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Pinya, meld, litxis o mangos... - ' = ; '—' S blanc de sabor suau,
sén fruites ja classiques )~ = LEre i _ T és idoni per a tota la

d’aquests dies d’alegria que 28 Mgy : familia i de gran
conviuen amb les de — versatilitat a la cuina, des d’un suquet, a una sarsuela,
temporada. A més de festives, o un “salpicon”... L'important és que sigui de qualitat, ben fresc
son fruites digestives, o0 amb un procés correcte de descongelacio a la nevera durant
saludables i molt vistoses. Per 24 h per tal que conservi la textura de la carn i el sabor.
arrodonir el maridatge de Pel que fa a I'orada, la trobareu als mercats en versions salvatge o
colors i sabors no poden faltar bé d’aquicultura, a la mida de tots els pressupostos. Al forn, us
els fruits vermells i les quedara perfecta i n’extraureu tot el sabor. A la sal, I'orada queda

maduixes. NgE especialment sucosa. Cal netejar el peix, pero cuinar-lo sense obrir.
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brous i els acompanyaments esccfpinyes i altres bivalves, ' v o
. . ! y emboliqueu-los amb un drap de Alvocats, caquis, castanyes, datils, magranes, kiwis,
dels grans apats de les festes. / d | 5 } cuina humit i poseu-los a la zona

limones, mandarines, pomes, taronges, peres, platans
menys freda de la nevera ’ P ) ges, p e s

- Gambes, escamarlans i pomes, codony, papaia i xirimoies.
llagostins, separeu-los del gel °
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Sorprén amb un peix de ((egenda

El Gall de Sant Pere és un del peixos més ben valorats de la

Mediterrania. La seva carn blanca, exquisida i melosa és
bonissima a la planxa, a la brasa o al forn, cuit tot sencer amb el
cap. Amb un raig d’oli i sal en té prou, sempre procurant que la

seva carn no perdi la melositat.
La llegenda diu que la taca negra d’aquest peix correspon al dit
gros de Sant Pere qui el va agafar del mar per treure-li una

moneda d’or que duia a la boca i que va permetre a I'apostol
[ )

U" tOC 9“"”16t pagar un tribut.

Per a aquestes festes, la presentacié dels plats és ESSENCIAL.

Petits detalls en el tall i la combinacié de les fruites per colors, i

Peix i marisc

Desembre és temporada de peix d’escata com I'orada, el llobarro

el toc gurmet d’unes flors comestibles, unes mini verdures,
unes patates roses, violetes o bufet, o, fins i tot, uns bolets
exotics de cultiu faran, d’un bonissim plat, un plat extraordinari. i el besuc i també de cefalopodes, com el calamar i la sipia.
Els tomaquets xerri, molt saborosos, aporten també També és moment de congre, salmo, anfos (“mero”), truita de riu,
exquisidesa i originalitat. gamba vermella, llamantol, escamarlans, escopinya, ostres,

vieires i cloisses.



