RECEPTES D’AQUESTA SETMANA
(Per a quatre persones)

Puré blanc

e 2-3 carbassons

e 2-3 porros

e 1ceba

e 1brancad’api

e 3-4 patates

e 1tassade broulleuger

Bulliu les verdures en el brou i saleu-les cap al final. Quan siguin cuites, tritureu-les afegint una
mica d’oli d’oliva i de pebre blanc.

Sopa de pernil

e 1osdepernilamb carn

e 1llesca de greix del pernil
e Y kg de patates

e 200g de fideus

Es fan bullir els pernils en forga aigua, una hora i mitja o dues, a poc a poc. Es cola i en resulta un
brou fort de greix i de sal.

En aquest brou es couen les patates i la pasta, que absorbeixen els excessos i fan que no es notin
tant al gust.

Cal que la resta de I'apat sigui lleuger.




AMANIDES

Amanida simple Amanida variada
Un sol tipus d’enciam o endivia o escarola Enciam romana (llarg)
Oli d’oliva Tomaquet
Vinagre Ceba

Olives

Pastanaga

Oli d’oliva

Vinagre
Amanida d’endivia Amanida amb pernil
Endivia Enciam trocadero
Oli d’oliva Pernil salat a trossets
Mostassa Nous o avellanes trencades

Oli d’oliva

Vinagre
Amanida amb pernil Amanida verda
Enciam trocadero Enciam meravella
Pernil salat a trossets Xicoira
Nous o avellanes trencades Créixens
Oli d’oliva Fulla de roure
Vinagre Cabdell d’enciam

Endivia

Api

Ceballot

Menta

Alfabrega

Oli d’oliva

Suc de llimona




Amanida xato

Amanida d’enciam amb rocafort

Escarola

Tonyina o bacalla esqueixat

Salsa xatd

Cabdells d’enciam

Formatge blau

Julivert o cerfull

Crema de llet o suc de Illimona, al gust

Llesques primes de pa fregades d’all

Amanida de créixens

Una altra amanida de créixens

Créixens o herba dels canonges

Serradures de formatge parmesa

Oli d’oliva

Créixens

Escarola

Espinacs crus

Api

Taronges a rodanxes
Oli d’oliva

Vinagre

Amanida Carolina

Amanida de pomes i endivies

Escarola

Pomes reineta
Patates bullides
Oli d’oliva

Vinagre

Pomes reineta o acides, segons agradin
Endivies

Api

Julivert

Cerfull

Oli d’oliva

Vinagre

Mostassa

Amanida de fruita

Amanida de taronges

Platans
Peres
Pomes

Taronges

Nous o avellanes pelades

Llet d’ametlles

Escarola
Taronges
Ceba dolca
Oli d’oliva

Vinagre




Amanida amb bolets

Taronja a la menta

Enciam maravilla
Xampinyons
Llenegues

Altres bolets de temporada: rovellons,
camagrocs, murgoles...

Daus de pa fregit o torrat
Oli d’oliva

Suc de llimona

Taronges tallades a rodanxes

Datils tallats a tires

Ametlles escaldades, tallades a tires
Fulles de menta fresca

Canyella en pols

La recepta marroquina s’amaneix amb aigua de
flors de taronger.

Se’n poden fer unes postres escampant-hi
sucre per sobre.

Amanida de patates i tomaquet

Una altra amanida de tomaquet

4 patates bullides, tallades a rodanxes
4 tomaquets madurs, tallats a rodanxes
Olives arbequines

1 ceba tallada
Oli d’oliva

Enciams de dues menes (meravella, iceberg,
fulla de roure, cabdells...)

4-6 tomaquets de Montserrat
150g formatge fresc

6 fulles senceres d’alfabrega
Avellanes a trossos o pipes pelades
Olives negres

Oli d’oliva
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