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Quan elaborem un plat pensem immediatament
en qué lacompanyarem per aconseguir més atrac-
cié, tant visual com per al paladar. La guarnicié és
la preparacid culinaria que acompanya lelaboracié
principal en un apat. Un apat tipic amb un plat
principal basat en carn pot incloure una guarnicié
de vegetal, en forma damanida, i una guarnicié de
mido, com pa, patates, arrds o pasta.

Si bé es va fer servir, sobretot, com un adorn o de-
coraci a un article preparat d’aliment o de beguda,
ha anat donant pas també al sabor afegit que posa
un contrast afegit a un altre aliment.

La guarnicié més generalitzada sol ser les patates
fregides, que acompanyin el plat. Perd cada cop
més, els/les artistes de la cuina es recreen a aconse-
guir combinacions més atractives, arribant a cons-
tituir, de vegades, un protagonisme superior a la
propia recepta base.

La guarnicié adorna laliment o la beguda i el fa
més atractiu. Poden, per exemple, realcar-ne el co-
lor, per exemple quan el pebre vermell sescampa a
lamanida de salmé. Poden donar un contrast del
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color, per exemple quan el julivert o les cebes ten-
dres sescampen sobre les patates. La guarnicié pot
fer 'aliment una mica especial, com la cirera confi-
tada sobre un gelat. Una guarnici6 pot també con-
vertir-se en un clixé estereotipat quan ha perdut el
seu significat, com quan es for¢a la seva preséncia
innecessaria, com una punta de julivert col-locada
sobre qualsevol sandvitx. La veritat és que la guar-
nici6 es pot identificar tan profundament amb un
plat especific, de manera que laliment pot semblar
incomplet sense.

Amants o no de les guarnicions, no podem ignorar
la seva preséncia a la cuina moderna. Aixo ens por-
ta a seleccionar unes quantes receptes especifiques
de guarnicions, que posem a la consideracié dels
seguidors de LA PREMSA MAGAZINE, per si us ve
de gust incorporar-les als vostres apats.

Amb guarnicio o sense, feli¢ Primavera!

I anem preparant-nos per rebre l'esperat estiu.

RESTAURANT
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La Escalivada es uno de los platos mas tipicos de Catalunya, elaborada a base de pimientos y be-
renjenas que, tras asarse, se aliian con buen aceite de oliva como una ensalada. Algunos cocineros
anaden, también, tomates y cebollas, aunque es una ampliacién voluntaria de la escalivada genuina.
Es un magnifico plato que, ademads, sirve como perfecto complemento para platos de carne. Su im-
plantacion se extiende por toda Catalunya, siendo hoy receta de referencia por parte de los grandes
cocineros de toda Espana. Puede encontrarse, también como tapa, en restaurantes y bares.

Su nombre proviene del verbo catalan escalivar que significa ‘asar al rescoldo’ y del sustantivo cata-
1an caliu, rescoldo, y tiene su origen en las comunidades rurales. También se denomina Espencat al
anadirle bacalao. Es un plato bajo en calorias y de alto contenido en fibra.

Ingredientes
Pimientos rojos
Pimientos verdes
Berenjenas.
Aceite de oliva.

Elaboracion

Calentar el horno a 180°C.

Colocar en la bandeja los pimientos y las beren-
jenas.

Asar unos 25 minutos, segiin tamario, dandoles
la vuelta a media coccién.

Envolver los pimientos y las berenjenas en papel
de periodico y dejarlos enfriar.

Cuando estén frios, pelarlos, abril los pimientos,
retirar las semillas y con las manos hacer tiras.
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Hacer también tiras largas de las berenjenas pe-
ladas.

Colocar todo en una fuente o directamente en el
plato, rociarlo generosamente con aceite de oliva
y espolvorear sal por encima. Opcionalmente, se
puede salpicar con pimienta negra molida.

Una rebanada de pan de payés, dorado al fuego
de lefia, untado por el frote de un ajo, una pizca
sal y rociado de aceite de oliva, sera el comple-
mento ideal.

La perfeccién se consigue acompanando con
unos filetes de anchoa de I'Escala o del Canta-
brico.

Texto i foto: La Prensa Magazine
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Entrevista a Jordi Maresma,
Candidat a ’Alcaldia de
Castelidefels per Esquerra
Republicana de Catalunya

“Crec que l'auténtica riguesa de Castelldefels
son els seus veins i veines. No hi ha major
orgull gue poder estar al seu costat i ser ufil
per resoldre’n els problemes del dia a dia. |
com a pare d'una nena nascuda en aguesta
ciutat, sé que el futur es transforma des del
present, i el futur que desitjo és
d'oportunitats i d'esperanca.”

Vosté ha estat tinent d'alcaldia de Drets i Ciutadania aquest darrer mandat. Com
hem de continuar avancant en matéria de drets socials?

Cal continuar enfortint l'escut social per revertir que Castelldefels sigui una de les
ciutats més desiguals del pais. Consolidarem les oficines antidesnonaments i
d'eficiéncia energética, acompanyarem la construccid del nou Il CAP i valorarem
lestabliment d’una renda minima de ciutadania acompanyada per una revisid de la
fiscalitat per tal que sigui progressiva. Incrementarem els recursos del Centre
“Mantserrat Roig”, que ja és una referéncia nacional en la defensa dels drets civils de
les dones i la comunitat LGTEI, per fer-ne també una part activa contra als delictes
d'odi. En aquest mandat també hem doblat els recursos destinats a l'acompanyament
legal en els processos de reqularitzacio de les persones nouvingudes i mantingut
'empadronament actiu com a eines contra la precaritzacio. Reforcarem els recursos de
coneixement del pais per tal de facilitar-ne la insercid laboral.

I en matéria d"Educacié | Cultura?

Aquest 2023, consolidarem la baixada de ratios a les aules: dels 25 alumnes de 2019, als
20 actuals. Els propers reptes passen per dotar les escoles d'aire condicionat i
plaques fotovoltaiques per tal d'adaptar-los a les conseqléncies del canvi climatic, tal i
com hem fet a les Cases dels Infants o al Servei Local de Transicio Escola Treball
incrementar els recursos per atendre les persones amb necessitats especials; i dotar
Castelldefels d'una molt necessaria escola de misica municipal En matéria de cultura,
Castelldefels viu intensament les seves places i carrers com a veritables espais de
convivéncia. Incrementarem la preséncia dels esdeveniments culturals, de cultura
popular i de les arts escéniques cercant també les sinergies amb el comerc de
proximitat. Potenciarem el caracter popular de les festes incrementant el pressupost
per tal de facilitar un major protagonisme de les entitats culturals, veinals,
esportives o de solidaritat.

La seva aposta per la vertebracié de I'Eix Historic ha estat cabdal des de 2015,
quina és la seva proposta pels propers & anys?

Som el municipi del Baix Llocbregat amb més Bens Culturals d'Interés Macicnal. La
nostra proposta és consolidar la inversio en rehabilitacio del patrimoni historic que ens
singularitza, com a motiu d'orgull de ciutat i focus d'identitat. Farem de Can Baixeras
una referéncia de cultura cientifica. Obrirem més que mai el Castell per activitats de
cultura a laire lliure. Cal restaurar el Pont de la Corredora Mestra. | seguirem amb el
programa de rehabilitacié de les torres de defensa.

La preservacié de la platja com a entorn natural | espal d’oci saludable sembla un
fet que consolidat. Quina és la seva nova aposta pel proper mandat?

Per nosaltres la preservacio de I'amplia diversitat d'entorns naturals son una font de
salut collectiva i de riguesa compartida Ara cal donar un nou impuls a la nostra relacid
amb el Garraf amb la naturalitzacié de la vall de ca n’Aimeric, la retirada de
l'aparcament de camions, | creant una nova bassa de laminacid que, juntament amb la
consolidacié de la ZEPA a I'Olla del Rei, afavoreixi la biodiversitat de zona humida;
fent de Cal Ganxo un nou centre d’interpretacié; i incorporant les vores del nostre
terme municipal al Parc del Garraf. En el cas de la platja, ara cal redactar un pla
d'usos que afavoreixi el comerc de proximitat, incrementarem la xarxa de transport
public i la dotarem d'equipaments de ciutat: |a segona biblioteca de Castelldefels,
actuara com a punt de trobada i centre de dinamitzacio civica i cultural.

La percepcid de seguretat és un tema recurrent, mandat rere mandat. Quin model
de seguretat ciutadana tenen per Castelldefels?

En els darrers 8 anys hem reforcat el cos de la policia local per poder implementar un
model de seguretat basat en la proximitat i la resolucio dialogada de conflictes a través
de la mediacio i les mesures reparadores a la comunitat. Constituirem una unitat
operativa conjunta de Policia Local i SIEP (mediacidé de carrer) que reforcara la
capacitat preventiva i mediadora de les nostres politiques de seguretat ciutadana per
tal d'assegurar millor la convivéncia als espais publics. Alhora, ampliarem la comissaria
per poder seguir dotant de més agents la policia local, fixant-nos com a objectiu una
major preséncia de dones a la plantilla fins arribar a un minim del 40%.

Quina és la seva proposta econdmica per la ciutat?

Per un costat, la UPC ha de ser llar de nous graus de FP relacionats amb la inddstria
aeronautica que entrin en sinergia amb empreses emergents que facilitarem que
s'installin a la incubadora de I'Edifici Logic (Delta On StartUp). A nivell comercial,
remodelarem Arcadi Balaguer per obrir-hi la nova placa “Dones de La Rocalla®, que
juntament amb la Neus Catala i Església conformaran el cor cultural i comercial de |a
nostra ciutat. Hi construirem 100 nous habitatges plblics de lloguer assequible amb
baixos destinats al comerc de proximitat i amb 500 places d'aparcament. | aprofitant el
potencial dels equipaments esportius, culturals i educatius de la nostra ciutat
implementarem politiques de diversificacié econdmica del nostre teixit econdmic.
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Les alberginies arrebossades és una de les maneres més saboroses de preparar aquesta
hortalissa tipicament estiuenca i utilitzar-la com a guarnicio.

Ingredients per a un parell de guarnicions

Una alberginia gran

30 gr de farina darros

70 gr de farina de blat

Farina per enfarinar (opcional)

Cervesa lleugera (rossa tipus lager) o aigua amb gas
Oli per fregir

Sal

Resum facil de preparacié
Renteu lalberginia i talleu-la a rodanxes ni molt fines ni molt gruixudes
Deixar en remull amb aigua amb sal uns 30 minuts
Barrejar les farines amb una mica de cervesa i un pessic de sal que quedi com natilles
espesses
Escorrer i assecar lalberginia, condimentar amb sal i opcionalment enfarinar
Escalfar loli per fregir
Arrebossar les alberginies i passar-les directament a la paella
Fregir per tandes fins que estiguin daurades
P Conforme es van fregint, deixar-les reposar sobre paper absorbent.

iDespegamos!




Com fer broguil al vapor

El broquil és una verdura que ens aporta multiples
beneficis, entre els quals destaquen el seu efecte an-
tioxidant i diiretic, el seu elevat contingut en acid
folic i fibra. Per mantenir intactes totes les propie-
tats, el més recomanable és menjar-lo cuinar-lo al
vapor. Ens serveix perfectament com a guarnicid
de plats contundents, tant de carn com de peix.

Ingredients

« Broquil

« Aigua

« Sal, oli i pebre al gust

Passos

El primer és netejar-ho. Per aixo ho tallem a trossos
petits, seguint les linies de la tija. Fet aixo, tallem
també les tiges i les reservem per elaborar un brou
de verdures en un altre moment o cuina-les també
juntament amb la resta de parts del broquil, segons
si ens agraden o no.

Per cuinar al vapor necessitaras una olla fona si no
disposem de vaporera. Introduim a lolla dos o tres
dits daigua, en funcié de com sigui de profunda, i
hi colloquem un colador per simular una vapore-
ra. ViFileu que el colador no toqui l'aigua i poseu la
cassola a escalfar a foc alt.

Quan laigua comenci a bullir, introduim el broquil
tallat al colador i el tapem perque es cuini al vapor.
Deixeu-ho durant cinc minufs com a maxim. Si
volem que estigui una mica més al dente, ho reti-
rem del foc abans. Comprovem que té la consistén-
cia que desitgem, i ho servim al plat.

Un cop al plat, podem afegir-hi sal, oli i pebre al
gust per condimentar-lo o prendre’l tal qual.

OBERTS AL 2002

BERRI
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arxotes al forw

Aquesta és la recepta més senzilla (almenys una) per pre-
parar carxofes al forn, no té cap complicacié i no reque-
reix artefactes estranys. Un bon ganivet, un forn i bones
carxofes (aixo és essencial).

Per separar les fulles de les carxofes abans de ficar-les al
forn, les voltegem i els donem un cop de puny a la base.
Amb aquest gest senzill saconsegueix introduir loli dins
de cada carxofes, entre les capes de fulles, i també la sal.
Aixi es rosteixen millor i el resultat és una carxofa tendra
i sucosa a l'interior.

Ingredients

« Carxofes, les que vulguem
« Oli doliva verge extra

o Sal

Preparacio de les carxofes

Escalfem el forn a 180°C (a dalt i a baix, forn tradicional).
Retirem la tija de les carxofes tallant, també¢, una mica de
la base de manera que la part inferior quedi plana i les
puguem col-locar dempeus sense que caiguin.

No llengar les tiges. Ben netes es poden bullir fins que
estiguin tendres, trossejar i saltar en una mica doli doli-
va verge extra. Estan delicioses amb unes escates de sal,
per si soles, o per afegir a una amanida, acompanyar un
arros, etc.

Tornant a les carxofes, tallem també les puntes superiors.
Prenem com a referéncia els cors. Aquests han de treure
el cap.
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Rebutgem les puntes que acabem de tallar i pressionem
les carxofes amb el palmell de la ma per tal qué sobrin
lleugerament i les fulles se separin entre si. Podem sepa-
rar les fulles amb els dits, sense necessitat de pressionar.
Farem servir la técnica que més ens agradi, pero separa-
rem les fulles lleugerament.

Enfornat de les carxofes i presentacio final

Colloquem les carxofes a una safata apta per a forn, amb
les fulles separades cap amunt, i en reguem cadascuna
amb un rajoli doli doliva verge extra.

Les assaonem.

Introduim la safata amb les carxofes al forn, que ha des-
tar ja calent, i ho rostim durant 45-60 minuts o fins que
estiguin tendres.

Les carxofes es posaran fosques i lletges, pero aixo és per-
fectament normal, no shan cremat. Deixem que trans-
corri el temps indicat.

Quan les carxofes estiguin tendres a dins, retirem la safa-
ta del forn i les deixem reposar uns minuts abans de ma-
nipular-les, ja que crema molt.

Retirem i rebutgem les fulles exteriors que han quedat
dures i fosques.

Emplatem i servim.

Estan delicioses en calent, perd també es poden menjar
fredes.

Es un plaer agafar les fulles, com si fossin pétals de flor, i
menjar-les amb els dits.

A

RESTAURANT
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Va arribar a les nostres vides per donar una dolga alegria,
sense sucre, com a guarnicié en un munt de plats on el
contrapunt llaminer li va molt bé. Fer ceba caramel-lit-
zada no té cap misteri, pero si que té un parell de tru-
quets que acceleraran el caramellitzat i cap dells passa
per afegir-hi sucre. Lavantatge que té aquesta recepta és
que després es pot escalfar molt facilment a petits tocs al
microones i aix{ ens assegurem de no recollir-la més del
compte. Mantenir-la a la nevera en un pot hermétic per
utilitzar-la quan convingui.

Ingredients per a sis racions

« Quatre cebes grans

« 150 cl doli doliva verge extra
eSal3gr

« Aigua mig got

pM

Cebva caramellitzada

-manuAlcalde

“QUIERO VOLVER A
SER TU ALCALDE ”

-

Com fer-ho
Peleu i talleu la ceba en juliana de la manera més homo-
genia possible. Poseu en una olla ampla i baixa (o paella
antiadherent) amb tapa loli, la ceba i la sal.
Remenar durant dos minuts mentre estd a foc mitja
i quan arribi a temperatura posar la tapa i baixar a foc
baix. Remenar cada 10 minuts per veure que encara no
sagafa ni agafa color.
Si la ceba no deixa anar prou aigua i en la primera mitja } ! )
hora es queda seca, podem afegir l'aigua opcional per ge-

nerar prou humitat.

Limportant de la ceba caramellitzada és deixar que es ( M R
caraglelditzin els sucres, cuinant la ceba molta pocq apoc m a n u | a n u eyes
durant 90 minuts aproximadament. K ALGALOE DR TOTS

Passat aquest temps, destapem i deixem que es cara-
mel-litzi lentament remenant cada pocs minuts perqué
quedi tota del mateix color.

Acabeu, reserveu i escorreu lexcés doli.

® 660018183 (© @manu_reyes_ f /manu.reyes ¥ @manureyeslopez

(=] % (=]
manualcalde.com | Grupo Municipal Popular (pp
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LOS ‘TINGLAOS’ EVENTOS

DEJORGINA

CUBELLES SHOPPING DE 2° MANO
Chiringuito L Abellerol AGOSTO
10 de Junio Vermouth - 12h 5Y 19
SHOPPING 1 VERMOUTH 12H
lorgina ha creado estilo en la amenizacion de fiestas, guateques y eventos COTE 1 TARDEQ 17H
varios en donde la musica, convenientemente seleccionada vy mezclada, JA?E?}[NA SHOPPING
constituye el elemento base y deseado para el éxito de la reunion, COTE PINTOR
Jorgina ha ideado puesto en practica un estilo de ambientacion JULIO ﬁig“;:‘}{%l
que encaja en cada situacion: la presentacion de una tienda moda, 1-15-39 CANTANTE: PILA WENTT
la celebracion de un vermut de Fiesta Mayor, la animacion 2 VERMOUTH 12H f
de una feria de artesanos o de plantas y botanica. .. 1 TARDEQ 17H
SHOPPING TORREDEMBARRA
La actuacion se complementa con la actuacion de un COTE PINTOR NOSTRA MAR Chiringuito
cantante en directo, Atko al Saxo v un pintor que realiza JORGINA DJ JULIO
sus cuadros sobre la marcha. ATXO SAXO 8y 22

CANTANTE: PILA WENTT

iSera por todo ello en conjunto que las actuaciones

.

657385924 CONTRATACIONES

AGOSTO
de Jorgina ya se estan programando para las fiestas « 12Y 26 =
del Verano 237 {Serd, seguro que sil 1 VERMOUTH 12H S o‘i‘r-
El éxito de Jorgina ha sido total en la inauguracian LDS Tl NGLAOS 1 TARDEO 17H 7 aF 3
del Chiringuito FAlbelleral, en Cubelles y Nostra Mar, DE JORGI NA SHOPPING DJANGO
en Torredembarra. BOCADOS COTE PINTOR
JORGINA DJ
7 o] ATXO SAXO
SHOPPING
JORGINA ROCA DJ COTE PINTOR CANTANTE: PILA WENTT
JIORGINA D]
ATXOSAXD
]
' DJANGO PORT GINESTA
' 20 Mayo -12h 28 MAYO
3 Junio-12h MERCADILLO DE 2° MANO
| . DJ JORGINA
Shopping COTE PINTOR
Artesania
. Botanica 11 JUNIO
vermouth SHOPPING
T 3% > Eﬁr Jﬂfg”}-ﬂ R:—'Cﬂ DJ JORGINA
& musicos y fusion de pintura Atio Sk 0 COTERIIUA
Han creado una fusion de Arte, Moda y miisica en directo, Cote con sus Pinceles 2 JULIO
eventos quedisfrutanen focales, restauracidn, bodas. Repre- SHOPPING
sentan un estilo propio para los ofdos..Ja creatividad del arte MARZDALA D) JORGINA
plasmado en viva, algo diferente gue has de experimentar 26 Mayo COTE PINTOR
con tu propios sentidos... DjJargina Roca
Cote con sus Pinceles 30JULiO
MERCADILLO 2° MAND
WAKE UP DJ JORGINA
COTE PINTOR
A INVITRO
.f) JORGINAROCA 14 MAYO Junio
2 JORGINAROCA SHOPPING 16-30
. D JORGIMA DjJorgina Roca
a JORGINAROCA@GMAILCOM COTE PINTOR Cote con sus Pinceles



Com fer uva araellada de verdures perfecta

Les verdures i hortalisses cuinades a la planxa o a la graella sén
una excel-lent guarnicié, i la millor opcié per menjar sa i lleuger,
gaudint del sabor més auténtic daquests productes i sense inge-
rir gaires calories.

Per fer una bona graellada de verdures necessitem que els pro-
ductes siguin frescos i de bona qualitat, per aixo és preferible
fer-los amb els productes que estiguin de plena temporada.

A més, necessitarem una bona planxa o una paella acanalada,
un grapat de sal maldon i un oli doliva verge extra de qualitat
per realcar les verdures en el moment de servir.

Ingredients per a quatre
Un carbassd

« Una alberginia

« Un parell de pastanagues
« Un parell de patates

« Una ceba

« Vuit xampinyons

« Oli doliva verge extra

« Sal gruixuda

Com fer la graellada de verdures

Rentar i assecar bé totes les verdures.

Peleu les patates i la ceba, i també lleugerament les pastanagues
amb un pelaverdures.

Talleu-les al gust, amb un bon ganivet 0 mandolina, no gaire
gruixudes perd tampoc excessivament fines, ja que podrien en-
ganxar-se i cremar-se rapidament.

Les patates es poden tallar longitudinalment a rodanxes amplies
de mig dit de gruix, oa rodanxes més petites transversalment.
Tallar les pastanagues per la meitat longitudinal i deixar els
xampinyons sencers sense la tija, o tallar-ne per la meitat in-
cloent-hi.

Escalfar a foc fort la graella antiadherent, pinzellar amb oli doli-
va i cuinar les verdures per tandes, sense amuntegar-les, contro-
lant els temps segons cada hortalissa i el gruix. Donar la volta a
les peces amb unes pinces a mesura que es vagin fent.

Si sanessin quedant fredes, anar passant-les a una safata de forn
segons es van fent i mantenir-les calentes al forn a 50°C. Servir
en una font amplia amb sal gruixuda o maldon empolvorada.

Com rostir les verdures a la graella?

Si ens agraden les ratlles a cada pega, és important escalfar molt
la graella abans de posar a sobre les verdures. Aixi, en tenir molt
calenta la superficie, marcara rapidament les peces fent els di-
buixos o ratlles que ens resulten tan agradables a la vista.

No volem fregir les hortalisses sin6 rostir-les a la graella i per
aixo gairebé no farem servir oli, encara que unes gotes esteses
amb un pinzell o brotxa de silicona vénen bé per accelerar la
transmissio de calor i per evitar que les peces senganxin a la
paella o graella .

Pel que fa als talls, podem tallar les hortalisses a rodanxes, o
partir-les per la meitat de forma longitudinal. Del gruix del tall
dependra el temps necessari perqué estiguin ben cuinades a
linterior.

Es millor anar fent cada hortalissa per separat, de mica en mica
ja que cada verdura té el seu temps necessari, ia més, depenent
de la mida o gruix del tall triat, requerira més o menys temps.
Per aixo, la millor forma és anar fent cada varietat per separat
i després ajuntar-les totes en col-locar-les a la plata en que se
serviran.

Com és possible que les primeres s’hagin quedat una mica fre-
des, una bona tecnica sol ser la de tornar a posar-ho tot ala grae-
1la perque totes les peces estiguin calentes, i després disposar-les
a la safata per portar-les a taula. També es poden anar passant a
una font de forn segons es van rostint i mantenir-les calentes al
forn a 50°C amb la mateixa finalitat.

Temps aproximats

Depenent de la poténcia del foc i del gruix de cada hortalissa,
la cocci6 a la graella no és una ciéncia exacta, pero aproxima-
dament necessitarem tenir les alberginies, patates i pebrots uns
dotze minuts —sis per cada costat— perqué estiguin ben fets.

Per al carbasso, si el tallem per la meitat en sentit longitudinal
trigara entre vuit i deu minuts pero si el tallem a rodanxes amb
la mandolina, trigara molt poc -dos o tres minuts per cada cara
depenent del gruix- a estar al punt.

Altres hortalisses com cebes, xampinyons i tomaquets, en tenir
més aigua i ser més toves, estaran llestes quan es dauri la seva
superficie, aproximadament uns sis a vuit minuts -tres o quatre
per cada costat-.
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Ingredients

8 branques de broquil.
Una pastanaga.

Una ceba gran.

Un tomaquet madur gran.
Un gra dall.

15 mongetes verdes.

100 gr pesols frescos.
Dues carxofes fresques.
Oli.

Sal.

Pebre.

Una cullerada de farina.
Una cullerada de pebre vermell dolg.
Tacs de pernil.

La mesura d’'una tassa de café de vi blanc.

Aigua.
Dos ous cuits.
Una fulla de llorer.

WMinestra de verdures

Com fer-ho
Tallar les branques del broquil, pelar la pastanaga i tallar
en rodanxes, tallar la ceba en juliana i Iall a lamines, el
tomaquet a quarts, les mongetes partides per la meitat i
després per la meitat, desgranar els pesols, tallar a quarts
les carxofes i deixar-les en remull amb aigua freda i Ili-
mona o una mica de julivert, i finalment tallar el pernil
a daus petits.

Si hem de coure els ous, deixar-los una vegada cuits en
aigua freda.

Posar en una cassola totes les verdures, amb el tomaquet,
ceba i all laminat, posar damunt de les verdures, el pebre
vermell, la farina i salpebrar, afegir el vi blanc, la fulla de
Llorer i els tacs de pernil repartits per tot el guisat.

Afegir aigua, la suficient, no fa falta que cobreixi les ver-
dures, com anem a posar-hi la tapa, ja es condensara I
aigua i amb la que hi posem hi haura suficient.

Coure a foc mitja uns 15-18 minuts, o fins que les verdu-
res estiguin cuites. Rectificar de sal si fa falta.

Recepta i foto: Chez Silvia
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Tradicioval recepta de guarnicié francesa

Son delicioses i facils de preparar. La base és puré
de patata amb rovell dou 1 una mica de greix al que
es dona forma amb una m@?a pastissera.

Perqué quedin bé només cal donar el punt adequat
al puré. Massa tou i la calor del forn fondra el puré
deixant unes muntanyetes planxades.

Farem servir un broc ample perque el puré surti bé
sense embussar-se. Si aixo passés, no cal alleugerir
el puré afeﬁint—hi més oli o rovell dou. Simplement
canviem el broc per un altre de més gran.

Ingredients per a unes 20 unitats

Mig quilo de patates

Oli doliva verge extra o mantega fosa
Un rovell dou

Sal

Ou per pintar

Com fer-ho

Omplim una cassola amb abundant aigua i sal. Hi
introduim les patates, amb pell.

Coem a foc mitja fins que estiguin tendres per dins,
cosa que comprovem inserint una broqueta o un
ganivet esmolat.

p22

Quan estiguin cuites les retirem de laigua i les es-
correm be.
Pelem i preparem amb elles, en calent, un puré es-
pes. Ja sigui picant amb una forquilla o passant-les
per un passapurés.
Afegim loli E) la mantega fosa), el rovell dou i un
essic de sal.
ntroduim el puré en una manega pastissera amb
broquet arrissat.
Quan estigui temperat formem muntanyetes arris-
sades sobre una safata de forn coberta amb paper
vegetal.
Pinzellem suaument amb [ou batut.
Coem les patates al forn, escalfat a 180 °C amb ca-
lor amunt i avall, durant uns 15-20 minuts o fins
ue estiguin lleugerament daurades.
es retirem i servim immediatament.
é—lan de quedar cruixents per fora i cremoses per
ins.

Recepta i foto: La Prensa Magazine

C/ de I'Onze de Setembre, 7
08860 | Castelldefels | Barcelona
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Cols de Brussel-les
al forn amb poma

L R~

Seran un acompanyament perfecte daltres plats al forn,
jasigui de carns i aus rostides o bé de peixos, com un bon
llobarro a la sal.

Ingredients

« Cols de Brussel-les, mig quilo

« Poma fresca, ferma i cruixent

« Raims panses de Corint o sultanes (opcional)
« Vinagre de poma

« Oli doliva verge extra

« Farigola fresca (branquetes) o seca

« Pebre negre molt

« Sal

Com fer-ho

Escalfar el forn a 180°C amb ventilador o 190°C amb ca-
lor amunt i avall.

Folrar una font refractaria amb paper dalumini o antiad-
herent.

p24

Rentar les cols, la poma i la farigola, si és fresca.

Tallar les cols a quarts, retirant les bases més gruixudes
que puguin tenir o més lletges, aixi com les fulles exte-
riors més danyades.

Tallar la poma a daus petits de mossada, rebutjant el cor,
i barrejar tots dos ingredients a la safata.

La poma es pot pelar o deixar tal qual.

Afegir les panses, les fulles de farigola i salpebrar.
Incorporeu-hi el vinagre i Ioli doliva i barregeu-ho bé,
distribuint-ho tot en una sola capa.

Enfornar durant uns 25-30 minuts, remenant una mica a
meitat de la coccid. Si sassequessin massa, afegeix-hi més
oli 0 una mica daigua.

Recepta i foto: La Prensa Magazine
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Si ens fa molta mandra fregir patates, tastar a fer patates
fregides al forn, amb els bons resultats daquest métode.

Ingredients per a dues persones
« Un parell de patates grans

« Oli doliva verge extra

« Suc de llimona

o All granulat al gust

« Pebre negre molt al gust

« Farigola seca al gust

« Pebre vermell dolg al gust

« Sal al gust

Com fer-les

Renteu bé les patates i peleu-les.

Talleu-les longitudinalment en peces allargades, procu-
rant que tinguin més o menys el mateix gruix.

Ompliu un bol amb aigua calenta i deixeu-les en remull
durant almenys 30 minuts.

p26

Escalfeu el forn a 220°C.

Escorreu les patates i assequeu-les bé.

Unteu amb tres cullerades doli doliva el fons d'una plata
i empolvoreu-ho amb un pessic de cada espécia i sal.
Poseu les patates en un altre bol net, afegiu-hi [oli restant,
el suc de llimona i un altre pessic de les espécies al gust.
Remeneu-ho bé perque simpregnin amb la barreja.
Collocar les patates a la plata greixada, procurant que
formin una sola capa.

Cobrir amb paper dalumini i enfornar durant 5 minuts.
Retireu el paper d’alumini i continueu lenfornat, uns 15-
20 minuts, donant la volta a la font passats els primers
10 minuts.

Quan les patates comencin a agafar color, treure del forn,
remenar bé perque es donin la volta i tornar a enfornar
uns 5-10 minuts més, fins que estiguin ben daurades i
cruixents.
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} ABIERTO LOS 365 DIiAS DEL ANO

Potates ala forvera

El comodi com a acompanyament
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Les patates forneres (Patatas Panadera) es caracteritzen
per un sabor neutre que permet combinar-les amb tota
mena daliments, ja siguin peixos, carns o vegetals. Es
cuinen al forn, tallades a discos d’'uns tres mil-limetres
de gruix.

Es fonamental pelar-les de manera correcta. Cal elimi-
nar per complet les parts verdes i extreure els anomenats
“ulls” de la patata. Per evitar que soxidin, es submer-
geixen en aigua i, si no sutilitzen immediatament, shan
de guardar a la nevera. Poden romandre fins a quatre
dies a llocs freds. En tot cas, si en utilitzar-les sobserva la
part exterior rugosa o amb mal aspecte, hi haura prou
de pelar-les de nou.

Formes d’elaboraci6

Es cuina de diverses maneres. Una delles consisteix a
potxar-la fins que quedi blanca i elastica, sense arribar
a trencar-se. Cal collocar-les sobre una placa de forn i
acompanyar-les amb ceba tallada a juliana fina. Primer
cal posar la ceba amb una mica de mantega i estendre-la
sobre les patates. Shi afegeix sal, pebre blanc i uns daus
petits de mantega, i sintrodueix la safata al forn a una
temperatura elevada.

p28
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Una altra opci6 és collocar la patata tallada i crua sobre
la safata del forn, afegir la ceba a la juliana fina, la sal, el
pebre blanc i un raig doli. A continuacié, s'introdueix la
safata al forn amb una temperatura suau, fins que tots
dos ingredients estiguin tous.

La qualitat de la patata

Ha destar neta, sense fang, seca, sense arrels i la pell no
ha de ser verda. Les patates sagrupen en tres classes:

« Patates primerenques o noves: tenen una pell fina i
transparent. Sutilitzen per elaborar amanides, amani-
des, etc.

« Patates de mitja estacio: es fan servir en gairebé totes
les técniques de cuinat, per la qual cosa s6n les més con-
sumides.

« Patates tardanes: de menor qualitat, tenen la pell més
gruixuda. Les més velles son gairebé rugoses.

Per aconseguir una conservacié optima cal guardar-les
en un lloc fresc, sense humitat i lluny de la llum del sol.
En cas contrari, adquireixen un to verd i germinen

NO TENEMOS
EL COCO..

LO QUE Si
QUE TENEMOS

es la hamaca,
la sombrilla,

los flotadores,

el cubo,

la pala,

el rastrillo,

la heveraq,

las toallas,

las sillas,

las tumbonas,
las chanclas,
las gorras,

los sombreros,
bolsas de playa,
las gafas de sol..

RABADA, 20
linté @ centro comercial Anec Bia




Patates Romanott

mna gparicié de luxe per als rostits

Cuinades al forn i amb una estupenda barreja
d’ingredients, les patates Romanoft funcionen
bé acompanyant tota mena de receptes o fins i
tot servint com a entrant per si mateixes, ja que
estan bonissimes.

Podem personalitzar la recepta de patates Ro-
manoff canviant el tipus de formatge o afegint
uns daus de bacé o pernil a la barreja perque es
cuini i gratini abans de portar a taula.

Ingredients per a tres comensals

« Tres patates

« Una ceba

» Formatge cheddar 150 gr

« Crema agra o creme fraiche 200 ml
« Sal i pebre al gust

DSU

Com fer-les

Comencem picant la ceba a la juliana fina.
Després, ratllem les patates amb un ratllador per
aconseguir una textura semblant a la de la ceba
i fem la mateixa operacié amb el formatge che-
ddar.

Reservem la meitat del formatge per després i
posem en un bol el formatge, la ceba i les pata-
tes, salpebrant al gust i remenant per barrejar bé.
Agreguem la creme fraiche i barregem amb mo-
viments envoltants.

Repartim la barreja en tres fonts de forn de mida
racio i cobrim amb el formatge cheddar que ha-
viem reservat.

Enfornem a 200°C durant uns 20 minuts fins
que la part superior es comenci a daurar.

Av. Constitucio 105-109 - Castelldefels
T. 93 664 29 59 - www.opticadun.com




Bloc de notas, per Pere Farre

El “Tapa Tour”, un genial invent hoteler

A Tatractiva terrassa de 'Hotel InterContinental, de l'avinguda Rius i Taulet 3,
de Barcelona, va tenir lloc la presentacio6 del primer Hotel Tapa Tour “inhou-
se”, una nova experiéncia on a través d'un Tour Itinerant pels diferents hotels
que ho celebraran, es podran visitar els seus espais gastronomics, degustant
una seleccié de quatre tapes, amb la corresponent beguda, i que en aques-
ta “premiere” va ser una croqueta, superior per la seva grandaria i qualitat,
acompanyada amb cervesa, seguint-ne dues més: Tapa i vi Ribera del Duero } ¥ihR}
i Tapa i escumos; finalitzant aquest original tour, a lacocteleria, amb deliciés |
dolg i coctel de Cointreau. Aquest acte de presentaci6 va estar presidit per
Nona Rubio, la creadora daquest tour, amb Miguel Sanz i Alexandre Come-
llas, i amb lassisténcia dels 22 xef (foto) dels hotels participants en aquest
atractiu esdeveniment gastronomic. Foto: Gonzalo Mirén

El trofeu Comte de Godo de Vela, celebrara el seu 50¢ aniversari

El Reial Club Nautic de Barcelona va presentar la 50a edicié del Trofeu Comte
de Godo de Vela, que es disputara en aigiies del litoral barceloni durant els
dies 24 al 28 d'aquest mes de maig; regata que comptara amb la participaci6 de
90 vaixells esportius i 550 regatistes de diferents paisos. Aixi mateix, la prova
tindra la incorporacié dels monotips femenins. A la presentacid, veiem Jordi
Puig, president del RCNB, que al seu parlament va esmentar, entre altres te-
mes destacats, aquest 50¢ aniversari. El programa festiu que es podra veure al
Village, ja que acollira lexposicié del Trofeu de la Copa América, al costat del
Trofeu Godo, esmentant que el dia del lliurament de premis comptara amb la
presencia de Grant Dalton. Amb ell, a la foto, veiem Ana Godd, vicepresidenta
del Club; Pablo Garriga, director de la Regata; Xavier Torres, president de la
Federaci6 Catalana de Vela; David Escude, regidor de lAjuntament i Mack Dal-
ton. Foto: Gonzalo Mirén

El MSC World Europe, al port de Barcelona

El passat dia 14 d’abril, La Prensa Magazine va ser convidada a visitar el MSC
World Europe, un dels vaixells de creuers més grans del moén, amb 77 metres

algada, 22 pisos, 2.626 cabines, amb una capacitat per a 6.700 passatgers i
2.800 tripulants, que té un teatre amb capacitat per a 1.150 persones, 7 piscines,
33 Restaurants i bars, diferents cuines i gastronomies. En aquest vaixell es par- [
len 6 idiomes... Aquestes van ser algunes de les dades que ens van ser donades
pel nostre guia Rafael Moreno. A la foto, el seu capita Dino Sagari i Fernando
Pacheco, director general de MCG, els quals ens van oferir en roda de prem-
sa moltes més dades sobre les instal-lacions d’aquest vaixell luxos, que estara
aquest estiu cobrint des del port de Barcelona la singladura per la Mediterrania. |

Carlos Alcaraz. Repeteix victoria a Barcelona i Madrld

Amb Carlos Acaraz, sembla que ja tenim el successor de Rafa Na-
dal —tot i que al murcia no li agraden les comparacions-. També el
mallorqui va aconseguir doblet a Barcelona als 19 anys. El tennista
Carlos Alcaraz (foto), que es va imposar a la final a Stefanos Tsitsi-
pas a la pista central del RCT Barcelona al Trofeu Conde de Godé. I
a Madrid, també per segon any consecutiu, va véncer al Masters 100
ATP el jugador alemany Struff, completant amb aquesta victoria el
seu dese titol de 13 finals disputades. I ara a esperar el torneig a
Roma, on encara que fos eliminat arribaria al prestigios Roland Ga-
rros com a nimero u del mon.

080 Barcelona Fashion p s e = 0803=

Dissenyadors i marques van exhibir les pecesderoba | =5 Za BN
A lespectacular Recinte Modernista de Sant Pau, va tenir lloc la ce-
lebraci¢ de la 31 edicié del certamen de moda ‘080 Barcelona Fas-
hion Week, esdeveniment impulsat per la Generalitat de Catalunya.
Inauguraci6 que va ser presentada pel seu president Pere Aragonés
(foto), que va dirigir unes paraules a les diferents firmes i marques
que hi van exhibir les seves peces, algunes amb noms tan coneguts
com Custo Barcelona, Simorra, Escorpion, Yolandacris... aixi com
altres firmes emergents, que en els tres dies de la seva durada van
oferir les seves propostes a les seves respectives desfilades.

Foto: Gonzalo Mirén

Custo Barcelona. Dinamica i colonsta desfilada

Custo Barcelona, la coneguda firma del dissen-
yador Custo Dalmau, va presentar a la passa-
rella del Recinte Modernista de Sant Pau, dins
de les desfilades del certamen ‘080 Barcelona,
la seva nova col-leccié de moda jove, mostrant
unes peces amb molta elegancia i modernitat,
com podem apreciar a les fotografies, on en ca-
dascun dels seus models van destacar les teles
metallitzades brillants, pero sempre amb la re-
ferencia de les seves famoses samarretes de vis-
tos estil i disseny, i dels seus originals estampats
i atractius dibuixos.

Fotos: Emili Rodriguez Herrero

A Tlagradable espai Alura Beauty & Wellness, la coneguda dis- }
senyadora Guillermina Baeza va presentar 25 models de la seva
nova colleccié de moda bany “Safari Journey”, peces molt versa-
tils que aixi mateix poden combinar-se, a més de per passejades,
amb faldilla, pantalons, brusa... per ser lluides no només a la
platja. Lesdeveniment va concloure amb unes explicacions molt
adequades que es complementen amb la moda bany, que la mar-
ca de bellesa Allen va dedicar a un dels seus productes naturals,
ideal per lluir un bronzejat atractiu al cap de pocs minuts de la
seva aplicacio. Tota una interessant trobada dedicada a la moda
i bellesa femenina.

Lavida més enlla dels 50

Isabella Herrero i Dalmau és escriptora, i va ser i
continua sent una atractiva model. En aquests da-
rrers anys ha estat guanyadora de diferents concurs
internacionals de misses (Gramdma), en paisos
com: Russia -Sochi-. Bulgaria -Sophia-. Sud-africa
-Durban-... han estat alguns dels titols aconseguits.
En aquests passats dies de celebraci6 del Certamen
de moda 080, ens presenta el seu llibre “Com ser
una MRS, als 50 i no morir en l'intent’, on relata,
en una primera part, “La historia de Katherina” -La
noia dels patins blancs-, acabant les pagines del Ili-
bre amb capitols interessants, d'autoajuda dedicats
a superar la vida després dels 50 anys.




Puré de patates amb formatoe

Ingredients (6 persones)

800 gr de }_iatates, senceres, rentades, sense pelar
240 ml de llet (o llet de coco)

Cinc grans de pebre

Un full de llorer

Cinc branquetes de farigola

Una dent g’ all, sense pelar, aixafat lleugerament
Dues cullerades soperes de mantega

120 gr de créme fraiche

235 gr formatge cheddar, ratllat

Sal i pebre.

Preparacio6
Bullir les patates a una olla amb aigua salada durant
20-30 minuts, depenent de la mida, fins que es pu-
i inserir un escuradents amb facilitat.
scorrer i deixar cuinar a Iolla 5 minuts més per-
%ué perdin tota laigua.
elar-les.

p34

Mentre es bullen les patates, escalfem la llet amb
el pebre, la farigola i el llorer. Quan arribi al punt
d’egullici(), apaguem-ho i deixem-ho reposar.
Colar i abocar-ho sobre les patates pelades.
Afegir-hi la mantega i aixafar-ho.
Afegir la créme fraiche, el formatge i salar-ho al
ust.
ervir-ho, pebrant-ho ja al plat.

Créme fraiche o crema fresca, una especialitat fran-
cesa que avui sha estes practicament a tot Europa.
Una crema blanca i densa, amb un 30-40% de ma-
teria grassa i amb un 15% de lactosa, lleugerament
acidificada pels cultius bacterians que conté.

Recepta i foto: Sonia - PExquisit
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61:[_’27 ‘S O L Ademds de su belleza, nos proporciona aceite como alimento

Estamos ante una planta anual, tipicamente oleagino-
sa, que tiene un papel fundamental en la alimentacion
humana al tratarse de una planta forrajera, siendo una
de las herbéceas de extraccion de aceite para consu-
mo humano mas cultivadas en el mundo.

Caracteristicas

La flor del girasol es bastante grande y se caracteriza
por sus pétalos amarillos.

Tiene un solo tallo bastante resistente y llega a medir
mas de dos metros.
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No aguanta bien los trasplantes y por lo que es reco-
mendable efectuar su siembra directamente en el es-
pacio donde deba crecer.

Abono:

Es fundamental abonar el suelo con fertilizantes de
estiércol muy descompuesto o fertilizante equilibrado
para obtener el maximo crecimiento.

Riego:

El girasol debe estar bien regado durante su creci-
miento y mientras estd en flor. No soporta los en-
charcamientos de agua, ya que su raiz se pudre con

facilidad.

Luz:

Resiste distintas temperaturas pero no las heladas.
Necesita estar en contacto con el sol en todo momen-
to y ademas deben ser mas altas durante el periodo
de floracion.

Sustrato:

Es poco exigente con el tipo de suelo, aunque prefiere
los sustratos arcillos y arenosos, sobre todo ricos en
materia orgénica. Pero es esencial que el sustrato ten-
ga un buen drenaje.

Multiplicacion:

Se siembra desde el mes de marzo, si el tiempo se ha
estabilizado, o en abril si hace demasiado frio. Las se-
millas han de ser de procedencia garantizada y mejor
de variedades cultivadas, que dan unas flores més vis-
tosas.

Floracion:

Florece durante todo el verano.



Carxotes ala salso Celler Piriol

Bon vi de familia

En la localidad de Batea, la bodega de la familia Pifiol elabora vinos a partir de vifias que se cultivan desde hace cuatro
generaciones y que poco a poco han ido ganandose el afecto de la critica y del publico.

El primer vino embotellado se llam¢é Lavi Arrufi, un blanco elaborado principalmente con Garnacha blanca, la uva reina
de esta denominacion de origen catalana.

MATHER TERESINA 2017

EL VI

Vinificacié: Després d'una maceraci6 i fermen-
tacio alcoholica d'uns 28 dies, realitza la ma-
lolactica en diposit dacer inoxidable i després
es realitza el “cupatge” final.

Envelliment: Crianga de 18 mesos en bétes de
roure frances.

Embotellat: Roman 2 anys arrodonint en am-
polla abans de sortir al mercat.

Denominacié d’Origen: Terra Alta

Tipus de vi: Negre Crianca

Varietats de Raim: 60% Garnatxa, 20% Carinye-

Ideal com a guarnicié d’algun peix o uns senzills  Una cullerada sopera de suc de llimona

pits de pollastre a la planxa, també resulten delicio-  Pebre negre acabat de moldre na, 20% Morenillo
sos sobre un plat de pasta. Sal Grau alcohélic: 14,85% del volum
Oli doliva verge extra. >
Ingredients Preu: Voltant els 26 €
250 grams de cors de carxofa en conserva (o fres-  Elaboracié
%ues 1 cuites) Torrar els pinyons lleugerament en una paella sen-
na dent dall se greixar. Peleu I'all i retireu el germen de l'interior. EL TAST
6 fulles %rans dalfabrega Esprémer el suc de llimona per obtenir la quantitat
Dues cullerades soperes de parmesa ratllat necessaria i ratllar el formatge parmesa. ) . , .1
Una cullerada sopera de pinyons Un vi de llarga crianga en boéta, gairebé dos

anys, que es mostra potent i carnos a la copa.
Vista: Color cirera granat intens, molt cobert.

" A Nas: Aroma potent a fumats, minerals, tons

\_/ 1 L\ _ balsamics, notes cremoses de roure, notes con-
: ENY, MAGUETACIO | PUBLICITA fitades i fruits negres molt madurs.

la pre.n 50 . . Boca: Potent, profund, rodo, carnds i amb ta-

nins grassos i dolcos. Notes de regaléssia i ex-
cellent acidesa. Llarg postgust.

Temperatura de servei: 16°C

Consum: Optim fins 2029 si es conserva en bo-
nes condicions.

Maridatge: Guisats de carn, rostits i plats de
caga.




La ratatouille és una recepta basica de la Provenca francesa. La seva base son les verdures i suposa una
soluci6 vistosa, saborosa i rapida per acompanyar dinars o S(ZFars. El truc perque surti perfecta és un bon

sofregit i que les verdures estiguin finament tallades per poder confeccionar el multicolor tortell. Usant
una mandolina tindrem totes les verdures amb un gruix similar i que arribin al mateix punt de coccié.
Els vegetals son els ingredients basics d'una bona ratatouille (ceba, pebrot, all, alberginia, carbassd, toma-
quet), tomaquet fregit i herbes fresques que es poden substituir per una barreja d’herbes provengals del
supermercat amb les quals també queda molt vistosa.

Ingredients

Una ceba

2 alls

2 pebrots (si es pot de diversos colors)
2 tomaquets

250 ml. de tomaquet fregit

una alberginia

un carbasso

Oli

Sal

Herbes fresques (farigola, romani o herbes pro-
vengals)

Elaboracié

Tallar a rodanxes fines Ialberginia i col-locar-la en
un escorredor amb sal durant uns minuts perque
sui l'amargor.

Prepareu un bon sofregit amb all, ceba i pebrot.
Afegir 250 ml de tomaquet fregit i cuinar durant
10 minuts.

Tallar finament un carbassé, i un parell de toma-
quets a rodanxes.

Muntar la ratatouille en una safata de forn amb el
sofregit al fons i, col-locar totes les verdures de for-
ma alterna comengant des del fora i acabant al cen-
tre perqué quedi amb un bonic arc de Sant Marti.
Amanir el plat amb oli i herbes fresques (alfabrega,
romani, farigola...) o herbes provengals.

Finalﬁnent enfornar 45 minuts a 180 graus amunt
iavall
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