Nadal, la festa a tgy fa

Ara més que mai !

Mercats Centrals de Fruites i Hortalisses, i del Peix de Barcelona a Mercabarna
Més de 2. 000 varietats de i verdures. Més de 1.200 productes del mar diferents
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Men (15 €)

Receptes per a 4/6 persones

APERITIU NADALENC DE MARISC:
- Téellinesfregides amb vi.
- Suquet de llagostinera.
- Cloissesalamarinera

- Musclos amb cebai tomaquet.

Tellinesfregides amb vi:

1K g. de tellines

Oli d'oliva

2 dentsd’all

Y got de vi blanc sec

Pebre negre

Primer de tot posar les tellines 2 hores amb aigua | sal per tant que deixin anar
totala sorra, después s escorren bé. En unapaellagran s escalfal’ oli i

S afegeixen els alls esclafats fins que es rossin. Afegim les tellinesi quan s obrin

condimentem amb el vi i una mica de pebre negre molt. Servir de seguida.

Suquet de llagostiner a:
1 Kg de gamba llagostinera n°3
0’5 Kg de tomaquet triturat



4 cullarades d ol
2als

1 bitxo petit

sal

1 cullarada de nyora

1 copeta de conyac

En una paellaamb oli fregim les gambes 1 minut i lesretirem. Al mateix oli
afegim els alls esclafats, el tomaquet, lasal, el bitxo, lacarn de nyora, € conyac i
lasal. Deixem que cogui i agafi consistenciai afegim les gambes 2 o0 3 minuts.
Servir.

Cloissesalamarinera:

750 gr. De cloisses

Oli d'oliva

4 dentsd' all

Pebre vermell

Mig got de vi blanc

1 cullarada de farina

Julivert

Posar al foc lapaellaamb I’ oli i elsals, quan estiguin rossos afegir lafarinai
coure-launamica. Incorporar les cloisses, € vi i después el pebre vermell.
Deixar-ho coure fins que la salsa quedi quallada, afegir el julivert picat abans de

servir.

Musclos amb ceba i tomaquet:
4 0 5 tomaguets

1 ceba

2 Kg. de musclos de roca

Sal, pebre blani oli d' oliva



En una cassola fonda hi sofregim la cebatallada en julianai después hi afegim €l
tomaquet ben trossgjat. Salem i afegim un polsim de pebre, ho deixem coure uns
15 minuts sense deixar de remenar. Después afegim els musclos ja netsi deixem
coure fins que s obrin els musclos. (Al sofregit podem afegir unamicade vi

blanc)

FONS DE CARXOFA FARCITSDE BOLETSI BOTIFARRA DEL PEROL
Ingredients per 4 persones:

- 16 Carxofes
- % Kg. De barrgjade bolets
- 2 Botifarresdel Perol

- 1 manat d'alls tendres

Netgjar i confitar els fons de les carxofes, cuent-les amb oli atemperatuta baixa.
Saltgjar elsboletsamb I all tendre i 1a botifarra espatacada.

Omplir elsfonsi posar a forn a200° durant 3 minuts.

LLOBARRO AL VAPOR AMB VERDURESI ALLSCONFITATS
Ingredients:

2 llobarro de 600 grams.

4 patates mitjanes

2 pastanagues

1 ceba

250 gr de mongetes tendres

sl

3 branques de julivert

4 fulles d'estrago fresc

Oli doliva

10 gransd'al pelats

Netegem el peix.

Pelem les patates, |la pastanaga i la cebatendrai les tallem arodanxes no massa

fines.



Traiem elsfilsale mongetesi lestallem atires al llarg.

Coem les patates, la pastanaga i la ceba durant 15 minuts, i després les mongetes
durant altres 10 minuts.

Retirar i coem €l llobarro durant 20 minuts.

En un cassd amb aigua coure els alls sencers durant 15 minuts.

Escorrem els alsi els posem en I'oli amb unamicade sal.

Elstriturem béi els passem per un xinés per convertir-los en puré.

Posem en un recipient |'oli amb les herbes molt picadesi assaonatsamb lasal i €l
pebre.

Obrim €l llobarro per lameitat i extraiem els [loms, els disposem sobre les
verduresi ho ruixem amb I'oli.

Per acabar els ruixem amb €l puréd'all.

PERESAL VI EN SOPA BLANCA

Ingredients per a4 persones.
- 4 PeresWilliams
- 500 ml. Vi negre aromatic
- 35¢gr.DeMd
- 75¢r. De Sucre
- 1 Pel dellimona
- YadeVainilla
- 375 ml. DeNata
- 60ml. DelLlet
- 100 gr. De Xocolata Blanca
- 60 ml. De logurt

Pelar i treure el cor de les peres deixant-les senceres. Reservar les pells
Amb lespells, € vi i larestad ingredients fer un bullit suau 10 minuts
Introduir-hi les peresi deixar coure afoc suau i tapat uns 20 minuts.

Refredar tot alanevera 24 hores.



Treure les peresi reservar amb €l vi colat.
Per |a sopa blanca, fondre la xocolata blancai gjuntar amb laresta d’ ingredients

Per servir, posar la sopa de base, asentar la perai glasgjar-laamb unareduccio
del vi.



