Recetas lipicas




Receptes

de la wostra cuiva

Sortosament, tenim a Catalunya un bon conjunt
d’ingredients que, saviament combinats fan de la
nostra cuina una de les preades pels gourmets i
sibarites de la cuina. Receptes d’abans, que han
anat passant de generacié mitjancant el boca
orella o reflectits en manuscrits de cuineres i cui-
ners que, gelosament, guardaven com un tresor.

Per aix0, podem dir que La gastronomia a Cata-
lunya és el conjunt d'ingredients, preparacions,
costums i tradicions lligats al menjar o al beure,
aixi com la manera de fer-ho, de totes les classes
socials en aquest territori al llarg de la historia.

P2

Al comengament del segle XX, els habits ali-
mentaris, els marcava la classe social. Durant la
postguerra, la cuina era una qiiestié de supervi-
véncia i, amb la democracia, la llibertat creativa
va arribar als fogons. Lesclat de la cuina catalana,
un moment dol¢ que encara no ha acabat, arriba
a mitjan anys setanta.

A LA PRENSA MAGAZINE de mar¢ us oferim
una tria de receptes de cuina tradicional catala-
na contemporania, facils de fer i que desitgem
siguin del vostre grat i les feu a casa i, el més im-
portant, les degusteu amb molta satisfaccio. Esta
clar que es només una petita seleccié i que desit-
gem us serveixin per aprofundir en el receptari
d’aquesta cuina tan nostrada.
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Escalivada
de pebrots i alvergivies

LEscalivada és un dels plats més tipics de Catalunya, elaborada amb pebrots i alberginies que, després de ros-
tir-se, samaneixen amb bon oli doliva com una amanida. Alguns cuiners hi afegeixen també tomaquets i cebes,
encara que és una ampliacio voluntaria de lescalivada genuina.

Ingredients

Pebrots vermells

Pebrots verds

Alberginies

Oli d"oliva.

Opcionalment, tomaquets madurs i ceba de Figueres.
Complementeu-ho amb uns filets danxova de
I'Escala

Elaboracio

Escalfar el forn a 180°C.

Collocar a la safata els pebrots i les alberginies.
Rostir-ho uns 25 minuts, segons mida, donant-los la
volta a mitja coccid.

Maridatge

Embolicar els pebrots i les alberginies en paper de
diari i deixar-los refredar.

Quan estiguin freds, peleu-los, obrir els pebrots, reti-
rar les Ilavors i amb les mans fer-ne tires.

Fer també tires llargues de les alberginies pelades.
Col-locar-ho tot a una plata o directament al plat,
ruixar-ho generosament amb oli doliva i empolvo-
rar-ho sal per sobre. Opcionalment, es pot empolsar
amb pebre negre molt.

Una llesca de pa de pages, daurat al foc de llenya, un-
tat pel frec d'un all, una mica de sal i ruixat doli doli-
va, sera el complement ideal.

La perfeccié s’aconsegueix acompanyant-ho amb
uns filets d "anxova de 1 'Escala.

de la mar a la mesa

Per maridar aquest suculent plat, pot ser una bona eleccié una manzanilla passada o un fino, també un riesling
spatlese de moderada dol¢or anira que ni pintat; pero si no volem complicar-nos massa entre opinions dispars
a taula un vi blanc que no sigui sec i tingui un cert punt de dolgor li aniria perfecte. Fins i tot un bon cava brut
o semi seria una eleccié molt encertada.
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INGREDIENTS per a 4 persones

Un kg de patates

Oli doliva per fregir

Farina, ou i pa ratllat per arrebossar

Per al farciment

200 g de carn picada Una ceba

Un parell de grans dall

Una llauna petita de tomaquet triturat
Sali pebre

Mitjana culleradeta de comi molt

Oli doliva

ELABORACIO de les patates bomba

Coem la patates.

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

Fem boles compactes i les deixem refredar a la nevera.
Per al farciment, farem un sofregit d’all i ceba i saltejarem
la carn picada amb el tomaquet fins que es cuina.

P

Al .

Es tracta de fer una salsa bolonyesa, ben espessa, de carn
amb espécies al gust (curri, comi ..). Podem afegir també
olives verdes picades, pebrots del piquillo o ous durs pi-
cats ... pero el farcit ha de quedar espes i sense salsa.
Passat el temps de refrigeracié enfonsem el dit per fer fo-
rat a linterior de les boles de patata.

Omplim amb compte, tapem el farciment amb més pa-
tata i segellem bé donant forma rodona. En total han de
quedar com de 5-6 cm de didmetre, com croquetes gran-
detes. Tenir cura que el farcit quedi centrat a l'interior.
La bola rodona i compacta la arrebossem amb farina, ou
i pa ratllat (ha de quedar un arrebossat gruixut, podem
repetir loperacié dues vegades) i fregim a foc fort fins
que daurin.

Servim al moment, calentetes.

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

6O

Pintor Serrasanta, 9| Tel. 936 367 125 [ Castelldefels

)




Emped ot

Tartar de vacala i monoetes blangues

Tempedrat catala és una deliciosa i refrescant amanida tradicional.

La base és la mongeta blanca (també coneguda com mongeta de ronyo), que es barreja amb altres ingredients frescos
iaromatics per a crear una combinacio de sabors i textures unica.

Es pot tenir fet amb antelacio i guardat en la nevera un parell de dies tranquil-lament.

Ingredients per a 4 persones
400 gr. de bacalla dessalat.

400 gr. de mongetes blanques cuites.

Un ceballot (cebolleta)

50 gr. dolives verdes desossades.
50 gr. dolives negres desossades.
Quatre tomaquets.

Una dent dall.

200 ml. doli doliva verge.

30 ml. de vinagre de Xerés.

Una llimona.

Una culleradeta de mostassa en gra.
Una cullerada de julivert picat.
Sali pebre negre.

Ps

Preparacio

Picar el ceballot finament i posar-lo en remull uns mi-
nuts amb el suc de llimona per tal qué se suavitzi.
Barrejar una tercera part de [oli, lall aixafat amb el costat
d’'un ganivet, la llimona en la qual sha tingut el ceballot,
el julivert, la mostassa i una mica de pebre.

Netejar bé despines el bacalla i tallar-lo a dauets petits.
Afegir-li la vinagreta, remoure, provar de sal i salar si és
necessari.

Guardar-ho a la nevera com a minim una hora, i retirar
T'all quan es vagi a servir.

Picar les olives.

Pelar, retirar les llavors i picar a dauets el tomaquet.
Barrejar les mongetes, les olives, el tomaquet i amanir-ho
amb la resta de Ioli, el vinagre, la mostassa, sal i pebre.
Guardar en la nevera.

El plat es pot presentar en forma de tartar, fet en un mot-
lle cilindric.

També es poden servir les dues coses per separat, o po-
sant en una safata el bacalla sota lempedrat de mongetes.

RESTAURANTE

www.restaurantelacanasta.com

RESERVAS 936 656 857




FAVES a la CATALANA

Ingredients

Un quilo de faves tendres desgranades.
400 gr. de botifarra negra bisbe.

200 gr. de cansalada viada entremesclada.
Sal.

Pebre en gra.

Una fulla de llorer.

Una branca petita de farigola.

Dos cullerots de brou de carn.

Mitja culleradeta de sucre.

Oli doliva verge extra.

Dues dents dall.

Mitja culleradeta de pebre vermell dolg.
Un got danis o aiguardent.

Una ceba gran.

Tres tomaquets madurs. U

Una branca de menta fresca.

Com fer-ho

El primer es tallar i picar per separat els alls, ceba i toma-
quets.

La cansalada viada es talla a tires i se sofregeix en oli doli-
va. Una vegada fregides es tiren a la cassola on vagin a
fer-se les faves.

En aquest oli se sofregeixen els alls i ceba, a foc lent.
Quan estiguin daurats se li afegeix el tomaquet, que al
seu torn se sofregeix conjuntament uns 10 minuts més.
Es passa tot a la cassola, juntament amb la cansalada via-
dailes faves. Es tapen i sofeguen durant 5 minuts.

Se li afegeix l'anis, totes les herbes, el brou, la sal i pe-
bre, el sucre i es deixa coure tot junt, a foc lent, durant
10 minuts.

Se li posa la botifarra negra sencera damunt i es tapa,
deixant-ho 20 minuts més.

Passat aquest temps, es treu la botifarra i es reserva. La
resta continua coent-se suaument fins que estiguin ten-
dres.

Quan ja estiguin llestes, es retiren les herbes, es talla la
botifarra, es col-loca sobre les faves i se serveix en la ma-
teixa cassola.

Av. Constitucld, 26
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Esqueixada de bacalla

Un dinar rapid, sa i saboros. Sempre hi ha una mica de bacalla dessalat i esqueixat a la nevera perqué en un moment

tenim feta una esqueixada. Per dinar o per sopar, acompanyada amb una torrada de pa de pagés amb un all fregat i
ben sucada amb oli. I es un plat que podem deixar fet per si arribem tard.

»

Ingredients

250 grams de bacalla dessalat i esqueixat.
Una ceba mitjana.

Mig pebrot verd.

Dos tomé(ﬁuets grans.

Un gra dall.

100 grams dolives negres.
Oli doliva.

Sal.

Pebre negre molt.

Preparacio
Tallem la ceba a rodanxes molt fines amb una man-

dolina i lestenem en una plata.

Al damunt hi posem el pebrot tallat a daus petits.
A continuacid el bacalla esqueixat ben repartit per
tot el plat.

Ratllem el toméﬁluet pel damunt del bacalla i a so-
bre hi afegim l'all picat molt petit.

Finalment, hi posem les olives negres i amanim
amb la sal (compte, que el bacalla ja és salat), loli
i el pebre molt.

Es un plat perfecte per deixar-lo fet al mati, guardat
ala nevera, i menjar-se’l a 'hora de dinar. O de so-
par... o alendema.

Avinguda Banys, 2 | Castelldefels (Barcelona) | T.936 65



Espinacs a la catalava

Pocs secrets te aquest plat humil, excepte utilitzar ingre-
dients de bona qualitat i adaptar els temps de cocci6 al
gust.

Ingredients per a 2 comensals

600 gr despinac fresc.

50 gr de passes de corinti o sultanes.
40 g de pinyons.

Una dent dall.

50 ml de vi blanc sec.

Pebre negre molt.

Fonoll sec o comi molt.

Oli doliva verge extra.

Sal (al gust, si cal).

Com fer els espinacs a la catalana

Netejar amb aigua els espinacs i escorrer-les bé, en el cas
que no vinguin ja rentades.

Trossejar-les o picar-les una mica amb un ganivet si sén
molt grans, encara que queda més presentable deixar les
fulles senceres.

Posar aigua a bullir en una olla gran i coure-les pocs mi-
nuts, el just perqué perdin volum.

Escorrer i refredar rapidament.

Escalfar una mica doli en una paella i daurar lleugera-
ment la dent d’all ben picat. Afegir les panses i els pin-
yons, regar-ho amb el raig de vi i saltejar-ho fins que
sevapori 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 molt o comi, pebre recentment molt

isal.

Labodega

Scala Dei es la bodega mas antigua de la DOQ Priorat. Scala Dei ha perpetuado el espiritu artesanal y los méto-
dos de elaboracion ancestrales, buscando reflejar en el vino el cardcter de la uva y de cada parcela. Trabajan los
vifledos de forma respetuosa y manual, para preservar la calidad de la uva. Las variedad reina de la bodega es
la Garnacha Tinta con las que elaboran la mayoria de sus vinos, aunque también trabajan vinedos de Carifiena,
Cabernet Sauvignon y Syrah.

Scala Dei Garnatxa

Vino tinto de la D.O. Priorat.

Se trata de un monovarietal de Garnacha.

La uva utilizada procede de suelos de arcilla y licorella, tipicos
del Priorat, situados en altura.

El resultado és un vino expresivo y caracteristico del Priorat.
Scala Dei Garnatxa es un vino, sin duda, tnico. El mas divertido
y amigable de la bodega. El frescor es su principal caracteristica.

Maridaje . .
Los tintos afrutados son perfectos para carnes cocinadas de R
manera simple, como a la plancha, asadas. .. Perfecto para pla- o

tos elaborados de verduras. e
Probarlo igualmente con guisos de carne o platos intensos de s

mar y montana. Ideal para platos de pasta con salsas de tomate
y con arroces de pollo, conejo o verduras. Condimenta tus pla-
tos con pimienta o hierbas mediterraneas.

Precio aproximado: 13 €

Scala Dei Prior 2017

Se trata de un coupage de las variedades Garnacha (55%), Sam-
6 (20%), Cabernet Sauvignon (15%) y Syrah (10%).

Grado alcohdlico: 14,5 % del volumen

Estructurado y con cuerpo. Afrutado, de taninos finos y per-
fecta acidez. Mineral y ligeramente especiado, presenta un final
largo y seco. Atractivo color rubi con tintes granates y violaceos.
Intenso y de capa alta. Expresivo y fino. Intensas notas de frutas
rojas junto a toques de violetas y aromas especiados de pimien-
ta o matices del bosque.

Maridaje

En general, combinarlo con platos sabrosos e intensos. Carnes
de todo tipo, especialmente carne roja y carnes estofadas o asa-
das. Salsas intensas y sabrosas, de carne o de vino tinto.
Especialmente indicado con alimentos cocinados a la brasa.

Se aconseja con platos con especias dulces, especias, hierbas
mediterraneas y, si estan algo evolucionados, con setas.

Pasta con salsas potentes como un Ragu de ternera. Arroces de
carne, intensos y sabrosos.




El Fricand6 és una recepta tradicional de la cuina cata-
lana que desperta tots els sentits, un daquells guisats que
perfuma tota la casa.

Ingredients (4 comensals)

12 filets de vedella molt fins.
2 cebes.

2 alls.

4 tomaquets.

150 grams de bolets, preferentment moixerno.
Un gotet de vi blanc sec.

Un litre de brou vegetal.

Un parell dous.

Farina.

Sali pebre.

Oli d’oliva.

TCANDO

Elaboracio

Per una banda, pelem i piquem la ceba i els alls.

Ho posem en una cassola amb un rajoli doli, a foc mitja,
iho fregim fins que la ceba quedi transparent.

Aleshores hi afegim els bolets, ben rentats i trossejats.
Mentrestant, batem els dos ous, que seran per arrebossar
la carn.

Primer salpebrem els filets de vedella, després els passem
per lou i tot seguit per la farina.

Preparem una paella amb abundant oli i fregim els filets
pels dos costats. Els col-loquem sobre un plat cobert amb
paper de cuina perqué sabsorbeixi Ioli sobrant.

Tornem al sofregit: afegim els tomaquets ratllats ala ceba
i els bolets i ho deixem coure un parell de minuts.
Afegim la carn a la cassola, també hi afegim el gotet de vi
ila meitat del brou.

Tapem la cassola i deixem que cogui fins que es redueixi
la salsa.

En aquest punt, afegim la resta del brou, tornem a tapar i
deixem reduir de nou.
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los carnbios de estacion. Durante todo el afo nuestro

perro esta expuesto a distintas enfermedades y pard-
sitos, pero con lallega

plica y el pelflgro de con-
er a raya a todo parasi-
e dentro o fuera de

son alérgicos al polen, a los alimentos, al
‘clusaa algunos tefidos como el nation.

Preueru:i&ny

hsmnascmu'a alergia, enfermedad o

@r&m Edosionan un huﬂd para
alimentarse, pueden e &n ari:mstus. cisped,
zonas verdes etc, En si missnano es ticaya
que chupa pequefias cantidades de sangre
‘animal; el problema llega cuanda son portadoras
pequerios microorganismos gue pueden destruir fa
células de la sangre, provocar anema, afecmra}
‘higado, rifones etc. N

Pulgas. También transmiten pardsitos, pero &l proble

’ ma mayor llega cuando s2 las comen ya ge les pro-
duce la dermatitis alérgica (DAPF), este es otro pro-

- I::-Iema durante la primavera, ya que la piel se vuelve

ble v les salen costras v escamas, que
4"‘- ‘%mypﬂm&hratumﬂnpﬂay

quitos. Otro foco de transmision de pardsitos
‘adems, tiene una solucion mas complicada,
che diffcil previencidn y transmiten sobre todo dos
W la leishmaniosis v la dirofilaniosis, La
ia'es un parasita abundante en zonas de
marismas, rios, pantanos, piscing Ly Drovoca en
los pemos adelgazamients, a 5. ..
s transmite Ian‘b;énalasmmmsydepende
el estado inmunoldgico del animal. La fila-
s €5 una lombriz qué cuando llega a adulta
puedeacaba'm'lchdamel lado derecho del cora-
“2dn del perma, proveda insuficienda cardiaca, |a solu-
cion es acabar con Las larvas mientras e encuentran

enel tefide subcutineo, antes de gue migren haciael

(CORZON.

-l-ii farnilia.

Cuidar de é como cuidas de ti, La euplusidi},pﬂ-
maverl pone en marcha a un ejército
micrearganismos que pueden acabar,
al perro en una situacion comprometid
todo, cuando suban |3 temperaturas de
més generalizada hay que estar atento si se tiene
un perro con problemas cardiacos, les afec‘na
mucho, v aumentar las medidas de precaucion si

e frecuentan zonas de riesgo de contagio,

Vamlna ¥ consejos. Ademas de vacu narIE. la pre-
6n contra fas enfermedades gs damen-

3l, para ello re omendamos esta: ! r

Jas para evitar gue iga leishman

- Colocar a los perros collares repelen
quitos. .

- Usar mosquiteras en las ventanas
de campo v playa,

 Casas

- Nao o pasear cerca de los rios o zonas himedas
atardecer, que es cuando mas actividad tienen
5 mosquitos.

- Usar productos antlpa.rﬂ%nos X
también actian de repelen

- Fumigar en zenas con alta densidad de mosqui-
tos. Usar vela eﬁplrabes en las terrazas que los
ahuyenten. En el interior de las casas, conviene
usar enchufes antimosquitos que protejan a toda

qume! perro dugrma en la calle,
T.odu en zonas rurales, y si lo hace, protel
lugar demh a:u mosquitera,
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Ingredients

Lloms de bacalla dessalats.

Grans dall.

Julivert.

Farina.

Oli doliva.

Un got de vi blanc sec.

Un parell de cullerades de pebre vermell dolg.
300 gr de mongeta blanca cuita com a guarnicio.

Elaboraci6

Preparem Tlall i el julivert molt net.

Posar les mongetes a remull la nit abans i coure-les du-
rant una hora, més o menys.

Les passem per aigua.

Tindrem a ma el pebre vermell dolg.

Els lloms de bacalla ja els tindrem dessalats.

Enfarinar el bacalla (no cal salar-lo).

Preparem una paella petita amb una mica doli, que cob-
reixi gairebé la meitat dels lloms.

p22

Bacala a Plauna

.

Ho fregirem una estona, no gaire; marcar-ho i donar-li
un bon color per els dos costats.

Mentrestant, piquem lall i el julivert.

Un cop fregit el bacalla, el colloquem a una safata de
forn i distribuirem totes les mongetes al voltant.

En el mateix oli de fregir el bacalla, a foc mitja, hi tirem
lalli el julivert.

Ho remourem uns 20 segons, amb compte que no es to-
rriall.

De seguida, incorporarem el pebre vermell dolg, i ho re-
menem bé.

Incorporarem el vi blanc.

Ho deixem fer a foc baix durant uns 3 o 4 minuts.

Ara és el moment de tirar la salsa per sobre del bacalla i
les mongetes.

Reguem bé tota la safata.

Ho posem al forn, a uns 180-190 ° graus, aproximada-
ment uns 5> minuts.

Només cal posar-ho al plat i gaudir-ho.

Bloc de notas, per Pere Farre

Pere Farré

Mobile World Congress

La intel-ligencia artificial no té limits

Aixi ho va posar de manifest aquesta passada edici6 del
MWTC, la fira més important del mon del sector de la co-
municacié telefonica, encara que en aquesta edicio es van
poder apreciar, a través dels seus expositors, altres tecno-
logies al marge de la del mobil.

Tot i que, sens dubte, el mobil va ser el protagonista per
les novetats presentades. Sobresortint-ne les presentades
a lestand de Huawei, de 12.000 m2, lespai més gran de
tota la fira, on es van poder apreciar els nous models d’alta
gamma, destacant-ne 'Huawei 60 RS. Ultima et Desing o
el Huawei Mate X5. Samsung ens va mostrar els Galaxy
524 i el seu esperat anell Galaxy Ring. Emergizen va pre-
sentar un nou prototip de mobil amb una enorme bateria
de 28.000 May. I Motorola és el seu nou smartphone amb
pantalla flexible. I entre molts altres models, també apre-

ciem Al Phone model de mobil sense apps que utilitza la £

IA per al seu funcionament.

Pero també altres productes tecnologics es van exhibir a fi

aquesta Fira. Sens dubte els que més sensacié van causar
van ser els que sexposaven en estands com el d’Etisalat,
d’Emirats Arabs, on sexhibia la robot humanoide Ameca,
que va causar una atraccié especial per la seva expressi-

vitat, el llenguatge i el cervell sistema GPT-4, amb el que §

era capag de mantenir converses, acompanyades amb el
moviment dels bragos i les mans, aixi com dexpressions

facials semblants a les dels éssers humans. També va cau- |

sar sensacié la maqueta del cotxe volador, o la del taxi
també volador, amb capacitat per a 4 persones i el pilot,
de Toperadora Coreana SK Telecom, de Corea del Sud.
Igualment va causar molta admiraci6 entre els assistents
el CyberDog 2 de Xiomi i Tecnoc amb el seu gos quadri-
pede, que obeeix sense dir ni piu i fins i tot et déna la ma
sili demanes.

La fira es va assentar sobre vuit pavellons, al seu recinte

de Fira de Gran Via, i va comptar amb espais dedicats a
conferéncies que van ser concorreguts per més de 100.000
visitants. La propera edici6 se celebrara del 3 al 6 de marg
del 2025.

Fotos: Carolina Rubio




Ingredientes
400 g de bacalla dessalat

100 g de brotets de coliflor

50 g de grans de faves

Y2 menat desparrecs de marge

100 g de mongetes tendres

100 gr de tirabecs

50 gr de pésols

1 ceba

2 tomaquets de penjar o 4 cullerades de tomaquet tritu-
rat natural

2 alls

5 tassetes d’arros

Oli dOliva

Sal

Pebre

Safra molt

Com ho fem

Un cop dessalat el bacalla, assecar-lo, treure-li la pell i
fer-ho en miques. Posar una olla al foc amb un litre i mig
daigua. Netejar els brots de coliflor, els tirabecs, les mon-
getes tendres i els esparrecs. Desgranar els pésols, treure
els fils dels tirabecs i partir-los per la meitat. Eliminar la
part fibrosa dels esparrecs i trossejar-los.
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rros sec de vacallo

Quan bulli l'aigua de lolla, tirem els pésols, els esparrecs,
els grans de faves i les mongetes tendres. Als deu minuts,
afegim el bacalla i els brots de coliflor. Quan estiguin gai-
rebé cuites totes (al dente) les verdures, les colem i les
tornem a lolla al foc amb el brou. Ho mantenim al foc.
No ha de perdre el bull. Afegim el safra molt. El provem
de sal.

Pelem i piquem els alls i la ceba. Ratllem els tomaquets
de penyjar.

Posem una paella darrossar al foc amb una mica doli
doliva. Quan estigui calent hi tirem la ceba i Iall picats i
baixem el foc al minim. Salpebrem i sofregim el conjunt
fins que la ceba estigui transparent.

Ara, incorporem el tomaquet de penjar i continuem so-
fregint el conjunt fins que el tomaquet de penjar tingui
un aspecte brillant. Ara, tirem Tarros i el sofregim fins
que quedi una mica transparent. Bolquem dins de la
paella 10 tasses (la mateixa que hem fet servir per mesu-
rar l'arros) del brou de lolla i les verdures. Incorporem els
peésols. Distribuim bé les verdures dins de la paella i no
tornem a remoure fins que acabi la coccio.

Coem cinc minuts al maxim i cinc minuts al minim.
Apaguem el foc i tapem la paella amb un drap de cuina o
paper de diari. Ho deixem reposar durant 5 minuts més
ija podem servir.

Pide tu presupuesto sin compromiso.

649 118 508

TAMBIEN PUEDES HAGER TU
GONSULTA POR WHATSAPP

¢/ La Forja no21
08840 - viladecans
www. lisoarden.es




Patotes d'Olot

Dos trossets de bona patata, un damunt l’altre, fent muntanya, i amb la sorpresa interior de carn ben rostida que ala
primera queixalada ens fa sentir el plaer insuperable de lexplosié de la natura en el paladar.

Ingredients per a 4 persones

Un quilo de patates mitjanes de La Garrotxa
150 gr de carn picada de vedella

150 gr de carn picada de porc

2 cebes mijanes

2 tomaquets madurs ratllats (sense pell ni llavors)
Una mica de molla de pa remullada amb llet
Sal i Pebre

Oli doliva verge extra

Una copeta de vi ranci

Un polsim de nou moscada

3 clares dou

Elaboraci6

La farsa

A una cassoleta amb oli doliva hi fem un sofregit amb
la ceba, i quan la tinguem de color dauradet hi afegim
el tomaquet.

Ho deixem una estoneta i hi posarem la carn picada i
ho coem tot plegat afegint-li una mica de sal, pebre i un
polsim de nou moscada ratlladeta al moment.

Quan la carn sigui gairebé cuita hi tirarem la copeta de vi
ranci i el deixerem reduir poc a poc.

A continuaci6 barregem aquesta farsa amb la molla de
pa remullada amb la llet i ja la tindrem a punt per farcir
les patates.

e
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draageterminar el
ites pautas de tra- {

Recomendaciones
que pueden ayudar a evitar la exposicion
a los agentes alérgenos;

Mantener los ambientes ventilados.

Tratar de evitar las alfombras y peluches
en los dormitorios de los ninos & intentar no
utilizar aspiradoras.

Enla medida en que sea postble, evitar la
exposicion a gases v agentes quimicos.

Evitar el contacto excesivo con las mascotas.

Recambiar los filtros de los equipos de
aire acondicionado, Esto ayuda a evitar &
contacto con el polen de las plantas dentro
del hogar.

Uitilizar gafas de sol para protegerse
del viento,

Mantener las ventanillas cerradas de |os
vehiculos en épocas de polinizacion.
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Grasolets de bacalla

Aparentment poden semblar bunyols... hi tenen molta
semblanca. Pero la pasta és for¢a diferent. El resultat
és una mena de pastisset salat de bacalla. No és tan
esponjo6s com els bunyols... és més dens... i també em-
patxa més.

Variants

Es pot afegir-hi ou batut

Es poden acompanyar denciam
Podem escaldar el bacalla préviament

Ingredients

250 gr de bacalla esfilagarsat dessalat

125 gr de farina

100 ml d’aigua o llet

Julivert fresc

203 alls

Mig paquet de llevat en pols tipus “Royal”
Oli per fregir

Preparacio
Posem el bacalla a dessalar el dia abans.
Preparem tots els ingredients.

Daltra banda, barrejarem un bon raig doli amb Tall,
julivert fresc i una mica de sal.

Li passarem la batedora electrica.

Podem picar a ma l’all i el julivert fresc, perd no ens
quedara tan fi.

En un bol hi aboquem la llet, la farina i 'impulsor qui-
mic. Amb mig sobre en tindrem prou.

Ho remenem una mica i incorporem un ou sencer.
Afegim també quatre o cinc cullerades grans de la pi-
cada d’all i julivert que hem fet. No la posem tota si no
cal. El sobrant el reservarem a la nevera per a futures
elaboracions.

Ho barregem tot junt i finalment afegim el bacalla ben
picat.

Remenar fins a obtenir una pasta que se’ns quedi en-
ganxada al dit.

Escalfem abundant oli en una paella per fregir i quan
estigui candent aboquem una cullerada de pasta.
Donem la volta fins que tingui un bonic aspecte.

Ho reservem sobre un paper absorbent.

Anem fent amb paciéncia les grasoletes.

Els servirem calents.

Celler RAIMAT

Un oasis ecoldgico de vinos tinicos

Labodega

Bodega del grupo Codorniu con la innovacién y la sostenibilidad como maximas; las protagonistas son las uvas
galas, como la Syrah, la Cabernet sauvignon y la Chardonnay, junto a las variedades cldsicas catalanas.

D.O.: Costers del Segre.

Vol ¢Anima de Raimat Blanco 2020

Coupage de Chardonnay y Xarello. Un sorprendente blanco

muy versatil y gastronémico.

Grado: 13% vol.

Vista: Amarillo pélido con reflejos verdosos que expresan su

juventud y frescura.

Nariz: Compleja e intensa. Notas de melocoton, nectarina, pera

y melon.

Boca: Fresca, estructurada y cremosa. Agradable y citrico post-
sto.

%lelrecomienda servir entre 7 y 10°C.

Maridaje: Tapas clésicas como los chipirones, las bravas y la en-

saladilla rusa. Buen aliado de las pastas y arroces cremosos y de

los pescados blancos y mariscos.

PVP: 8,50 € aprox.

Vol ?Anima de Raimat Rosé Ecolégico 2021

Elegante y gastronémico vino rosado ecoldgico que se ha con-
vertido en un imprescindible de los rosés catalanes.

Grado: 12.5% vol.

Variedades: Garnacha, Pinot noir

Vista: Atractivo color rosa palido amelocotonado.

Nariz: Sutiles aromas de frutas rojas con frescas notas citricas.
Boca: Una Optima acidez y una explosion de sensaciones afru-
tadas.

Maridaje: Verduras, carnes blancas, arroces, quesos suaves y
pescado. También con pastas y paté. Servir entre 10 y 12°C.
PVP: 8,50 € aprox.

Vol ¢Anima de Raimat Negre 2019

Ensamblaje de Syrah, Garnacha y Cabernet sauvignon, que
regala un perfil joven, moderno, potente y afrutado. La afiada
2019 posiblemente fue una de las mejores de los tltimos 20
afos.

Grado: 14% vol.

Vista: Limpio y brillante. Color rojo picota con reflejos ptrpura.
Nariz: Notas balsdmicas y florales. Recuerdos de regaliz negro,
COCO Y cacao.

Boca: Agradable sabor dulzén. Taninos potentes y aterciopela-
dos. Postgusto largo y persistente.

Maridaje: Embutidos, quesos, legumbres, guisos contundentes,
carnes rojas y asados. Servir a 16°C.

PVP: 8,50 € aprox.
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Carduinyolis

Sén originaris de Caldes de Montbui tot i que Mont-
blanc també reivindica el seu origen. Ultimament les
pastisseries ens presenten carquinyolis molt innova-
dors com els farcits amb festucs, nous o avellanes pero
la recepta tradicional que presentem és amb ametlles.

Ingredients

100 gr. de sucre.

Un ou.

150 gr de farina.

8 gr de llevat quimic.

100 gr d’ ametlles crues.

Un rovell dou.

Ratlladura de llimona (opcional).

Una culleradeta de canyella. (opcional).

Preparacié

Preescalfem el forn a 180°C.

Batem el sucre amb 1" ou fins que quedi una crema es-
ponjosa.

Hi afegim la ratlladura de la llimona i la culleradeta
de canyella.

Seguidament hi afegim la farina barrejada amb el lle-
vat a poc a poc fins a obtenir una massa compacta.
S’ha de barrejar amb les mans o amb una espatula de
silicona. Aquesta massa és enganxosa i cal que ens un-
tem les mans amb una mica doli.

En acabat, hi afegim les ametlles crues i sense pelar.
Ho mesclem.

La massa la dividim en dues parts i amb cadascuna
d’aquestes fem unes bandes de 3 cm d” ample per 1
cm dalgaria.

Les pintem amb rovell d ou.

Ho enfornem a 180°C amb el forn de dalt i de baix
uns 25’

Quan estiguin daurades de dalt les traiem del forn i les
tallem, en calent, al biaix. Posem novament, els car-
quinyolis al forn uns 5" més a fi que s’ acabin de coure.

Recepta i foto:
Cristina - Sant Joan d’Espi - Bufet de postres

Bloc de notas, per Pere Farre

Mediatour Explore France 2024

Lacollidor espai gastronomic Roc 35, al Passatge Masoliver 8, de Barcelo-
na (Poble Nou), va ser el lloc escollit per Atout France, 'Ageéncia de des-
envolupament Turistic de Franga, on va presentar les interessants destina-
cions, que en aquest esdeveniment i a través dels seus representants, ens
van anar oferint: Sant Ciprien. Ni¢a. Aix-en-Provence. Brets. La Ciutat.

Vall del Loira. Avingnon. Luberon i Renfe.

Lacte va ser presentat per Olivier Romadour, Consol General de Franga a
Barcelona. I a continuaci6 van ser les autoritats i representants dels llocs
esmentats els que ens van anar informant sobre les diferents regions, ciu-
tats i pobles, amb els seus pintorescs paisatges, els seus monuments i tra-
dicions, els seus actes culturals, la seva gastronomia... i Marta Montes, de
Renfe, ens va posar al corrent de la comoditat de viatjar en apropar-te a
aquestes ciutats. Una jornada molt ben organitzada per Sebastien Grenet

i Valérie Watine d’Atout France.
Foto: Carmen Girbau

Alimentaria & Hostelco
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Forc¢a Bruta Wayra.
Una posada en escena
unica per la seva accid

La inventiva en obres teatrals no té limits; aixi ho vivim en acu-
dir a lestrena de Forca Bruta Wayra, obra que es va estrenar al
Teatre Ctipula Arenas de Barcelona. Sorprenent-nos dentrada
la inexisténcia de butaques a tota la sala, i encara més ens va
sorprendre tot el transcérrer de lespectacle, els efectes especials,
els llums, el so, la piscina penjada... Tot movent-se al nostre en-
torn i pels aires: taules, cadires, actors i actrius ballant sobre els
nostres caps, apareixent i desapareixent sobre les improvisades
parets i sostres... Sens dubte, una posada en escena genial. Obra
dirigida per Diqui James, que ens mostra la seva original mane-
ra de fer una obra teatral tnica, que ja sha pogut presenciar a
68 ciutats de 37 paisos.

Foto: Carmen Girbau

Pere Farre

El Salé d'Alimentaria & Hostelco va presentar al Restaurant Vra-
ba, del Port Vell de Barcelona, la nova edicié que se celebrara al
recinte Gran Via Fira de Barcelona els dies 18 al 21 d'aquest mes
de marg. La presentacié va anar a carrec dAntoni Llorens i J.
Antonio Valls, dambdues institucions, entre altres personalitats
destacades, que als seus parlaments ens van anar presentant el
programa d’activitats daquest Sal6 organitzat per Alimentaria
Exhibitions, societat de Fira de Barcelona. La Fira comptara
aquest any amb 3.200 expositors, ocupant la totalitat del recin-
te, on a més soferiran diferents activitats en espais dedicats a
poneéncies, congressos i altres demostracions, destacant-ne els
showookings, a carrec de diferents xefs: Joan Roca, Quique
Dacosta... entre altres mestres de la gastronomia (foto). La Fira
espera la visita, a més del pablic general, de més de 100.000 vi-
sitants professionals.

Foto: Gonzalo Mirén




Pa de pessic de Vic

DO-ZEN-DO
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ST, ADULTOS

INFANTIL

- GRAN ESTADO DE FORMA

- ENTRENAMIENTOS FISICOS - PSICOMOTRICIDAD

FUNCIONALES Y COORDINACION
- DEFENSA PERSONAL - SEGURIDAD Y CONFIANZA
- KICK BOXING - FLEXIBILIDAD Y AGILIDAD
- FULL CONTACT - VALORES DE LAS ARTES
- GRAPPLING rsﬁﬁrsﬁ DEFENSA Y
- SPARRING ATAQUE
- GRADOS DE CINTURON - INTRODUCCION BASICA AL

COMBATE
- GRADOS DE CINTURON

Com a massa basica podem fer-lo servir per prepa-
rar algun pastis més elaborat, tallant-lo per la meitat i
amarant-lo bé amb un almivar, omplint-lo amb tofo-
na, nata o melmelada.

Ingredients per a 10 persones

100 gr de Maizena

50 gr de farina de forga o blat de tot ts
Mitja dotzena dou L

150 gr de sucre

Com fer pa de pessic de Vic

Escalfeu el forn a 180°C amb calor amunt i avall, sense
aire.

Preparar una safata gran rectangular greixant-la o co-
brint-la de paper de coure. Segons la mida ens sortira
un pa de pessic més alt o més baix.

Separar cinc rovells i cinc clares dels ous, deixant un
ou complet. Afegir aquest ou complet als rovells amb
100 gr del sucre. Batre amb batedora de varetes uns
minuts fins que quedi una barreja pal-lida molt escu-
mosa i amb volum.
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Rentar i assecar bé les varetes.

Comengar a batre les clares a velocitat mitjana; un cop
comencin a blanquejar, afegir-hi els 50 gr de sucre res-
tant i seguir batent fins a muntar-les a punt de neu,
pero no fort del tot per facilitar-ne la barreja.

Tamisar junta la maizena amb la farina sobre la barre-
ja de rovells i combinar-ho amb unes varetes.

Afegir a poc a poc les clares muntades amb moviments
envoltants fins que quedin completament integrades,
amb compte de no abaixar el volum.

Portar al motlle o safata i donar uns cops sobre el tau-
lell per treure les bombolles més grans; punxar-les si
cal amb un escuradents.

Enfornar a la part mig-baixa del forn uns 25-30 mi-
nuts, fins que en punxar el centre amb un escuradents
aquest surti net.

Esperar una mica abans de desemmotllar sobre una
reixeta; el més facil és col-locar la reixeta sobre el pa de
pessic, donar-li la volta perqué surti i retirar amb molt
de compte el paper.

iRESERVA TU CLASE DE PRUEBA GRATUITA

Y CONSIGUE YA TU PLAZA!

COMSULTA DUDAS TARIFAS ¥ HORARIOS en recepcion,
LLAMAMNDO al 663 481 762 o si lo prefieres escribenos.

AS ALAS
E LLEVE LEJOS

jOSH!

Siguenos en: @ f adozendocastelldefels

Castelldefels | Avda 301, n? 20 - 663 4817 62
clubdozendocastelldefelsimgmail. com
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Les fuiesies, flors d'estin

da la resta de plantes dexterior durant Ihivern, prote-
gint-les de les gelades.

Es recomana que es planti en un substrat que contingui
un humus barrejat amb una mica de fem ben descom-
postiuna part de sorra. D'aquesta manera aconseguiras
un desenvolupament optim de la mateixa.

La reina de jardi

A Testiu sén moltes les flors que podem plantar a casa
nostra, perd una de les més belles amb diferéncia és la
Fucsia, no només pels seus preciosos colors, sind també
per aquesta forma acampanada que la fa majestuosa.

Com cuidar-la

La Fucsia sadapta facilment a la majoria de climes, en-
cara que les seus cures varien depenent de la zona on
es trobi. En zones de la Mediterrania, es pot aconseguir
mantenir-les en lexterior tot lany, cuidant com es cui-
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Planta exterior i d’interior

Aquesta planta pot ser gaudida tant a I'interior com a
lexterior de les llars, perd sera important donar-li una
cura diferent segons la seva ubicacio.

Ha de romandre refugiada durant els mesos d’hivern,
evitant la seva collocaci6 en habitacions que tinguin
calefacci6, ja que prefereixen una temperatura mode-
rada i un ambient humit, a la sequedat provocada per
radiadors i estufes. A més, cal evitar moure-la de lloc
amb freqiiéncia, perque si no els capolls es cauran.

Sol i aigua

Les fucsies poden situar-se en llocs [luminosos, perd mai
a ple sol. Es col-loca a lexterior quan el fred ja no és prota-
gonista, ja que els convé la calor, sent important mantenir
una temperatura que oscil-li dels 16 als 21° C.

Necessiten abundant aigua a lestiu i escassa a Thivern,
perd sempre mantenint el substrat humit i fresc. Ha de ser
polvoritzada perque es mantingui en un ambient fresc.

Solucions a les plagues

En el cas de la fucsia, la plaga per antonomasia és la
mosca blanca que xucla la saba daquesta espeécie, pro-
vocant la mort en moltes ocasions. Per prevenir que
aixo passi és important no situar la ficsia en zones molt
humides i amb poca corrent daire, per la qual cosa ne-
cessita estar a l'aire lliure i amb certes dosis de sol.

Per als pugons les flicsies son una menja exquisida, i si
ens descuidem poden acabar sense fulles. Per evitar-ho
la millor alternativa és crear un brou sabonds que es
prepara amb dues cullerades descates de sabo neutre i
dues cullerades dalcohol en un litre d’aigua.
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Ingredients

750 ml de llet sencera
200 gr. de sucre

50 gr. de Maicena

6 rovells dou

Pell d'una llimona
Sucre per adornar

Preparacio

Anem a comengar aquesta preparacié diluint en un go-
tet de llet la Maicena, i un cop diluida I'anem a reservar
per usar-la més endavant. Daltra 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 cassé adequat, colloquem la resta de la llet, i
lanem a posar a escalfar. Agreguem a la llet la pell de la
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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 perque es barregin
bé. A continuaci6 afegim el got de llet amb la Maicena i
batem fins que la mescla sespesseixi bé.

Retirem del foc i ho bolquem en els recipients indivi-
duals. Normalment farem servir uns recipients de fang
molt caracteristics, pero 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 tipic de la crema catalana.

Ho deixem refredar a la nevera unes hores, perqué es
qualli bé i es refredi.

Recepta i foto: La Prensa Magazine
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{QUE HACER SI LA
PANTALLA DEL
PORTATIL

SE ROMPE EN
PEDAZOS?

Damucha tristeza y mucho coraje ver que el muy util porti-
- til estd con la pantalla rajada, rota, troceada o hecha afiicos.
_ En esos momentos nada se puede hacer, salvo recuperar la
tanquiﬁa:f que lo que hace falta son soludones ¥ no
rrlalas caras Es el momento de pasar a ver como se pueden
amﬁr los desperfectos. 5i el portatil adn funciona, v es
.'idﬂ!apantula la que se ha estropeado. ;0ué tenemaos que
hﬁ:erul'hyquepemm'encmprarse otro ordenador?

_' _mPuede sequir funcionando y encendiénde-
sial __ﬁh'al ennendida VEMMOs que no se emende,

Dr. Fleming, 32 CASTELLDEFELS wwwipcfelscom | com

nercial@pcfelscom Tel, 931793196 | Wsp 658124375

Diferente es si la pantalla se enciende, pero hace cosas
raras:

Salen rayas verticales u horizontales de colores.

Ha perdido el brillo v se ve todo mas oscuro.

Los colores se ven rojizos, verdes o blancos.

Una parte de la pantalla sale en negro.

Hay plxeles muertos, es decir, que no da sefales eléctricas.

En tales casos, |a reparacion puede ser mas sencilla y menos
costosa, ya que se tratard, posiblemente, de reparar tan sélo
algin componente. Puedes hacerdo th mismo, pero si no
sabes como, lo mejor sera siempre contactar con un técnico
informatico que te asesore.

5ino quieres hacer ninguna de estas cosas, parque nNo quie-
res gastar mucho dinero, tienes otras cpcones:

Comprar una pantalia de portitil de sequnda mano y cam-
biando una pantalla por otra. Es verdad que resulta bastan-
te barato, aunque es muy importante que veas que |a pan-
talla sea de tu mismo modelo y tamafio en pulgadas, ya que
de otro modo no encajara.

Utilizar un monitor externo. No es lo mds ortodoxo, porque
estarias convirtiendo tu laptop en un ordenador de mesa,
- perosiempre le puedes conectar un bonito monitor LCD de
muchas pulgadas y desengancharle la pantalla rota.

Pero siempre, lo mas rentable, es acudir a tu establecimien-
bdemﬁmnymomrte



Proxim namero

Receptes

per cuinar al Abril




