ClaOtronOmta ~abalenca

Niibiil fs ima ~aqurllrs cntraunalilrs biabes que es luilen
relelirar seqnns la trabiriii. 3 nialgrat el temps, mi Ita perbut la
sena ibeiititat, aferraiit-se al pmpi passai.

Aguiestes festes teiien una uinrulaciii gastruiuimira, cnm lié o
bill aquella catiruurta: “Ara ue Aaiil, matarem el gali, i a la
tia |.lepa li’ti bituarem uu tali”. lla familia s’aplega a reutnrn
be la tailla i lié eus lio biu ima altra bita: *'|Jer Jifili'b

IUiella a sun eurral”.

3 malgrat que el temps passa mult be pressa, perbura encara el
nell rostiim bel binar be Aai>al amb I'eseubella i cani b’ulla i
gali itibi u capii, ueules i tnrruus. |Jerd abjuntaut-se el passai
aitili 1'aiiui, a la cuitia s’iti lian iutriibu'i't unlies receptes i lutus
plats i s’ha uliert a més fruiiteres. 3 al binar be Kabal ja s’hi
lian ablierit itiiiis memis.

tu aguesta nrasio uabaleitca llem cregut abieut cnusultar uu
e.vrel-leiit “ restaurateur” que regeiita uu restaurant be la riutat,
perqué eus recumaui uns memis prupis b’aquestes festes.
jFaust (Terrabii i Tlumiugu, prnfessiiiualment rnnegut per Jifarrel,
ua uéi.ver a Alguaire, be la priiuincia be |jleiba, un cumenca
Iiifiri be ruiner que segui i esperialitia a Jaranea, treballant en
restaurants be prestigi. |liisseei.x cl biploma-certificat be la
(Chambre be ilirtiers evpebit a |jiit et (Sanine,

til cuneix i buiuina I’art culinari i lJa sabut maribar el “bon
faire” be la ruina francesa amb la trabiciuual bel pais.

A Jifarcel biincs, ruueixebnr be la huua taula, li bemaneu que
eus faciliti uns memis per a aquests bies, aixi rum la
reciimauaciii bels uitis apropiais per a acompannar-los.

(Cambé li bemanem, al final, la recepta b utta be les senes
esperialitats, la quai ofereix gentilment.

pittar i
Crema
|GlagoOta &

Aorbet be ger

(3[ilet be Iltebe
MNalsa be tof

liaiiarotse

"mi
®lanc-3jiait
~egre-Corras (lran C
Calta-"ec
Café

lopar ite Cap

Crema be pésola amb crostons

licmptettea be Kenguabo t Uagoatins
crema

Aorbet be manbarma

Noiaette b’entrecot
Aouguetier be lleguma

(IDmelet-;"ourpnBe

AMna:

Aanc-~on “ertran (Carragona)
~egre-“ene "arbier (1970)
Caua-fulié i Campa (pleaerOa be la familia)
Café t licor



tmaca
i be (te)

®rtocl|c
(Dporto

tcoiat

feiba)
(“Etiqueta "egra)
firut

lic Any

R ecepta:

"Nagosta amb cspinacs (per a 8 persones)

Jngrebients:

4 llagostes uilies be 6DD a 8U0 graras, | quilo b’espinacs, 2 pastanagues, 2 cebes, | ramet be
fartgola i llorer, 3 rullerabes soperes be sal, 2 rullerabes be Uinagre, 1 téfona be ID grams, IDO
grams be mantega, IDD grants be farifia, 1/4 be quilo be niusclos, 4 rouells b’ou i 1/4 be litre be ni
blanc.

|Jer fer la salsa:

3ler un ralbo be musrlos b’aquesta manera: ~osar a bullir els musclos ben neis amb ni blanc i un
fias b’aigua (burant ID minuts) i rolar-1]Jo. ~YAnb aquest ralbo fer una salsa besfent la mantega en una
cassola i afegir tot seguit la farifia, remenant-ljo burant | minut per baurar-la i aixt enitar els
possibles grumolls. TEot seguit afegir el ralbo bels musrlos. JSna negaba la salsa s’lja tret bel for,
afegir els quatre ronells b’ou i remenar-ljo.

[]els espinacs:
“Rentar bé els espinacs i posar-los a bullir burant 10 minuts; esrérrer-los premsant-los amb les maus.

|ler les llagostes:

liullir-les en un ralbo amb aquests ingrebients: ~igua, 2 rullerabes soperes be ninagre, sal, farigola,
llorer, pastenaga, sal, ceba (bullir-ho burant 15 minuts).

eKetirar la cassola bel for burant 10 minuts.

tsrdrrer les llagostes i partir-les al llarg (be cap a rda); buibar-les i tot seguit trossejar la sena ram
a trossets b’un rentimetre.

tn una paella amb mautega posar els trossos a saltejar junt amb els espinacs i

la thfona, afegint-hi un polsim be nou mosraba.

jFarrir raba meitat be les llagostes amb tot el que s’l]a saltejat abans i afegir al fr,
ralbo bels musrlos per bamunt, gratinaut-ljo seguibament al forn ben fort (8 '
minuts).
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