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ducte concret-1iles carns, en parti-
cular la vedella, s’encareixen una
mica, segons dades facilitades ahir
per Mercabarna.

Malgratla pujada registrada
aquest desembre per I'IPC (index de
preus al consum), molts aliments
acumulen tot un any de descen-
sos, perque els compradors fa me-
sos que estan contenint la despesa.
I encara que ara les festes reanimin
el consum, no sera suficient per re-
muntar. De fet, els experts conside-
ren que les dades de I'IPC conegu-
des ahir «<no sén incompatibles amb
el descens que han experimentatal-
guns productes alimentaris», indica

Francesc Reguant, tecnic de la Con-
selleria d’Agricultura. Segons els
calculsd’aquestdepartament, «’in-

.dex de preus percebuts pel sector

horticola ha disminuit un 10,2%
aquest any». Bona part de la culpa
la té la polemica crisi alimentaria
del cogombre, que va arrossegar en-
ciams, tomaquetsialtres productes
de I’horta.

VENDES MES ANIMADES / Que hi hagi cri-
si economica no implica que els ca-
talansrenunciin aquests diesamen-
jar marisc fresc o fruites exotiques.
En absolut. Ho confirmen els ma-
teixos consumidors, que fa dies que

Els majoristes de
Mercabarna esperen

que els imports ajustats
contribueixin a elevar les
vendes al voltant d’'un 5%

han comengat a omplir rebostos i
congeladors. «Esperem que amb
aquests preus tan ajustats les ven-
des s’animin i augmentin al voltant
del 5%», explica Leandre Serra, pre-

- sident del Gremi Majorista de Peix i

Marisc a Mercabarna.

La tendéncia en fruitesiverdures
no és tan optimista. «Els preus estan
un 13% més barats que el 2010, perd
el volum de vendes es preveu sem-
blant», admet Casimir Llorens, pre-
sident del Gremi Majorista de Frui-
tes i Verdures al mercat central bar-
celoni. {Les novetats del sector per a
aquest Nadal? «<El mel6, en particu-
lar el del Brasil, que esta guanyant

adeptes per davant de la pinya», ex-
plica Llorens.

Una tonica semblant, la de Ies-
tabilitat en preus ivendes, s’esta vi-
vint a les carnisseries, on les coses
amb prou feines han canviat durant
els dltims anys. Amb una excepcio:
la vedella, «<que ha experimentat
aquest any.un augment d’entre el
5% 1 el 10%», assenyala Joaquim Car-
ri6, gerent de la secci6 de detallistes
de la Companyia General Carnia. E]
cabrit, les aus (galls dindis i pollas-
tres)i el garri, a preus gairebé iden-
tics als de ’any passat, segueixen
sent plats d’obligada presencia a les
taulesde Nadal.=
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Tartar
de Nadal

INGREDIENTS (4 persones)

400 grams de salm¢ fresc tallat a filets, 4 vi-
eires (les xilenes s6n les més economiques),
4 escalunyes, 2 cullerades de fonoll picat, 2
cullerades de cibulet picat, 2 cullerades d’oli
d’oliva, 1 cullerada de vinagre de vi, 1 llimo-
naverda.

Per a la salmorra: 100 grams de sal fina, 100
grams de sucre more, 10 grams de pebre
molt. Unes gotes de salsa de soja (opcional),
cercols de metall per al plat.

PREPARACIO

Barregeu els ingredients de la salmorra i co-
briu els filets de salmé; reserveu-los a la neve-
ra 12 hores. Després, aclariu els filets de sal-
mo en aigua fredai talleu-los a daus molt pe-
tits. Piqueu lesvieires. En un bol barregeu-les
amb els daus de salmo. Incorporeu-hi el cibu-
let, les escalunyes picades, el fonoll, I'oli, el
vinagre, el sucdellimonaiunamicadelase-
va pell ratllada. Afegiu-hi una mica de pebre
i unes gotes de salsa de soja al gust per ele-
var el contrast de salats. Colloqueu en cada
plat un cercol i ompliu-lo amb el tartar, ai-
xafeu-lo i retireu els cercols. Decoreu els tar-
tars amb unes fulles de canonges, sisho o un
altre vegetal.
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Rodo de vedella
amb bolets

INGREDIENTS (4 persones)

1 quilo i mig de rodé de vedella.

3 cebes.

4 pastanagues.

3 tomaquets madurs.

2 grans d’all.

1 got de vi blanc.

300 grams de bolets de temporada.

2 cullerades de farina, oli d’oliva, sal

Pebre, un manat d’herbes aromatiques.
PREPARACIO

Daureu a la cassola el rod6 de vedella amb
una mica d’oli d’oliva, salpebreu-lo. Un cop
ben daurat, retireu la carn i reserveu-la. A la
mateixa cassola sofregiu-hiles cebes, les pas-
tanagues tallades en brunoise (a daus petits),
els tomaquets ratllats i els dos grans d’alls
sencers. Afegiu-hila farina, remeneu-ho, abo-
queu-hi el vi blanc. Torneu a collocar la carn
a la cassola, salpebreu-la, afegiu-hi el manat
d’herbes aromatiques i cobriu-ho amb ai-
gua. Deixeu coure a foc mitja durant 2 ho-
res. Parallelament, en una paella, salteu els
bolets de temporada amb poc oli i sal. Quan
s’hagi evaporat ’aigua de vegetacio, afegiu-
los a la cassola. Deixeu-ho coure 15 minuts
meés. Deixeu-ho reposar abans de servir.
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Guatlles -
amb panses

INGREDIENTS (4 persones)

6 guatlles grans de granja.

100 grams de béicon fumat.

80 grams de pernil tallat a daus.

1 ceba. ;

100 grams de panses.

1 copa de brandi.

1% litre de brou d’au (comprat) o de I’escude-
lla de Nadal.

Oli d’oliva.

Una fulla de llorer.

Salipebre.

PREPARACIO

En una cassola sofregiu-hi en una mica d’oli

d’oliva el béicon tallat a tires petites i el per-

nil juntament amb la ceba picada. Retireu
el sofregit i a la mateixa cassola daureu les
guatlles netes de plomes, previament salpe-
brades. Una vegada ben daurades, reincor-
poreu el sofregitala cassola, remeneu-hodu-
rant uns minuts. Afegiu-hiles panses. Flame-
geu-ho amb el brandi , afegiu-hi el brou d*au
ila fulla de llorer. Continueu la cocci6 a foc
mitja durant uns 45 minuts. Si falta liquid,
afegiu-himésbrou. Rectifiqueu-hodesalipe-
bresi ésnecessari. Serviu-ho calentiacompa-
nyeu-ho amb torradetes.
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Puding de pa amb
gelat de torré

INGREDIENTS (4 persones)

250 grams de pa sec.

2 cullerades de panses. 7

Una tasseta de brandi del Penedés.

50 cldellet, 75 grams de mantega, 100 grams
de sucre, 3 ous, 3 cullerades de sucre.

Gelat de torré (comprat) .

PREPARACIO

En un bol poseu en remull les panses amb
el brandi durant unes tres hores. En un cas-

“so escalfeu la llet, afegiu-hi la mantega fora

del foc i remeneu-ho fins que es fongui. Po-
seu la preparacié en un bol i incorporeu-hi
el pa tallat a trossos, els ous i el sucre. Tritu-
reu-ho amb la batedora fins que obtingueu
una massa homogenia, afegiu-hi les pansesi
el brandiibarregeu-ho tot. Empolvoreu amb
les 3 cullerades de sucre el motllo de cakei es-
calfeu-ho fins a obtenir un caramel liquid.
A continuacio6, aboqueu la preparaci6 ante-
rior al motllo i poseu-ho tot al forn al bany
maria durant 45 minuts. Deixeu-ho refredar
ialeshores guardeu-ho a la nevera. En el mo-
ment de servir-lo, desemmotlleu el ptiding i
decoreu-loamb boletes de gelatde torré. Son
unes postres que es poden preparar amb an-
telacio.



