gairebé fredes les nostres 
llesques amb ou de pa de pessic posar sucre per sobre i 
cremar amb el bufador.
Servir immediatament.
Es pot acompanyar d’unes natilles, o de gelat, o simple-
ment així.
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Rosquilles de Quaresma

Ingredients
300 gr. d’oli. 
275 gr. d’aigua. 
350 gr. de farina. 
8 ous mitjans.  
Sucre. 

Com fer-ho
Escalfar l’aigua i l’oli en una olla i quan comenci a bullir, abocar-hi de 
cop la farina. 
Remoure i immediatament es desenganxarà de les parets de l’olla. 
Quan tot estigui ben unit, apartar del foc i deixar refredar la massa. 
Amb la massa freda, afegir –hi els ous. D’un en un. 
Quan el primer està integrat en la massa, posar el següent. Veurem que 
al principi la massa es fa molles, doncs anem afegint  els ous fins que es 
queda enganxada a les varetes de pastar o a les mans. 
En aquest moment, parem els ous.
El següent és posar el forn a escalfar a 180º.
Preparar una safata de forn, untar-la amb oli d’oliva i posar-hi muntets de 
massa (el que cap en una cullera sopera ben plena), després mullarem un 
dit en oli i farem un forat al centre.
Posar-ho al forn 25 minuts a 180º, o fins que les vegem daurades. 
Deixar-les refredar i mullar-les per la part daurada amb vi moscatell i 
després ensucrar-les.
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Panadons 
de 

Quaresma

Ingredients per a fer uns 20 panadons
3 kg d’espinacs nets
Una dotzena de dents d’all
Un got de julivert tallat petit
Panses
Sal
Oli

Ingredients per a fer la massa
1 tassa i mitja d’oli
1 tassa i mitja d’aigua calenta, però 
sense bullir
Farina (la que agafi)
Una mica de sal

Elaboració 
Com que deixaran anar aigua, po-
sar-los en un escorredor i retirar l’ex-
cés d’aigua exprimint amb les mans. 
Tornar a posar-ho a la cassola però 
amb el foc apagat. 
Afegir el julivert fresc tallat ben petit, 
l’all tallat també ben petit i un rajolí 
d’oli d’oliva. Barrejar-ho bé.
Després, farem la massa. 
Posar en un vol l’aigua, l’oli i una mica 
de sal; anirem tirant la farina i barre-
jant-ho fins que aconseguim una 
massa de no s’apegui, finalment for-
mem una bola.
Posem el forn a 230°.
Per fer els panadons, agafarem una 
mica de massa, l’estirarem de mane-
ra que quedi mes o menys rodona, 
no cal que sigui molt fina, o al gust 
de cadascú, posarem al centre una 
porció d’espinacs, per damunt unes 
quantes panses i ho tanquem.
Podem tancar com una empanadilla 
o de les vores cap al mig.
Ho posarem en una placa de forn i 
a coure  fins que estigui la superfície 
ben rosseta i la base cuita també.
Només treure’ls del forn quan encara 
estan molt calents, els regarem amb 
un raig d’oli per damunt. Aquesta 
operació es important perquè facin 
més goig i siguin més bons!

Recepta : Cuina d’una aprenent
Foto: Shutterstock
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PESTIÑOS 

Ingredientes
Un vaso de vino dulce. 
Un vaso de huevo (se introduce la yema y clara, hasta que 
se llena el vaso). 
Un vaso de azúcar. 
Un vaso de anís. 
Un vaso de aceite en el que previamente se ha frito. 
Una cucharada de semillas de anís y colado. 
1/2 paquete de levadura Royal

Preparación
Se mezclan todos los ingredientes y se añade harina, hasta 
formar una masa que puedas manejar sin que se pegue a 
las manos. 
Se extiende sobre una superficie lisa y se van cortando en 
tiras de unos 3 cm. de ancho por 15cm. de largo. 
Se fríen en abundante aceite y se rocían con azúcar mo-
lido o miel.  
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Elaborada de la forma tradicional, és a dir una Mona de 
Brioix amb un ou dur damunt com a decoració. 

Ingredients:  
1500 g Farina de Força.  
100 g Sucre. 
6 Ous. 
100 g Mantega. 
100 ml llet. 
50 g de llevat de forner. 
10 g de sal. 
Una culleradeta de pell de taronja ratllada. 
1 culleradeta d’aigua de flor del taronger. 
1 cullerada de mel. 
1 Ou per pintar. 

Passos
Posem aigua en un cassó i afegim tres ous i els portem a 
ebullició durant uns 10 minuts perquè quedin durs. Els 
refredem en aigua.
Dissolem el llevat de forner en la llet tèbia i ho passem a 
un bol. Afegim 3 ous, el sucre, la mantega a temperatura 
ambient, la sal, la ratlladura de taronja, la mel i l’aigua de 
flor del taronger. Removem perquè s’integri tot.
Afegim la farina tamisada i pastem fins que la massa es 
desenganxi de les parets del bol. 

Traiem la massa i pastem amb les mans a la taula de tre-
ball, procurant oxigenar la massa i pastem fins a aconse-
guir una massa suau.
Posem una mica d’oli d’oliva en un bol i hi dipositem la 
massa. Tapem amb un drap i esperem al fet que dobli el 
volum. 
A continuació, dividim la massa per a fer tres mones, 
guardant una petita part per a fer després unes tires.
Donem forma de bola a les tres porcions i les posem en 
una safata per anar al forn amb paper de forn per da-
munt. 
Aplanem  les boles, i hi posem al centre de cadascuna un 
ou cuit, enfonsant-ho una mica.
Fem unes tires fines que les posarem damunt de l’ou, a 
mode de reixa. Pintem les mones i els ous amb ou batut i 
deixem fermentar en un lloc tancat, que no li doni l’aire, 
fins que doblin el volum.
Una vegada fermentades tornarem a pintar les mones. 
En un bol posem una mica de sucre amb unes gotetes 
d’aigua i quedarà el sucre una mica granulat.
Posarem aquest sucre per sobre de les mones.
Hem escalfat el forn a 200º centígrads per a dalt i a baix 
i ho posem al forn durant uns 25 minuts aproximada-
ment. Depèn de cada forn. Si abans de finalitzar la cocció 
veiem que tenen ja bastant color per damunt podem ta-
par les mones amb paper d’alumini.

Mona de Pasqua 



 36

Bloc de notas, per Pere Farrè

Una presentació “por todo lo alto”, ja que aquesta es va celebrar 
al Castell de Montjuïc, lloc on es va presentar el 70 Trofeu Com-
te de Godó, Open Banc de Sabadell, que es disputarà entre els 
dies 15 al 23 d’abril a les pistes del Reial Club de Tennis Barce-
lona, amb la participació dels tennistes Rafa Nadal i Carlos Al-
caraz, darrer guanyador d’aquest torneig, encapçalant l’atractiu 
cartell de jugadors que disputarà aquesta propera edició. La pre-
sentació va comptar amb la presència de l’alcaldessa Ada Colau; 
Jordi Cambra, president del RCTB; David Ferrer, director del 
Torneig; Josep Oliu, president del Banc Sabadell; Javier Godó, 
Comte de Godó (foto), entre d’altres convidats destacats .
Foto: Ferran Martínez

El 70 trofeu Comte de Godó de tennis, 
presentat al Castell de Montjuïc.

Aquest singular parc temàtic, amb les seves espectaculars atraccions fu-
turistes, ens han presentat recentment a Barcelona les seves propostes 
per a aquest 2023. L’acte va ser presentat per Montse Balaguet i Laure 
Mosseron ( foto), que ens van mostrar a la pantalla més actuals i que ja 
es poden presenciar en aquest parc temàtic, situat a tan sols uns minuts 
de la ciutat francesa de Poitiers. D’aquestes novetats destaquen, a més 
dels viatges de ficció, les aventures de la seva heroïna Etiagelle, l’atractiu 
obra arquitectònica del seu nou Village Ecoldgee, uns espais creats per a 
la comoditat i el relax que el visitant gaudirà envoltat de naturalesa, llac 
inclòs. Un lloc amb atractius únics, apte per a totes les edats, per viure i 
experimentar vivències en una altra dimensió... i son sol algunes de les 
noves propostes d’aquest avantguardista parc del futur. 
Fotografia: Gonzalo Mirón

Futuroscope el innovador parc del futur

Les noves tecnologies un any més van sorprendre al vi-
sitant en aquesta passada edició del Mobile World Con-
gress, celebrada a Barcelona, on la ciència ficció sembla 
quedar enrere davant els nous reptes; la realitat virtual 
-el estat de sensacions de desplaçar-se, estant realment 
parat en un lloc-, o el metaverso, presenciar al moment 
el que vols i en qualsevol lloc del món. O los robots, així 
com altres dispositius que en aquesta Fira podíem anar 
descobrint. D’ells ens han estat presentades les novetats 
de diferents fabricants asiàtics de rellotges -súper in-
tel·ligents-, mostrant-nos pantalles inimaginables, co-
rretges canviables, rellotges de diferents marques amb 
bateries de llarga durada, així com un llarg etcètera 
en aquesta moda del rellotge personalitzat. A l’apartat 
dels robots va causar admiració el gos robot (foto) de 
la marca americana Huart zRoboticd, un gos mecànic 
dissenyat per caminar per camins intransitables i dotat 
amb braços articulats, càmera i sensors.
Una altra de les novetats que va cridar molt l’atenció era 
la proposta del disseny presentada pels alumnes de l’es-

cola Elisava de Barcelona que en aquest congrés ens va 
mostrar una enorme cúpula -tren ultra ràpid-, que en 
un futur proper podria unir Barcelona amb Madrid en 
tan sols 30 minuts; la grandiosa cúpula va esser mostra-
da i fou molt admirada en aquesta edició de Mobile per 
la seva espectacularitat.
Aquestes i altres moltes novetats tecnològiques cen-
traven les mirades i els objectius de les càmeres foto-
gràfiques dels milers de persones –en aquesta edició es 
va xifrar en més dels 85.000 els visitants- que durant 
aquests quatre dies de Fira van visitar les 2.400 empre-
ses expositores, a aquest recinte de Fira Gran Via, de 
les quals la meitat van ser congressistes alts executius 
de companyies tecnològiques i professionals d’aquests 
sectors de la innovació. El Mobile World Congress, ja té 
dates per a l’edició 2024, que se celebrarà durant els dies 
del 26 al 29 de febrer, també en aquest mateix recinte 
de Fira de Barcelona, en el que els seus organitzadors 
s’asseguren la seva seu fins a l’any 2030. 
Fotografia: Gonzalo Mirón

El Mobile World Congress. 
Supera positivament el previst per l’organització

Interessant esdeveniment que va comptar amb la partici-
pació de 17 representants i organismes del turisme francès, 
de diferents comitès regionals: Nouvelle- Aquitanie, Cen-
tro del Vall del Loire, Normandía i Occitania, així com de 
companyies importants com: Air France o SNCF, alguns re-
presentants van explicar en els seus parlaments les novetats 
d’aquests llocs, les seves ciutats i pobles, la bellesa dels seus 
paisatges, la seva gastronomia... L’acte va comptar amb la 
presència d’Olivier Romadour, cònsol General de França a 
Barcelona, i va ser organitzat per Atout France, de la ma de 
Valérie Watine i Sebastien Grenet. 
Fotografia: Gonzalo Mirón

Explora França. Llocs per visitar aquest 2023

Recentment va tenir lloc a la sala d’Art Gallery Patricia Can-
celo la inauguració d’una interessant exposició -per la va-
rietat de les seues obres exposades-, la mostra col·lectiva de 
diferents artistes que van exposar les seues obres en pintura, 
escultura i fotografia. A la foto veiem aquests artistes posant 
davant algunes de les diferents obres: Nick Kelly, Joan Batlles 
Pi, Carles Fredes, Arturo Fernández Serrano, Ekatrina, i Ana 
María Cepoi, al costat de la presentadora de l’acte d’inaugu-
ració Montse Ferrer, coneguda agent d’artistes, que els dedico 
unes paraules exalçant l’obra de cadascun, i dedicant-li molts 
èxits en el camí de l’art on ells treballen.
Foto: Jordi Moliné

L’Art Gallery Patricia Cancelo mostra una obra col·lectiva d’èxit.

Trobada professional per a agències de viatges i de comu-
nicació, la que va organitzar per als mitjans de la com-
panyia enjoy travel group en un dels principals salons 
de l’Hospital de Sant Pau de Barcelona, per donar-nos 
a conèixer la nova ruta aèria Barcelona - La Habana - 
Barcelona. Una presentació interesant, amb breus però 
interesants parlaments per part de Jordi Ballbé, president 
de la mencionada companyia y d’Alejandro Castro Me-
dina (foto), Cónsul General de Cuba a Barcelona, entre 
altres convidats. L’acte va comptar també amb l’agrada-
ble y aplaudida actuació de Roberto Carcasses, pianista 
- compositor, y Vivec Llena Mirabal, ballarina, que varen 
animar l’esdeveniment. Foto: P. F.

Barcelona - La Habana - Barcelona. Nova línia aèria
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ARRÒS AMB LLET

Ingredients
3 litres de llet.
3 gots de sucre.
1/2 got d’arròs.
Pell de llimona.
Canyella en pols i en branca.

Elaboració
Posem en una cassola la llet, el sucre, l’arròs, la pell de 
llimona i la canyella en pal bullint-ho tot i remenant 
contínuament.
Quan l’arròs estigui fet el traiem i ho passem a una 
safata.
Adornar amb la canyella en pols i uns trossos de pell 
de llimona.
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Ingredients
1/4 kg de farina, 
1/4 litre de llet, 
150 gr de sucre, 
La pell raspada d’una llimona, 
Una cullerada de postres de llevat, 
2 ous, 
1 copa d’anís 
Oli d’oliva .

Preparació
Primer es barreja la llet, el sucre, la pell de llimona, 
el llevat i els rovells d’ou. 
Es fa una massa i es deixa reposar durant una hora. 
Es munten les clares a punt de neu i s’afegeixen a la 
massa amb l’anís. 
Es bat tot amb la batedora. 
S’agafen cullerades d’aquesta barreja i es tiren en 
força oli ben calent fins que es fregeixen els bun-
yols. 
Quan estan fets s’hi tira sucre per sobre.

BUNYOLS DE CUARESMA MAS MARTINET

MARTINET BRU 2018
EL VINO
Toda una referencia en el Priorat. La influencia de los sue-
los de licorella, la maceración corta y la crianza en distintos 
recipientes a la que fue sometido entregan un coupage de 
Garnacha, Syrah, Cariñena, Merlot y Cabernet Sauvignon 
fresco, con más elegancia y ligereza que otros tintos de la 
región. En suma, muestra la cara más bebible de los tintos 
profundos del Priorat. 

LA CATA
Vista: Color cereza con borde granate.
Nariz: Regaliz negro, regaliz de palo, moras y romero.
Boca: Sabroso, equilibrado, con notas de fruta madura, 
paso amable y taninos dulces.
Temperatura de servicio: Se recomienda servir a 16 ºC.
Maridaje: Carré de cordero, chuletas de cerdo ibérico o ver-
duras de temporada a la plancha.
Precio aproximado: 29 €

Elegancia, exclusividad, tradición y un entorno único. Estos son algunos de los ingredientes de los Pérez Ovejero para 
elaborar unos vinos ante los que hay que rendirse.
Esta familia, una de las grandes protagonistas de la revolución vitivinícola vivida en estas tierras durante los últimos 30 
años, sigue teniendo en Josep Lluis Pérez a su figura más representativa, aunque es su hija Sara Pérez la que lleva con 
buena mano la dirección de la casa en los últimos tiempos.

DUAIA 2015
EL VINO
De pequeña producción seductor y poderoso. Perfumado 
en nariz y amplio en boca. Un prioratino que despunta por 
su fruta bien madura que se funde con la mineralidad piza-
rrosa típica de los vinos de la región.
La uva: 50% Garnacha, 30% Syrah, 20% Cabernet sauvig-
non

LA CATA
Nariz: Muy perfumado en nariz. Destacan las notas balsá-
micas y de eucalipto, con un fondo mineral. Fruta compo-
tada, caramelo, toffee y uvas pasas.
Boca: Fruta bien madura que se funde con las característi-
cas pizarrosas de los vinos del Priorat. Buen equilibrio entre 
la marcada acidez del vino y su calidez. Alta sabrosidad.
Temperatura de servicio: Se recomienda servir a 16ºC.
Maridaje: Musaka, sanfaina, ratatuille, lasaña de carne, con-
fit de pato, magret de pato, pollo a la brasa, aves de caza, 
cordero, rabo de buey, filete de ternera, carpaccio de terne-
ra, salchichas, conejo o brochetas de carne.
Precio aproximado: 24 €

LOS VINOS QUE NARRAN LA HISTORIA DEL PRIORAT
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Ingredients
1 Barra de pa.
1 Litre de llet.
Anís al gust.
6 Cullerades de sucre per 1/4 litre de llet.

Elaboració
Partim el pa en llesques d’1 1/2 cm. de gruix apro-
ximadament.

En un recipient barregem la llet amb el sucre i l’anís 
i anem introduint les llesques de pa perquè es re-
mullin bé.
En una paella posem a escalfar abundant oli per 
fregir les llesques que haurem passat per ou prè-
viament.
Les anem deixant en una font i empolvorem amb 
sucre i canyella en pols.
Al servir-les a taula les flamegem amb una mica de 
brandi.

Torrijas
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La primavera és una època fantàstica per 
preparar el nostre jardí per a la temporada 
de creixement. El clima més càlid i les hores 
de llum més llargues fan que les plantes co-
mencin a créixer i a florir. Aquí teniu alguns 
consells per ajudar-vos a preparar-lo ade-
quadament:
Planificar i dissenyar: 
Començar per planificar i dissenyar el vos-
tre jardí, és a dir, decidir quines plantes voleu 
tenir i on voleu posar-les, així com quin ti-
pus de paisatge voleu crear. Això us ajudarà 
a comprar les plantes adequades i a decidir 

quan i on plantar-les.
Preparar el terreny:
Si heu hivernat el vostre jardí o no heu fet 
la feina de manteniment durant els mesos 
d’hivern, haureu de preparar el terreny per 
a la primavera. Això pot incloure raure el sòl, 
eliminar les males herbes i afegir compost o 
adobs per enriquir el sòl.
Plantar: 
La primavera és el moment ideal per a la 
plantació de moltes espècies, com ara arbus-
tos, arbres i flors perennes. Assegureu-vos de 
seguir les instruccions de plantació específi-

ques per a cada planta i de proporcionar-los 
suficient espai per créixer.
Manteniment: 
Durant la primavera, heu de mantenir el 
vostre jardí net. Això inclou regar regular-
ment les plantes i eliminant les males herbes 
a mesura que apareixen. També podeu tallar 
les plantes per estimular el creixement i fo-
mentar la floració.
Protecció contra plagues i malalties: 
La primavera és la temporada en la qual mol-
tes plagues i malalties comencen a aparèixer. 
Per prevenir-les, podeu utilitzar insecticides 

i fungicides orgànics, així com garantir una 
adequada ventilació i espai entre les plantes.
Decorar: 
Finalment, podeu considerar decorar el vos-
tre jardí per donar-li un aspecte més atrac-
tiu. Això pot incloure la instal·lació de llums, 
mobiliari de jardí, tèxtils i altres elements de-
coratius.

Per Eva Remolina / AMIC – 
La Prensa Magazine

Preparar el jardí correctament per primaveraPreparar el jardí correctament per primavera
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