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Dissabte, 26 de desembre del 2015

Acabam l’any amb un bon menú, festa i
moltes il·lusions en l’any que comença. Ara
toca fer memòria del temps que ens deixa i
decidir els propòsits per al nou 2016. Us
desitjo lo millor per l’any nou; i que res
millor que esperar-lo amb bona companyia i
una bona taula parada.

Menú Cap d’any Parlem de cuina /
Setmanari Sóller

Vieires amb sabaione de palo, puré de
pomes i germinats (veure fotografia)

Ingredients: Vieires, vermells d’ou, licor de
palo, pomes i variats de germinats.
Elaboració: Netejau les vieires i feis-les a
la planxa. Assaonau-les be. Rostiu les
pomes al forn i feis-ne un puré amb elles.
Per a fer el sabaione pujau els vermells
d’ou al bany maria amb el palo (2 vermells
per persona).
Muntatge: Posau una base de puré de poma
dins les conxes de la vieira, damunt un poc
de poma fresca a daus. Posau les vieires
calentes tallades a la meitat damunt i el
sabaione. Gratinau amb el soplete. Acabau
amb els germinats per sobre. Serviu les
vieires dins un plat amb un llit de sal
gruixada.

Popiettes de llenguado amb marisc

Ingredients: 200 grams de llenguado, sal,
oli i llimona, 200 grams de marisc variat, 1
copa de conyac, vi blanc o cava, espinacs o
carabassó i xalotes.
Elaboració: Netejau bé el peix i preparau
una palangana de forn amb mantega i ceba
picada. Preparau un sofregit amb el marisc,
picadet i el flambejau amb un poc de
conyac, afegiu al sofregit les xalotes
picades, assaonau i reservau. Ompliu els
filets de peix amb el marisc sobre el qual
haurem posat unes fulles d’espinacs
blanquejades. Feis un canaló i el travau amb
un escuradents. Després els posau sobre la
palangana. Regau generosament amb vi
blanc i feis coure l’elaboració uns 15
minuts amb el forn a 180ºC. Serviu-los amb
una bona salsa americana.

Salsa americana

Ingredients: Dues cullerades d’oli, mariscs
variats (poden ésser pells, caps i coes), 1 gra
d’all, brou de peix, ceba, una copa de
conyac, 1 cullerada de farina, 1 fulla de
llorer, 1 cullerada de julivert picat, pebre
vermell dolç, 1 mica de pebre de caiena, 1
porro, 1 mica de sal, tomàtigues madures i
una copa de vi blanc sec.
Elaboració: En l’oli s’ofega tot el marisc i
quan comenci a aferrar-se al cul de l’olla li
afegirem la ceba, el porro i l’all, tot molt
picadet, es va remenant fins que tot sigui tou
i que agafi un poc de color de sofregidet.
Flambejarem amb el conyac. S’afegeix la
farina i el pebre vermell. S’incorporen les
tomàtigues pelades i trossejades, el vi, el
brou de peix, el llorer, el julivert i una mica
de sal. Es deixa coure a foc lent una mitja
hora cuidant que no s’aferri. Es tritura
aquesta salsa pel turmix i posteriorment es
cola. Es corregeix el punt de sal, de densitat
i se li dóna el punt de picant amb la caiena.

Pastís de coa de bou amb puré de
mongetes

Ingredients: Coa de bou, bresa de verdures,
vi negre, crepinette.
Elaboració: Marcau la coa de bou dins una
marmita i afegiu-hi la bresa de verdura.
Seguir fondejant. Posau el vi negre i aigua
fins que tapi la carn i deixar coure a foc lent.
Com fer un estofat. Per fer els pastissos:
esmicolau la carn que no hi hagi cap os i
posau-la dins uns motlles de silicona
rectangulars i premsau-la bé. El dia següent
amb el crepinette que haurem posat amb sal
i vinagre embolicar els pastissos. I els
marcarem dins una paella i els
acompanyarem amb una mica de salsa feta
amb el suc de la cocció, bolets saltejats i
amb castanyes.

Peres al cava

Ingredients: 1 quilo de peres blanquilla, 1
litre de cava brut, 2 decilitres d’aigua, 200-
250 grams de sucre , la pell d’una llimona, 1
branca de canyella.
Elaboració: Pelau les peres. Posau-les en
una olla juntament amb els altres ingredients
i feis-les coure a foc suau durant 30 minuts
o una mica més, fins que estiguin fetes. Un
cop cuites, retirau-les del foc i deixau-les
refredar, posau-les a la nevera i deixau-les
macerar 1 o 2 dies en l’almívar que s’ha fet
amb la cocció del cava. Serviu-les fredes o
temperades, simplement amb una mica del
suc de la cocció o acompanyades de nata
muntada o gelatina de cítrics.

Bona setmana, que acabeu de passar uns
bons darrers dies de desembre. Ens trobam
en aquestes mateixes pàgines l’any que ve.
Agrair a n’en Carlos Morales la recepta de
les vieires i de la carn. Podeu trobar les
fotografies d’aquestes elaboracions al bloc.
Venturós any nou.
parlemdecuina@hotmail.com
www.cuinant.com i
http://cuinant-
blog.blogspot.com.es/

Juan A. Fernández

Aquest article ve motivat pels resultats
d’un estudi que ha publicat la fundació
Affinity, en el qual es parla del fet que molts
de nins demanen mascotes a les seves cartes
als Reis Mags i al Pare Noel. Però que
durant l’any 2013 el 33% dels moixos i el
39% dels cans abandonats, varen ser regals
de Nadal.
Realment està àmpliament demostrat que els
animals poden aportar moltes coses a un
infant. Per començar, quan els infants ja
tenen una certa edat, pot ser una bona forma
per què aprenguin a tenir responsabilitats. El
fet que un ésser viu depengui d’ells els pot
fer aprendre moltes coses, però no hem
d’oblidar el risc que els pares hagin
d’acabar per cuidar-los ells mateixos,
aconseguint exactament el contrari, que

vegin que si ells no són responsables no
passa res, venen els pares i ho arreglen.
Una mascota també pot aportar molta
diversió a un infant. De fet, aquest mateix
estudi indica que gran part dels nins que
tenen cans, prefereixen jugar amb les seves
mascotes a l’aire lliure que jugar amb
videojocs. Per no parlar de l’afecte que les
mascotes donen a les persones, i viceversa,
ja que com es diu, el ca és el millor amic de
l’home.
El que vull dir amb això és que realment pot
ser molt interessant donar als infants una
mascota de la qual es facin responsables,
que hagin de cuidar i estimar, així com
aprendre que els animals també són éssers
vius que s’han de respectar. Però no sé si
realment és un regal adequat pel Nadal, ja
que cap la possibilitat que es pensin que un
animal és com qualsevol altra jugueta, que
en cansar-se el guarden a un racó i no se’l
tornen a mirar.
Per tot això crec que podria ser més adequat
regalar-los dins altres èpoques de l’any, i
sempre que vagi unit a una decisió de tota la
família, i tenint en compte que un animal
pot viure molts d’anys, i ens hem de fer
càrrec d’ells durant la resta de les seves
vides. I no només necessiten menjar i beure;
dins les seves necessitats també hi ha la de
passejar, córrer, jugar, vacunacions,
desparasitacions, i és possible que en algun
moment de la seva vida també requereixin
altres cures veterinàries. Per tant, tot això
també s’ha de valorar en el moment de
decidir si volem tenir un animal, i quin és
l’animal més adequat.

Pel que fa a l’animal més adequat, el primer
que hem de tenir en compte és l’espai del
qual disposam. Per exemple, un cavall
requereix molt d’espai, així com la despesa
amb alimentació és més grossa. El mateix
pot ocórrer si comparem un mastí amb un
rater; si volem un ca per tenir dintre d’un
pis, sempre serà més fàcil un ca petit. I si
per exemple volem un animal més autònom
que dugui menys feina, pot ser que el que
necessitem sigui un moix.
Una vegada que hem arribat a la conclusió
que volem un animal, i hem decidit quin
animal ens convé, falta decidir d’on el
traiem. El primer de tot, el que recomano, és
acudir als centres d’animals abandonats, que
hi ha cans de tots tipus i races, i sempre
farem una bona acció acollint aquests

animals a casa. A més, el que es demostra
molts de cops és que els animals acollits són
molt més fidels, encara que en alguns casos
l’adaptació pugui ser un poc més
complicada. Si el que decidim és comprar
un animal, el que recomano és assegurar-se
que aquests animals estan criats
correctament, i agafar-los a l’edat adequada,
i la millor manera d’estar segur que tot és
correcte, és demanar consell al veterinari.
I per acabar, recordar que les caneres estan
plenes d’animals sense casa, per tant no hi
ha necessitat de què cada persona que té un
animal nou, el vulgui fer criar. Hi ha molta
gent que pensa que un animal ha de criar
almenys un pic en la vida, però el que
sabem els veterinaris és que quan abans
castrem a una cussa té moltes menys
probabilitats de sofrir tumors de mama i
malalties com la metritis. Pel que fa als
mascles, tenim la tendència d’humanitzar-
los i pensar que per ells pot ser un trauma
que els castrin, però realment un mascle que
no està castrat sofreix un gran estrès cada
vegada que ensuma una cussa moguda, a
part del perill que corren quan s’escapen, de
ser atropellats o agafar alguna malaltia.
En conclusió, tenir un animal pot ser una
decisió encertada, però s’ha de prendre amb
responsabilitat, en el moment correcte, amb
el consens de tota la família
i amb tota l’ajuda
professional de la qual
puguem comptar.

Andreu Oliver

Un animal és un bon
regal?

Divulgació Parlem de cuina

Menu per a Cap d’Any



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency true
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Gray Gamma 2.2)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.1000
  /ColorConversionStrategy /sRGB
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts false
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize false
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo false
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Remove
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 100
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 100
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 1.30
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 1.30
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 10
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 10
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 150
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 150
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.00000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 1.30
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 1.30
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 10
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 10
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 150
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 150
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.00000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e5c4f5e55663e793a3001901a8fc775355b5090ae4ef653d190014ee553ca901a8fc756e072797f5153d15e03300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc87a25e55986f793a3001901a904e96fb5b5090f54ef650b390014ee553ca57287db2969b7db28def4e0a767c5e03300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV <>
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020d654ba740020d45cc2dc002c0020c804c7900020ba54c77c002c0020c778d130b137c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor weergave op een beeldscherm, e-mail en internet. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for on-screen display, e-mail, and the Internet.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
    /ESP <>
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /ConvertToRGB
      /DestinationProfileName (sRGB IEC61966-2.1)
      /DestinationProfileSelector /UseName
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PreserveEditing false
      /UntaggedCMYKHandling /UseDocumentProfile
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [150 150]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


