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Treballem
per tu

Arriba I'tpoca més magica de I'any: el
Madal. Es temps d'estar amb la familia i

els éssers estimats, de preparar mends
exquisits, de compartir riures i confidéncies
al voltant de la taula...

A Caprabo volem que durant aquests dies
puguis gaudir de les festes sense pensaren
la butxaca. Aquest Nadal volem ser al teu
costat, ajudant-te a estalviar amb centenars
de marques en promocié.

La revista Sabor... Especial Nadal també&
et vol ajudar aquestes festes i, per aquest
motiu, t'ofereix una pran varietat de
plats perqué puguis planificar els mends
de Madal al teu gust o sepons el teu

pressupost.

A l'especial "saber escollir”, hi trobaras
una interessant seleccid amb les delicioses

DIRECTOR DE MARKETIMG

exquisideses dels nostres especialistes
en frescos que pots trobar a les botigues
Capabo: fﬂllllﬂgﬁﬁ, EI'I'IbOt“Sy Pans,

torrons...

Mo et perdis, a més, els apetitosos regalets
comestibles que poden fer els nens per
sorprendre els convidats, ni tampoc una
exquisida proposta de memi d'estabvi i
festiu amb les nostres marques propies. Et
recomano tastar la Tarta Sacher SeleQtia.

Bon Madal, lliurecomprador@!

Caprabo al teu servel

» 902 11 60 60

Sabor. & un altre avantatge més d'El Meu Club Caprabo. Aconseguaila revista amb |2 teva
Targeta El Meu Club 1 podras gaudir de receptes saborosas, senzilles fecondmigques. A més, a
Sabor. també et podras informar de totes | es novetats que trobards al teu supermercat Caprabo.

ntatpes | prom
od'El Meu Club Capraboals

Corsulta tambeé les receptes
de Sabor.a

Aquasta revl e et Imprasaamb piperqua promciona
|5 stk fore stal soatanibla, o fentscontrobd s tamb
|a cartthicac PEFC{Proprama darecorslmement da sictem e
e curtticacks formtal). Inpris amb papar scalgic,

WWW. caprabo.cam www.tusrecetasconsabor.com

www.caprabo.com



SABER ESCOLLIR ESPECIAL
11 Petits plaers Les fustes de
formatges triomfen al Madal.

17 Delicioses exquisideses
Un pica pica d'embotits.

Degustaclé gourmet |dees
exquisides per fer boca.

Compartir en familia
Pans per a tots els gustos.

16 Tradicié alataulaPlaers
dolgos per a la sobretaula.
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08 EL NOSTRE MENU
10 NOTICIES
EL XEF: CHRISTIAN ESCRIBA
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El meu sabor Lentranyable Pilarin
Bayés deixa una estona el plomfi els
llapis per parlar-nos de la seva vida i
dels seus projectes.

Cuinar amb nens Deliciosos 5
detallets comestibles pensats per
regalar als teus convidats.

Rn#tﬂ saludables Les sopes sén

una opcid ideal per comengar un
ment de celebracid.

La teva compra més intelligent

Amb les nostres marques propies
EROSKI pots preparar receptes

exquisides.

Avui tenim... El rap i el garrl
triomfen a les taules de festa.

WO DIES ESPECIALS

4
42

44

Especial temporada

Entrants T'cferim unes idees molt
miglnais}_:gé_ﬂrg_reparar gustosos
canapés | tapes.

Primers Unes propostes
espectaculars per comengar el teu
ment nadalenc amb molt bon peu.

Segons Llamantol, salmd, llobarro,
filet.. Sorprén els teus convidats
amb plats suculents.

Vegetarians Receptes apetitoses
amb un aire festiu per als que opten
per una dieta vegetariana.

Acompanyaments Uns suggeriments

excellents per complementar els teus
plats de Madal.
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Postres Propostes molt saboroses
perqué puguis tancar el teu ment
de Madal sense estar-te de res.

Sabor del mén Anglaterra celebra
en gran el Madal. El gall dindi, les
salsitxes amb bacd o el tradicional
Christmas Pudding sén els
protagonistes a la taula.

e Tl ls
IDENCIES

Coctel 8 gourmet El gust amarg
de la ténica combina perfectament
amb la majoria de licors. *

Beure El cava s un acompanyament
que no pot faltar mai a una
celebracié, M'hihaun per a cada
moment i per a cada persona.

Shopping gourmet Les nostres
botigues tofereixen una gran seleccié
de bombons, ideals per regalar.

Shopping bellesa A la seccid
de perfumeria hi trobaras

suggeriments per oferir als teus.
NOSALTRES: CAPRARO
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ENTRANTS 1
ACOMPANYAMENTS
Alvocat amb palets de cranc
Canape amb tartar de tonyina
Gkt ban.
Tapeta d'amanida de pop
amb meongetes blanques

PRIMERS

Gambes amb llet de coco
| espécies

Minicanelons de carni crema

d'espinacs

Mousse de foie gras
amb chutney de pinya

Sopa d'ostres amb arrds 1nteg7ﬁl

Sopa torrada amb pilotilles

Sopeta c_!_e patates .arnb_. g_ambetes :

Suflé de bacalla

SEGONS

Costelles de xai amb festucs

Filet Wellington

Garrf fregit amb pomes acides

Llamanto]l amb salsa de safra

Llobarro_farci_t

Magret d'anec amb cebetes

i salsa de vi negre
Pollastre amb llagostins
Rap en salsa de cava i raim
Salmé amb sésam i citrics

VEGETARTANES

Cuscs de citrics

Mandenguilles de coliflor
amb salsa de pésols

Muffins de pebrots

sabor.. | nadal 205

52
51

48
50

53
34
37
49

Risotto de quinoa amb espinacs 54

Sopa de remolatxa i menta 29
POSIRES 1 BEGUDES

Christmas pudding 66
Coctel amb café i mel 69
Cocteldebenvinguda, 68
Corona de Nadal &0
Crocant d'ametlles 27
Galetes de Madal 26

Gominoles casolanes amb gelatina 25

Gotets tricolor amb taronja

i moscatell &3
Magdalenes de gingebre

L s T
Melmelada de carbassa i nous 26
Pastfs Sacher EROSK] SeleOtia

amb coulis de fruits vermells 34

ALGUMS DELS INCREDIENTS QUE APARERXEM EM
ACUESTA REVISTA ESPODEN TROBAR A CAPRARD
MOMES DURANT LA SEVA TEMPCORADA.

index

Per entendre
les receptes

DIFICULTAT

© T
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PREU PER PERSONA
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Memnys

TEMPS DE PREPARACIO

minuts emprats

RECEPTES VEGETARIAMNES
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EC noglre menti ,

BUFET AMB ELS AMICS

Cuan lacuina es dispersa en aromes i s'omple de sabors especiats, la cervesa pot resutar una aliada perfecta per conjugar
tanta varietat. Inedit és una cervesa pastronémica, creada per ala taula per Ferran Adria. Servida en copa de vi blanc!

INEDIT
Damm

Malta de
civada,

‘Tapeta d'amanida
depop amb
mongetes blanques

Coctel de
benvinguda

Alvocat amb palets Gambes amb llet de coco
de cranc lespides

de carn amb crema
d'espinacs

LInvi per als amants dels ricjas més dassics. Un bon mixentre I'elegincia de 'ull de llebre, el color que li aporta el graciancila
frescor del carinyena. Fruita madurai espécies dolces, &nima de Rigja. Mecessita aireig: obrir-ho amb una antel aci & de 20 minuts.
T

MARTINEZ

i LACUESTA

% s == RESERVA.
Ery DO Rioja

Bodepas Martinez

Lacuesta

85 % Ull dallabra,

10 % Graclano,

5 % Carlmyena

. e =
g Garri fregit amb @ Cu

Sopa de remolatxa Gotets tricolor
i menta pomaes acides amb taronja
i moscatell

8 sabor.. | nadal 2ms




NADAL EN FAMILTA o

Un cva bruti reserva, amb 15 mesos de arianga en ampolla, que resulta ideal per acompanyar un dinar des del principi fins ales
postres. Ofereix una bombella elegant i una bona frescor que defuig acideses extremes, refrescant les taules més contundents.

SECURA
VIUDAS BRUT
RESERVA

DO Cava
Heredad
Sagura Viudas

| 50% Macabeu,
35 % Parallada,
15 % Xarallo

&

o i

@ Mousse de fole Sopatorrada E Salmé amb sbsam

gras amb chutney amb pilotilles I eftrics

da 'r_\.lrig: _— o

ESPECLAL PER A DOS

Amb aquest men necasstam un vi que acompanyi el peix, aportant-li frascor i al punes notes balsamiquesi, alhora, que apuanti .
l'estructura potent da |a tonyina o del llobarro. La barreja die varietats pallegues ila crianga sobre pasit sén garantia d'éwit. e

SANTIAGO ] 4 b
RUIZ o :
DO Rifas Babas

Bodepas

Santlago Rulz —
70 % Albarifio,
15%louretro '3y
10 % Caifo AE T rl
Blanco, --',-'.-&i‘_‘é: '
5% Trebadura 57
1Godallo

Canapé amb tartar Enpetadepatm; Pastis Sacher EROSKI R,

de tonyina amb gambetes Seleytia amb coulls e
de fruits vermells

CAP DAV VEGETARTA

Els vins rosats no només sén per al'estiu. Acompanyen molt bé la cuina actual ila gastronomia més lleugera. Aquestvi xilé de
cabernetaporta un paladar de bona estructura i una acidesa excel-lent. Es diria que ofereix cos de nepre i frescor de blanc.

SANTA DIGHNA
CABERNET
SAUVIGHON
ROSE

Miguel Torres
Chile

100 % Cabernet
Sauvignon

B - — . - DIGNA
Mandonguilles Magdalenes -

Risotto de quinoa

amb espinacs 4 de coliflor amb salsa de gingebra
de pbsols amb pera

s

WWW.G.'FIFEbDECHSE.UZIT‘I‘I 9‘
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OO noticies

agenda

g3
FIRA DEL TORRD
DE CARDEDEU

11-13DEDESEMBRE

Amb motiu de la celebracié de
la Fira del Torrd, la localitat de
Cardedeu (Barcelona) acollirh de
"1 al 13 de desembre, més de
160 parades amb productes
artesans i articles de Madal.
Lautdntic protagonista delatro-
bada és el Torrd Artesi Borrego
deCardedeu. L'elaboren elsmas-
tres pastissers de lalocalitat amb
els delgos tipics de Cardaedeu
—als borrepos—, comf| massapa
(wwow firadelnadal.cat).

53
XATONADA POPULAR

17 DE GEMER
Per donar a conéteer | degustar el
xatd, plat tiplc de les comarques
barceloninesdel Garrafiel Pene-
dés, durant tot 'any se celabren
diferents xatonades populars,
com la que tindra lloc el 17 de
pener dal 2016 a Vilafranca del
Penedas. El xatd és una amanida
elaboradaamb escarola, anxo-
veso saitons, bacalla tonyinai
olives. Tots aquasts ingredients
samaneien amb unamlsa, feta al
morter, amb ametlles, avellanas,
nyores, all, oll d'oliva, vinagre1 sal.

2
FESTA DEL TRINXAT

28 DEFEBRER
El poliesportiu de Pulgcerds
(Girona) acollirh el 28 de fabrer
del 2016 la 203 edicid de la ja
tradicional Festa del Trimat. La
trobada té com a acte princl-
pal un sopar en el qual, a més
d'assaborir el plat tipic de la
Cerdanya —el trinxat—, se
serviran també d'altres espe-
clalitats gastrondmiques dela
zona. Les entrades per assistir a
la festa es poden adquirir a les
oficines municipals de turisme a
partir del ¢ de febrer.

sabor.. | nadal 205

investigacié
Vitamina C

i cancer de colon

Segons un estudi dirigit pel Dr. Lewis
Cantley, de la Universitat de Cornell
(Mueva York), l'administracié de do-

sis altes de vitamina C pot matar les
céllules canceripenes que provoquen
el cincer de colon. Per fer l'estudi,
publicat a la revista Science, els investi-
gadors van exposar mostres de c&lJules
cancerigenes a alts nivells de vitamina
Civan comprovar que aquesta era
absorbida per les cél-lulesi, fins i
tot, les destruia. A més, van detectar
que altes dosis d'aquest nutrient poden
impedir el creixement de tumors.

nutricié

2016, Any Internacional
dels Llegums

Pel seu valor com aliment
sostenible, que

J contribueixala

%" seguretatalimentaria
del planeta, i per la seva
importanciaen el marc

d'una dieta saludable,

e I'Assemblea General de les

Macions Unides ha declarat 2014

Any Internacional dels Llepums. La FAC
(Organitzacié de les Nacions Unides per
a l'Alimentacié i lAgricultura) considera
que aquesta celebracié ajudaria
augmentar el consum de llegumsi
contribuiri a qué cada cop siguin més
les persones que es beneficien de les
seves interessants virtuts.

LLIBRES

Chocolate

¥

192 pagines; Editorial Aguilar Ocio; Preu: 21,90 €

Sandra Mangas, del blog La Receta de la Felicidad, &sl'autora
d'aquest llibre on es recullen 63 delicioses receptes de
postres i capricis dolgos, totes amb la xocolata com a
autdntic protaponista. Es tracta de propostes molt facils de
preparar, amb una presentacié molt original.

esperanga de vida

Espanya, setena
a la llista de paisos
més longeus

Segons un informe de competitivitat
elaborat pel Forum Econdmic Mundial,
Espanya ocupa el setélloca lallista
de paisos o territoris méslongeus,
ambuna esperansadevidade 82,4
anys. Per als autors de l'informe, la gran
esperanca de vida dels espanyols es
deu, sobretot, als beneficis de la dieta
mediterrania, basada en la ingesta
d'aliments naturals com les fruites,
verdures, llegums, cereals, oli d'oliva,
peix i quantitats moderades de carn
d'au, ous i lactis. El primer lloc de la
llista I'ocupa la regié de Hong Kong,
amb unza mitjana de 83,5 anys. En
aquest cas, I'&xit radica en una dieta
equilibrada, rica en arrés i verdures al
vapor, i amb un consum escas de carn.




MM PURINA

ONE

Fl'- Itadios Visihles Moy
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Especialment formulat pels veterinaris 1 nutricionistes
tle PURINA ONE™ amb ingredients d'alta qualitat per
satisfer les necessitats del teu gat.

Una amplia varietat on trobaras I'alimentacié adeguada
per a cada etapa de la seva vida.

WWW.expertospurinaone.es
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ONE  GRANS PERSONALITATS
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Alta nutricid en una deliciosa combinacid de g a OT\ 1: M M
petites croquetes cruixents | bodns més tendres®, NF @
atlaptada a les seves necessitats especifigues. ONI- O iy Dog £ ONE ONE
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Les fustes de formatges sempre sén

ben rebudes a les taules de Nadal. o S
Acompanya-les amb raim fresc, melmelades
o codony i tindras |'exitgarantit.

—

FORMATGE

FORMATGR
CREMA A L
FINES HERBES

GRANA
PADAND




Si abans de |'apat vols oferir als teus convidats alguna
cosa ben saborosa per picar, passa per la nostra seccié de
xarcuteria i t'ajudarem a escollir els embotits més adequats.

'-\"-\"-\'.CEPF&':ID.O:II'I'I 1 3 ‘ y
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Salmé fumat, foie gras, llagostins cuits{. Totes

aquestes idees son perfectes per gaudir amb

la familia. A més, es preparen en un moment.
£

BLOC DE R
FOLE GRAS “d
DE CANARD




INEDIT

Damm

CERVESADEMALTAT BLAT
AMB ESPECIES

ELBULLI—COSTA BRAVA—2008

?;:-
= —

OREADA PER FERRAN ADRIA

1 ELs MesTRrRES (uuﬂr ESERS DE DAMM

Imedit recomana el consum resporsable. Alc, 4,87,




MARE 100 7 0
NATURAL

PA FOGASSA
CLASSICA

PA FOGASSA
HULIIL'ER'EALS

panets que ajuden a controlar el colesterol... Acosta’t al_'
nostre forn de paidescobriras aquests pans i molfs m’es*}‘

sabor.. | nadal 205
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L’altra cuina
de casa teva

Brou de pollastre Canelons casolans Canelons d'anec Vieires
1 litre 12 unitats 4 unitats 2 unitats

Bones festes!

www.casamas.com O O © evitoscasamas




Perqué la teva llar respiria

w celebracié, prepara unes safates
' ben assortides de torronsi dolgos
y classics nadaléncs. Triomfaras!

' TORRG DE -
CREMA
J TALAHA

Rosco
DEVI I
AMETLLA
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Simpatica, xerraire i
alegre;la coneguda
Pilarih deixa per una

estona ‘el plomi i els llapis
de fusta sobre la taula

perparlar-nos de la seva
vida i dels seus projectes.

20 sabor. | nadal2o1s




En ey meuy dibuixo

magrada M,mn-pu-n?a-t

la higloria principal

que explico amb allies

de paral-leleg.

Acollidora, entranyable i plena de forga,
aixi €s la Pilarin. Als seus 74 anys, segueix
dibuiant amb la mateixa ilusié i energia
amb la que va comencar. Batejada per molts
com |'avia de Catalunya, molts nens han
crescut amb les seves histbries plenes de

tendresa i els seus personatges de galtes
vermelles i cara rodoneta.

Com esporta saber que diverses
generacions de nens han crescutamb els
teus dibuixos?

Em fa molta illusié. Pensar que et segueix
una generacié est bé, perd que en siguin
tres.. encara esta millor! | jo he tingut
aquesta sort. De totes maneres, aixd no seria
possible sense el suport d'algun empresari
que ha creput en mi. Penso que cada artista
necessita el seu comte Giell particular.

Diuen que ets |"avia de Catalunya...

Les Avies sén aquelles persones que
expliquen contes als nens, que parlen de
coses del passat.. i, en el fons, €s el que faig
amb els meus dibuixos. Encara que sembla
una mica pretensids dir-ho, em sembla que s
que podria ser una de les ivies de Catalunya.

Queé significa per a tu dibuixar?

Jo sempre havia dit que dibuixava per no
haver d'escombrar, de fregari de cuinar,
pergué sén coses que em famés mandra de
fer. En canvi dibuixar m'agradava i m'agrada,
moltissim. Crec que, de no fer-ho, ho
trobaria a faltar. Amés, penso que emva
molt bé. Em déna una espécie de repds, de
relaxacic.- Estic en un altre dimensid.

Quin treball tens ara entre mans?

Ara estic fent uns llibres d'espiritualitat per
anens amb el fildsof Francesc Torralba.
Agquests llibres responen a les prepuntes
més claus de la vida: qué faig aqui, per qué hi

séc, qué esperen el altres de mi, qué espero »*

SOPA TORRADA AMB PILOTILLES

facil la

INGREDIENTS PER A 4
Per al brou de pollastre

* 1 pastanaga * 1 porro

Per a les pilotilles

“Wgadall-ParadateFama
* 5al | pebre

Peral pa

ELABORACIO

1. Posa l'sigua a ura cllai fes-hi bullir
tots els ingredients del brou durant uns
45 minuts. Passat el temps indicat, cola el
brou i deia'l reposar uns 5 minuts.

2. Talla el pa alamines molt fines i
posa’l al fern a 180 °C durant uns

10 minuts o fins que quedi torradet.
3. Aunbel barreja la camn picada
amb ['ou, el julivert i I'all picadets;
assaona-ho amb sal i pebre. Treballa
la barreja i, si queda massa mullada,
afepeix-hi pa ratllat fins que tinpui la
textura necessaria. Fes les beles d'una
mida mitjana i arrebossa-les amb la
farina.

4. Frepeix les mandonguilles a una
paella fins que quedin ben enrossides.
Colloca-les sobre un paper absorbent
pergué deixin anar I'cli.

£+ Posa el brou novament al'ollajd,
quan arrenqui el bull, afegeix-hi &l pa.
Desfés-ha amb unes barnilles manuals.
Afegein-hi les mandonguilles i remena
el fons amb una espatula de fusta.
Deixa-ho bullir uns 10 minuts.

www.caprabo.com
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vt 0 dia a dia

Jo Cree que mai deixem de ter hens,
E t p% aduﬂ? el P@& UE-% e pfiﬂ encaia
('f{?-'ﬂfgff':'. UE& reaccip i’l& dﬁ. qu_q,n g;}_.g& Pght

¥» jodels altres.. Els faig conjuntament
amb en Francesc perqué en el moment de
comengar vaig pensar —juntament amb la
meva filla Marparida- que les preguntes
fonamentals de la vida les havia de treballar
amb alpuna persona entesa. Estan fets des

d'un punt de vista espiritual perd no religids.

Volem que elsllibres puguin ser acceptats
per qualsevol creenga religiosa.

Com definiries el teu estil?

Jo diria que intento reflectir la realitat perd
passada pel meu sedis. Sempre m'agrada
acompanyar la histéria que explico amb
altres de paralleles. En aquests llibres
d'espiritualitat també poso petites histbries
paralleles. Junt als protagonistes del dibuix
apareixen altres didistes, caminaires..

| elsnens ho capten tot?

5i. Els nens tenen una capacitat de mirar
diferent a la dels adults i troben totes
aquestes petites histbries paralleles. En
canvi, els adults sovint miren perd no veuen.

Diries que segueixes essent una nena?
Jo crec que mai deixem de ser nens. Et fas
adult, et fas vell.. perd encara conserves
reaccions de quan eres petit. Fas una cosa
determinada i dius: "Aixs ho feia quan
tenia & o 7 anys". i, em sento nena en molts
aspectes. Potser una micamés que l'altra
gent perqué sovint, per lameva feina,
m'he de posar en el lloc d'un nen. Elmeu
llenpuatge ha de ser facil perqué els infants
ho entenguin bé.

D'on treusla inspiracié?

Emve de la vida, de parlar amb la gent,

de visitar escolesi de llegirmolt. La
documentacid €s una part molt important
per a la meva feina. Crec que I'il Justrador ha
de fer areible alld que esti en el text.

Parlem de les feines que has fet?
Quinaésla teva preferida?

Ui, n'he fet tantes! Em va fer molta il-lusis
I'elaboracié un llibre sobre contes classics.
Dibuixava la pelosia, l'enveja, la penerositat..

sabor.. | nadal 205

Sentiments que en els nens hi sén molt
presents. També he fet una vaixella. Amés
de ser un suport molt diferent al paper,

és entranyable. Pensa que la vaixellabona
es posa en les grans celebracions, perun
aniversari, pel dia de Madal -

Has treballat amb molt suports...

Si. He treballat sobre cartrs, fusta, roba,
plastic, vinil_.. Per exemple, a Lloret de Mar,

a I'Hotel Monterrey, tinc sis habitacions
familiars amb els meus dibuixos en vinil. Sén
fantastics. També tinc dues esglésies amb els
meus dibuixos. Bé, tres, perqué també he fet
un petit oratori. Pensa que en tants anys he
tingut temps de fer moltes coses,

Digue'm algun treball que t'hagi

costat més de fer...

El que més m'ha costat de fer va ser un llibre
que varem fer sobre Hiroshima. Jo estic
acostumada a posar alguns dibuiros que fan
una mica de riure i la histdria d'Hiroshima no
convida a fer bromes.

Quin consell lideonaries als joves

que comencen en aquesta professis?
Qe dibuixin molt. Qué dibuixin amb la
iHlusis de fer-ho molt bé, de ferl'ocbrade la
seva vida, una obra genial... Perd també que
tinguin la humilitat de pensar: "El proper
dibuix sera millor que aquest". Jo crec que

si dius "séc perfecte’, aquest és el moment

T




en qué plegues. Per anar bé has de tenirla
iklusié que encara ho pots fer millor.

Tu encara la tens aquesta il-lusié?
De moment, si. | que durill!

Després de més de 50 anys de professis,
segueixes treballant com el primerdia.
Quin és el teu secret?

Penso que el motiu principal pel qual he
allargat la meva carrera professional és I'ajut
de |la meva filla Margarida. A mi ara em faria
molta mandra anar ales reunions editorials,
perd com que ho fa ella.. estupend! Aixd
em descarrega de la part més burocratica i
em quedo amb la part creativa. Es fantistic.

Qué creus que haguessis sigut

sino fossis il.lustradora?

Mo ho sé. Crec que essent ninotaire, com

a mi m'agrada definir-me, he endevinat

el sentit de la meva vida. De vepades te
n'adones que hi ha gent que no ha trobat el
cami que li hagués omplert. En el meu cas,
I'he encertat de ple i és una sort.

Parlem una mica de la cuina.
Tagradaestar davant del fogons?

Poc. Quan he cuinat no m'ha quedat massa
bé. Crec que la cuina €s un art. Quan et
queda bé i tothom et diu: "qué bo que
estal", tanimes a fer una altra cosa. En canvi,
quan no et diven res, caus en el desinim.

A més, he tingut la sort que al Joan, el meu
marit, li aprada cuinar.

Has escollit la sopa torrada amb

pil otilles com a plat preferit... Per qué?
Es un plat que agrada molt a casa. Amés, té
una histéria familiar ben bonica. Erauna de
les receptes que feia la Maria gran, una noia
que vivia a casa dels meus sogres i que feia
uns plats molt bons. Els germans del joan,
que sén molt gurmets, es llepaven els bigotis
amb els cuinats que feia la Maria i un dia van
decidir recopilar els plats que ella feia en

un [libre per a la familia. A més de la sopa
torrada, també hi ha el rap allagostat i el
pastis de paletes amb coco. Bonissims!

www.caprabo.com
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cuinar
-amb nens

. fets.a

El millor dels regals és un fet per tu. Per aixo, per a aquestes

festes et proposem que sorprenguis els teus convidats
amb aquests deliciosos detallets comestibles. Mmm...!

Cuina Victoria Turmo
Fotografia Alejandre Quevedao f Loft Works
Estilisme Rosa Bramana
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MELMELADA
DE CARBASSA
I hous
RECEPTA PAG. 26

GOMINOLES CASOLANES
AMB GELATINA

1. Posem els in| ents en un s .
mmﬁ,afoq\mdtsumdurantum 2. Greixem els motlles amb
10 minuts. Remenem el preparat  unes potetes d'oli i hi abogquem

_______________________ sense deixar-he bullir. el preparat. Introduim els motlles
2. Traiem el cassé del foc iho a lanevera durant 12 hores.
defxem reposar uns 2 minuts, 4. Desemmotllem les pominoles,

i Retirem amb una cullera la les tallem i les empolsem amb
erades per empolsar - peHicula blanca espessa que es el sucre. Les puardem en pots
oo forma sobre la superficie. petits de vidre,

WWW.Cap _ECI'H‘I 25
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GALETES
DE NADAL
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+
facl  1a2€  refrigeracis

INGREDIENTS PER
A40-50 UNITATS

Per al glacejat
*Idinde.

-Unesgotetesdelmona
*200gdesucredellustre

Peraladecoracié

= Llapis pastissers de diferents
SO e
* Pastilles dexocolata de colors

ELABORACIO

1. Preescalfem el forna
180-185°C. Disposem la mantega
en un bol ila batem bé amb el
sucre. Hi afegim els ous, un a un, i,
tot seguit, hi posem la vainilla. Ho
barregem be.

2. Hi incorporem la farina
tamisada i ho seguim remenant fins

Tria bo,
tria S

Projecte educatiu

Caprabo _
per a l'alimentacid
saludable

5l ja sou ambalxadors saludables,

que quedi una massa homopénia.
Agquesta massa no s'ha d'engamar
als dits. La separem en tres
porcions. Aunad'elles, hi afegim
la ratlladura de taronja i, a Faltra,
€l coco ratllat. Ho barrepem béi
formem tres boles. Emboliquem
les masses en film transparent

de cuinai ho deiem refredar un
minim d'1 hora.

3. Estirem les masses sobre

una superficie lleugerament
enfarinada (perqué no
s'enganxin al corrd, hi colloquem
un film transparent al moment
d’estirar-les).

4. Amb l'ajut d'uns motlles
divertits, tallem les formes
desitjades. Disposem unrectangle
de paper de forn sobre una safata
i, per sobre, hi colloguem les
galetes. Lesfem coure durant uns
12-15 minuts aproximadament.

£. Transcorreput el temps
indicat, les retirem del forniles

deixem refredar.

&.Per al placejat, batem la dara
d'ou amb unes barnilles fins que
s'espessein, hi afegimla limona
i ho sepuim batent. Passats uns
minuts, hi afegim el sucre de
llustre a poc a poc. Ho sepuim
remenant i hi incorporem sucre
fins que les barnilles no depotin,
T.Quan les paletes sipuin fredes,
les comencem a decorar amb
l'ajuda dels llapis pastissers, el
glacejat i les pastilles de xocolata.
He deixem sclidificar i les
guardem a bossetes de regal.

consulteu les bases del concurs ala pagina web.
www.caprabo.es. Animeu-vos a participart

MELMELADA
DE CARBASSA
T NOUS
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INGREDIENTS
PER A2 POTS MITJANS
“500gdecarbassacrua
=250gdesucre
= El suc de mitja limena.
“l1bemadevainila

ELABORACIO

1. Rentem bé la carbassa, li

traiem les Havors i la trossegem
aquadrats. Tot sepuit, la posem
en un beli hi afegim el sucre. Ho
deteemn macerar unes 3 hores.

2. Introduim la carbassa, el suc
de llimona i les Havors de la beina
de vainilla en un cassé i ho fem
coure, a foc lent, durant uns

40 minuts o fins que es desfaci i
canvii de color. Es important que
anem remenant la barreja de
tant en tant, perqué no s'enganxi,
i que 'anem abafant amb Fajut
d'una cullera de fusta perqué
quedi com un puré.,

3. Un cop la carbassa sigui

cuita, piquem les nous i les
afepim al cassé. Ho deiem

5 minuts més al foc.

4. Per fer la conserva, aboquem
la melmelada en pots de vidre
esterilitzats en aipua bullint. Els
tapem i els donem la volta fins
que es refredin. Un cop freds,
els fem bullir al bany Maria, uns
20 minuts, i els deixem fins que
es refredi l'aigua.

POTS: M AT UR&; PLAT 5 WA ESTUDI
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ELABORACIO i
1. Disposem les ametlles a
una paella, afoo mitja, iles
delem uns minuts fins que
agafin un toc daurat, Lesanem |
| rememant constantment amb
E,RDC,A“T i ynaculitradefusta, perqué; |
|| meescremin, | i
D’AHE“_LES | 2. Col-loquem el sucre el suc
il @ ‘| de llimana colat auna cassela
P S o4 una paella de fons grufxut!
D,E ! rti' @ | | ||| escalfem |a barrefa, a faclent, i
30"« ||| fins que es formi ¢| caramel i
Tepos|| | apafi un to daurat (perd sense. | |
INGREDIENTS L ||| que s'enfosquetri). Tok seguit, ||
PER A 8-9 UNITATS L hiafegim 2 mel i ho remenem,
= 300 g d'ametlles crues || [/BaHlincorparem les ametlles
_pelades iho barregem amb una etllera
*500gdesucre | de fusta. Ho 'cuinem un parell
| eHsued'tlimona | 1|1 de minuts sense parar de
33 cullatada sopaea demal 141 || nemenar. (i
13 4, Aboquem el prepar:jft"g i
enuns meotlles de iIIi:o_ilﬁ_’ s
rectangulars | escampem .! ‘
bé la barreja. Anivellem la
|| superficie amb una espﬁflil_]ial |
detcem que esrefredi. | |
E.Embelicuem el :ru:i]l'll*tfamb
paper i formem paq u'eitg;t-s:de
regal; 41

mitjana 3as5=

CROCANT
DAMETLLES




a I'hora de comencar qualsevol celebracié.
&, estan bonissimes. Tasta-les!

Cuina Beatriz de Marcos Fotegrafia Alejandro Quevedo / Loft Works Estilisme Rosa Bramona
Assessors nutricionals Menja Sa
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SOPERA: VB ESTUDI

SOPA D'OSIRES
ANB ARROS TNTEGRAL

@0

mitjana 5a7¥«

INGREDIENTS PER A 4
Slzpmmes

sapamtes

=2 cebes

-500 ml debroudeverdures

. lﬂﬂ-gdarrbslnm_gral

- 50 g de pernil baric tallatatires

= Unes fulles de julivert

. 4ctilerades d'oli d'dhlamge mra
o 5al

ELABORACIO

1. Renta bé les ostres, col-loca-les
a una olla cobertes amb una mica
d'aigua i cuina-les durant 5 minuts
fins que s'hagin obert. Reserva el
liquid de coccié i separa la carn de
les petxines.

2. Pelales patates i les cebes i
renta-les. Pica la ceba i talla les
patates a dauets. Sofregeixla ceba
a una cassola amb tres cullerades
d'ali durant 5 minuts a foc lent,
afegein-hi les patates i cobrein-ho
amb el brou i el suc de les ostres.
Fes-ho coure 20 minuts fins que les
patates estiguin tendres. Tritura-
ho bé.

3. Mentrestant, disposa l'arrés
integral a un cassé amb aigua i fes-
ho coure sepuint les indicacions de
l'envas.

4. Afegeix al brou l'arrds cuit i la
carn de les ostres. Deixa-ho bullir
5 minuts més. Salta les tires de
pernil 2 una paella amb oli fins que
quedin ben cruixents.

£. Serveixla sopa amb el pernil
cruixent i unes fulles de julivert.

Energia 263,5 keal
Proteines ¥ p

Hidrats de carboni
32 p; dels quals,
sucres 3,3 p
Greixos 11,3 p;dels
quals, saturats 1,7 g
Fibra23 p

5al1p

VALORMUTRICIONAL

gy 7

DE REMOLATXA
T MENTA

ﬁ?@o

fadl lads

IMGREDIEMTS PER A 4
* 2 remolatxes crues

2 porros
-Iicddecabdell

« 4 cullerades d'clt d'oliva verge
.m T T TP

ELABORACIO

1. Renta totes les
verdures, excepte la
remolatxa cuita, talla-les
2 la juliana i sofregeix-les
a una cassola amb quatre
cullerades d'oli durant
uns 5 minuts. Cobreix

la cassola amb 1 litre
d'aigua, sala-ho i deixa
coure les verdures durant
uns 40 minuts a foc suau.
1. Renta unes fulles de
menta sota el raip d'aigua
de l'aixeta, ebuga-les

i afegeix-lesala sopa.
Sepuidament, tritura tot el
conjunt. Passa la sopa de
remclatxa per un colador

Xinés per aconseguir una
crema fina.

3. Talla la remolatwa cuita
a taquets molt petits.

#. Posala sopaen bols i
decora-la amb els taquets
de remolatxa i unes
fulletes de menta.

Energia 167 keal
Proteines 5,2 p
Hidrats de carboni
17,3 g; dels quals,
sucres 14,5 g

Greios 10g; dels quals,
saturats 1,3 p

Fibra 5,6 o

Sal 14

VALOR HUTRICIOMAL

www.caprabo.com
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SOPETA DE PATATES
AMB GAMBETES

oy ,-"'_,:-.":‘-h\ I_.-"T‘\\

b fis -
[as] \-1553_:) el
facil la5=

INGREDIENTS PER A 4

sabor.. | nadal 205

ELABOR ACIO

1. Elimina la part verda i les
arrels del porro i retira la
primera capa. Renta'li tallal a
lamines. Pela les patates, renta-
les i talla-les a trossos. En una
cassola amb tres cullerades
d'cli d'cliva, sofregeix el porro
durant 5 minuts, afegeix-hi les
patates, remena-heo i cobreix

ho amb el brou de verdures.
Deixa-ho bullir durant 20
minuts fins que les patates
estiguin tendres. Rectifica-
he de sal i tritura-ho fins
aconseguir una crema fina.

2. Renta les cues de les pambes
i asseca-les bé. Pela els prans
dalli pica'ls. Renta €l bitwo i
talla'l a rodelles. Sofregeix els
alls i el bitwo a una paella amb
dues cullerades d'oli durant

3 minuts, afepeix-hi les cues
de les gambes i cuina-ho tot
durant 3 minuts més.

HUTRICIO

SABOROSES 1
RECONFORTANTS

Les sopes | cremes sén els
entrants perfectes per
comengar qualsevol ment

de Hadal. A més, duranttot
I'any sén una opcid excel-lent
a I'hera d'equilibrar els menis
de la familia.

» En estar preparades
principalment amb liquids,
ajuden auna correcta
hidratacid de I'organisme.

A mdés, a I'hivern, comestan
calentones, ens reconforten.

= Peralasevaelaboracis es
pot fer servir una gran varietat
cle verdures | hortalisses de
temporada, cereals (que
paden ser integrals) i llegums.
Gracies aaquest fet aporten
les vitamines, minerals, hidmats
de carbonii fibra que el cos
necessita.

» Lessopes, excepte aquelles
en qué s°hi afegelxen aliments
molt rics en grelx (pore,
xorigo...), tenen mokt poques
calories esn proporcié al

seu volum. Per tant, sén
compatibles amb les dietes
hipocalbriques.

« Perqud encara siguin més
saludables, és preferible fer
servir olid'aliva a l'herade
preparar-les i no excedir-se
amb la sal.

3. Serveix la sopa en bols

i acompanya-la amb les
pambetes picants i, si vols, amb
unes fulles d'anet picades.

b

Energia 458 local
Proteines 35,7 p
Hidrats de carboni

58 g dels quals,
sucres 28 p

Ee
=

HUTRI

Greixos 13,5 g; dels quals,
saturats 18 p

Fibra & p
S5al0%g

L
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a la teva vaixella——

NETEJAMAQUINES
FINISH

Gracies a la seva farmula
de doble accio:

» Elimina |a bruticiaii la calg
amagada

» Neutralitza les males olars

Per a un rentavaixella net i uns
resultats brillants, utilitzi una vegada
al mes Finish Netejamaquines.

ABRILLANTADOR
FINISH

L‘abrillantador Finish
Brillantor i Proteccio,
que actua en el cicle d'aclarit

* Combat les marques d'aigua
« Accelera l'assecat

Aconsegueix una vaixella seca
i brillant utilitzant |'abrillantador

i Finish en cada rentat.

500 mil

| w

5.8t
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S Aciuest Nadal ¢onfia en les nostres mafl'ques'pr&:pies“ERII-Z)‘SKI- Amb ™
: elles pt::ts preparar mentis d'altissima quahtat a uns preus |n|gualables.

': Cuina Beatnz dp Marcbs Fotograﬁa Alr:Jan dro Quevedo 1] Loﬁ Wcurks Estlllsn;le Rosa Bl;am:::na

PASTIS SACHER
EiEU:.{[ SELEQTIA
AME COULJS DE
FRUITS VERMELLS
RECEPTAPAG. 34 &

32 sabor.. | nadal 2015




MOUSSE DE FOIE
GRAS AME CHUTNEY
DE PINYA

. RECEPTAPAG, 24

POLLASTRE
AMB LIAGOSTINS
RECEPTA PAG. 24

Bloc de foie gras d'anec

(pesnet 100 g).
D'EROS5KI SeleCtia.

R pEmm

Galetes

de blat
Diigestive.
D'EROSKIL.

£ EROSK])

Brou de verdures.
'EROSKL

Pastis Sacher (10 racions).
D'EROSKI SeleQitia.

www.caprabo.com 33
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POLLASTRE AMB LLAGOSTINS
2 © @

facil la3s 1h 10

INGREDIENTS PER A 4

MOUSSE DE FOTE GRAS :;ﬂaawhriegulr una barreja uniforme.
AMB CHUTNEY DE PINYA 2t LA L S 4-5:;:;;ixelpoll=strealammh,mhreix4c-

amb el broui una fulla de llorer. Cuina-ho

([B @ @ ELABORACIO durant 15 minuts, afepetc-hi la picada,

A 1. Elimina la pell del pollastre, renta’l, remena-ho i fes-ho coure durant
faeil lals rof I_Iué;'mﬁ eiuga'l bé i salpebra'l. Pela els lagostins i 10 minuts més. Al darrer moment,

= ' reservan les cues. Pela las cebes i pica-les. incorpora-hi les cues dels llaposting i rectifica
INGREDIENTS PER A 4 Renta els tomaquets, partei-los per la el punt de sal. Remena-ho i retira-ho.

meitatiratlla la polpa. Deina-ho reposar uns minuts abans de servir.
2. A una cassola amplia engreixada amb sis
cullerades d'oli d'cliva, sofregeix el pollastre

fins que estigui lleugerament enrossit i ?AS'TS SACHER ERUSKI.

retira’l. Al mateix oli, sofregeix lleugerament

Per al chutney de pinya les cues dels llagostins i retira-les. Afegeix a SELEGHA AMB E:DUL].S
*3tdllsdepinya la cassola la ceba i fes-la coure durant DE FRUITS '.J'ERMEU_S

10 minuts; quan s'hapi enressit, incorpora-hi

.................................... AEROSKI  eltomaquet atllat fes-ho coure 10 minuts
més, fins que s'hagi evaporat I'excés de ET\‘

ficquid. Acdl  1ale 10°
3. Pela els alls i sofregeix-los durant uns
minuts, retira’ls | cobloca’ls a un morter INGREDIENTS PER A 10 RACIONS
juntament amb la llesca de pa fregitiles
ELABORACIO ametlles; treballa-ho amb la ma de morter

1. Talla el foie pras a dauets, posa-ho a un
cassé i aboca-hi la nata per sobre. Escalfa

tot el conjunt i fes-ho bullir. Remena-ho fins
que el foie es desfaci. Retira-ho i deixa-ho
refredar un minim de 2 hores.

2. Per al chutney, talla la pinya a trossets

i posa-la a un cassd amb les espidies, el
vinagre, el sucre moré i el gra d'all. Fes-ho
coure tot fins que s'espesseix i s caramellitzi
lleugerament.

3. Amb I'ajut d'unes varetes elctrigues,
munta la nata i e foie gras fins a obtenir una
mousse cremosa. Pica les galetes i esmicola

les nous. Omple els pots, posant a la base el
chutney de pinya, després la mousse de foie
gras i, finalment, empolsa-he amb la galetailes
nous picades.

ELABORACIO

1. Renta els fruits vermells i ebuga’ls
lleugerament. Disposa 100 g d'aquests fruits
aun cassd, afegeichi 50 g de sucre i deixa-ho
bullir durant uns 5 minuts. Tritura-ho i passa
la barreja per un colador xinés perqué quedi
una salseta fina.

2. Al moment de servir, pinta la base del plat
amb el coulis de fruits vermells i disposa per
sobre una porcié del pastis. Decora-ho amb
la resta de fruits vermells i fulletes de menta.

sabor.. | nadal 205



L.a millor uahtat
a molt bQI #

excel- len;t relacié quailt
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1 Bloc de fole d'anec. 2 Ol d'oliva verpe extra. 3 Suc de magrana. 4 Fllets d'aneova en ofl doliva. 8 Ventresca en all dolva
& Pamates fregides a l'estil radicional. ¥ Formatpe de cabra semicurat @ Pebrots del pigquillo DO de Lodesa. # Crema de aceto balsamico di Modera IR
10 Salm fumat roruec: 11 Raviol amb bolets del besc, 12 Trufes dexocolata belpa, 13 Pastis Sacher.
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“sera el teu millor aliat aquestes festes.
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Cuma Drani Muntamer

FotografiaAlejandre Quevedo / LrﬁtWr:rks
 Estilisme Rosa Bramena
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o COMPRA

Amb un cap enorme i una
boca molt ampla, amb
abundants dents i llavis
carmosos, el rap €s un peix
que no passa desapercebut a
la peixateria. Es pot comprar
sencer o només adquirir-ne la
cua, molt preuada, que es ven
sencera, a rodanxes o a lloms.

O A LA CUINA

El rap €z exquisit de qualsevol
manera. Es pot preparar

ala plana, al forn, puisat,
arrebossat, al vapor...i sempre
queda bé amb qualsevol
puarnicié. Els caps s'aprofiten
per fer sopes i brous,

perqué els déna un gust
incomparable.

O PER ALS NENS

Per la consisténcia de la

sewva carm, ferma i saborosa,
ipracies al fet que les seves
espines sén facilment
detectables, el rap resulta
perfecte per als nens. Una
bona idea és presentar-lo
en broquetes o amb salsetes

suaus, com la de cava que
oferim a aquestes pagines.

Ric en proteines d'alt
valor biologic, el rap
s'engloba dins el grup
dels peixos blancs.
Conté, a més, vitamines
del grup B, comia
B1,B3iB9,itambé
minerals com el potassi
i el fosfor

RAP EN SALSA
DE CAVA T RAIM

2 @ @

facil lass 25

INGREDIENTS PER A 4
*4llomsderapde 150 pcadaun

ELABORACIO

1. Escalfa una paefla amb una cullerada
d'olii marca els lloms de rap per tots els
costats. Retira'ls.

L. Incorpora les escalunyes a la mateta
paella i sofregeix-les 5 minuts. Aboca-hi
el cavai deixa'l evaporar durant 5 minuts.
Tot sepuit, posa-hi la maicena dissolta en
un got amb aipua freda i deixa-ho coure
durant 2 minuts sense parar de remenar
o fins que s'espesseid.

3. Afegein-hiels lloms de rapiels

raims tallats a quarts. Salpebra-ho i
fes-ho coure 5 minuts més. 5i la salsa
s'espesseix massa, incorpora-hi una
mica d'aigua o de brou de peix. 5i vols,
serveix-ho amb una mica de julivert.

www.caprabo.com
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avui tenim...

Gani

Un dels plats estrella del Nadal és, sens dubte, el garri rostit. La seva pell cruixenti

torradeta, i la seva carn, sucosai molt tendra, faran les delicies de tots els comensals.

Cuina Dani Muntaner Fetegrafia Alejandro Quevedeo | Loft Works Estilisme Rosa Bramona

sabor.. | nadal2ms
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0 COMPRA

Sacrificat abans de ser deslletat,
¢l garri que normalment

trobem a les botigues té una
edat mixima de tres setmanes
iun pes,en canal, de 3,5 a & kg,
Al moment de la compra, cal
fixar-se en qué la seva pell sigui
homogénia i neta, de color blane,
cremos i ceri. La carn, que és
molt tendra, presenta un color
lleugerament rosat, blanc i nacrat.

AME AIGUA
1SAL

El garri rostit al forn és un dels
plats estrella de la pastronomia
espanyola. A Segbvia
normalment s'elabora de la
manera més sorprenent i natural:
només amb aipua i sal coma
ingredients bisics i sense que

la pega toqui en cap moment
Faigua. D'aquesta manera tan
senzilla, la pell adquireix una
textura cruixent i torrada, i laseva
camn, extremament sucosa, fales
delicies de tots els convidats.

MARIDATGES

Tot i que la carn del garri se sol

GARRT FREGIT
AMB POMES ACIDES

@& o

rotlles amb cada tres i lliga'ls amb fil

de cuina.

2. Colloca els trossos a una safata de
forn, juntarment amb el pebre en gra i uns
branquillons de romani. Cobrei-ho amb
I'cli d'oliva i el greix de porc i confita-heo

maridar amb vins nepres, i ire 0 alforn a 100 =C durant unes 4 hores.
Aot seue;.utgp;és mitjana mésdeTE  onftat 3. Colloca els ossos del garri a una safata
preferible un vi adid. Pots optar INGREDIENTS PER A 4 de forn i torra'ls a 200 *C durant

pels negres joves, pels blancs *lparride4,5kg 15 minuts. Posa els ossos amb els

gallecs o, fins i tot, per escumasos “2culleradesdepebreengra  vegetals peral brou aunaolla i flameja’ls

com el cava.

= Uns branquillons de romani

amb el brandi. Cobretc-ho amb aipua i
fes-ho bullir durant 2 hores. Cola-he i

*500 gdegreixdeporc  ~ torna-hoa posar al foc fins que redueixi
=1 paquetdewgetalspa’abmu_u_u__“___ una vuitena part. Filtra-ho i deixa-he
) -Ig_ntdehmru:ll _ refredar. Reserva-ho.
Amb una major + 2kg de pomes Granny Smith 4. Talla els rotiles de garrf a porcions i
proporcié d'aigua que “50pdemantega frepeix-los en oli ben calent fins que la
la carn de porc, el garri *Saltpebre ~ pellestigui cruixent.
destaca P‘-‘l seu alt E. Salta grills de poma amb un pessic
contingut en proteines. ELABORACIO demantegs.
o R : 1. Talla el garrd, separant les cuixes, 6. Escalfa el suc reduit i lliga-ho amb
Tambe BA-FIR S patmem, les espatlles i dos trossos de cada una mica de mantepa.
fosfor, seleni, tiamina i costellam. Desossa’l amb molta cura i 7. Serveix el garrf amb els grills de
vitamines del grup B assaona’l amb sal i pebre. Forma uns pomai lasalsa.

www.caprabo.com 39




Capra boacasa.com

El teu supermercat a la butxaca

Compra a qualsevol hora
| des de qualsevol lloc

&

Comenca la teva Rebras 21€ en dtes.* Bescanvia'ls
experiéncia com per a les teves al nostre Web
a nou usuari. 3 properes compres. o App.

*Descomptes directes per a nous usuaris a capraboacasa.com

200 @

capraboacasa.com

Registra't
App

Descarrega l'App de capraboacasa
Més facil i rapid
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Cuina Beatriz deMarqps ; Mg
Fotograha Alejandro Quévedo f Loft Warks
Estilisme Rosa Bramona

TAPETA DAMANIDA
DE POP AMB MONGEIES
BLANQUES

[INGREDIENTS PER A 4 PERSONES]

Fem coure mongetes blanques (300 g)iles
escorrem bé. Tallem pop cuit (200 g) a rodanxes

i el reservem. Rentem les hortalisses (Vi carbassd,
1 pastanaga | 50 g de mongetes verdes). Pelem

¥ ceba morada. Piquem totes les verdures

molt petites, a la bruncise, Disposem lacebaila
pastanaga a una paella amb 3 cullerades d'oli
dalivaiho sofregim durant 3 minuts; i incorporem
el carbassé i bes monpetes verdes i ho cuinem durant
2 minuts més. Ho assacnem i hi abogquem 50ml de
vinagre de poma. Ho fem bullir T minut més i ho
retirem. Ho deixem entelzeir, hi afegim 50 ml d'oli
dolivaiho emulsionemamb cura amb les verchures
escabetxades. A un bol, barrepem les mongetes
blanques amk les rodanxes de pop i he amanim amb
lavinagreta: Ho servim enbols petits | ho decorem
amb alguna fulla de julivert.

CANAPE AMB TARTAR DE TONYLNA

[INGREDIEHTS PER A 4 PERSONES]

Rﬁﬁéﬁh’;‘r}rlna vermella (300 g), I'ebauguem be, la allem a filets il
piquem ben petita. Pelem Vi ceba tendra i la piquem. Colloquemila tonyina
picada 3 un bol Hi afegin 1a ceba tendra, 19 culleradeta de ratlladura de
llima, 2 cullerades de salsa de sojaiunapunta de gingebre fresc ratllat.
Remenem fins que s'integrin tots «ls ingredients i ho deixem macerar durant
1 hora, Untem els crackers amb el tartar de tonyina i els decorem amb uns
germinats de ceba. 5ivolem, els acompanyem amb una mica de wasabi.

g WAIXELLES: VB ESTUDI
]
=

nadal 2015




DE PEBROTS

[INGREDIENTS PER A 4 PERSOMNES]

Tallem pebrots rostits (200g)a
trossets. Pelem 1ceba, la piquem
ila sofrepim a una paslla amb 2
cullerades d'oli durant 5 minuts,
a foc suau. Hi afegim els pebrots
rostits i ho fem coure, remenant,
durant 5 minuts mes. Batem 1 ou a
un kol hi afegim 1 logurt, farina
Iintegral (100 g), els formatges
ratllats (100 g de cheddari50g
de parmesi), 1 culleradeta de
salsa worcestershire, un pessic
d'orengal un de pebre maélt.
Remenem fins que s'integrin tots s
- Ingredients, hi incorporem Y sebre
' de llevat en pels, ho remenem i he
Mrecnﬁquem de sal. Preescalfem el
forn a 180 *C. Greixem uns motlles
petits per a mapdalenes amb olii els
farcim amb la massa fins aarribar a
tres quartes parts ce la seva capacitat.
Els introduim al forn 20 minuts. Els
ratirem, els deixem entebeir i els
desemmotllem.

ALVOCAT AMB
PALETS DE CRANC

[INGREDIEMTS PER A 4 PERSOMES]

Partim 2 alvecats per la meitat, els traiem la carn i

la piquem. Pelem 1 ceba tendrai també la piquem.
Rentem tomaguets eirera (200 g) i els tallem a
trossets. Posem la polpa de l'alvocat, |a ceba tendra
iels tomagquets a un bol; ruixem tot &l conjunt amb el
suc d'1 limeona, perqué no s'oxidi, i rectifiquem =l
punt de sal. Tallem palets de cranc (150 g) a lamines
iels afegim al bol ambs 3 cullerades de malonesa i
cibulet picat. Ho remenem perqué s'integrin tots els
ingradients. Rectifiquem 'assaonament. Ho servim en
bols individuals i he decorem amb unes fulles de ruca
iunes redelles de rave.
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Fotografia Alejandra Quevedo / Loft Works

. Estilisme Rosa Bramona |

SURE DE BACALLA
*x & @&

fadl la3= el

INGREDIENTS PER A 4
* 2 grans d'all

* 200 g de bacalla dessalat
= 100 ml de crema de llet

* 150 p da salsa belxamel

= 2 ous

= 5al 1 pebre

sabor.. | nadal 2ms

ELABORACIO

1. Aboca 2 cullerades d'ali
d'oliva a una paellai fregeix-hi
els grans d'all laminats. Un
cop fregits, afegeix-hiel
bacalla esmicolat (reserva

80 g} i ofepa'l. Incorpora-hi

la crema de llet |, justament
abans que comenci a bullir,

retira la preparacid i tritura-la.

Deixa-larefredar.

1. Preescalfa el forna 180°C.
Barreja la beixamel amb

els rovells d'ou 1la pasta de
bacalla. Després, incorpeora-hi
les clares d'ou semimuntades
amb molta cura. Rectifica-ho
de sali de pebre.

3.Unta els motllesamb
mantega i farceix 3 parts

de cada un amb la barreja,
amb cura de qué no baixi.
Posa-he al forn uns 10 minuts
o fins que el suflé estigui
enrossit | cuit a 'interior.
Acompanya-ho, si vols, amb
ceba confitada.




Disposa els capsauna
paellai salta'ls. Tot seguit,
afegebi-hi el brou | deixa-les
bullir & minuts. Cela-les i
reserva-les.

1. Saltales cues de pamba
amb sal | pebre i retira-les
rapidament.

GAMBES AMB
LLET DE €OCO
T ESPECIES

* © @
facil lasE 30

INGREDIEMTS PER A 4
= 24 pambes i

* 120 ml de broude marisc
I pelx de roca
s 7 cebes tendres fines

® 2 alls tendres fins

s 120 ml de llet de coco
= Pall de llima

= 1 bitxe frasc

= 10 g de jullvert fresc
=20 g de corlandre frasc
*Oli de gira-sol

= 5ali pebre

ELABORACIO

1. 5eparales cues de
les pambes dels caps
i treu-los |'intesti,

la llima i el bitxo. Deiba-ho
reduir a |a meitat. Posa-hi
les gambes i el julivertiel
coriandre picats. Rectifica
I"assaonament i serveix-ho.

3. Ala mateixa paella,
afegein-hi la ceba i l'all tallats
alajuliana. Un cop ofegades
les verdures, afegeix-hi lallet
de coco, el brou, la pell de

h T

ElFumet de marisco y
pescado de roca Aneto ds
Ideal per preparar sopes,
pulsats, salses marineres,
armossos |, finst tot, la millor
sarsuela. Tasta'l!

www.caprabo.com
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facil Tass 30

INGREDIEMTS PER A 4

Per als minicanelons

=14 kg de cuines de pollastre

* 300 g de cammagrade porc

* 200 g de camn de vedella
*200g de ceba* 2 cabeces d'all
=200 g de tomaquet= 1 fulla
dellorer = 100ml de brandi

* 3 litres d'aiguamineral = Sal

1 pebre » 1 caixa de lasanya

precuitas 150 gde p: :
ratllat F

sabor.. | nadal 205

. 150 gd@ furmatgﬁ crem-a.
*5al1 pebre

ELABORACIO

1. Talla les carns, salpebra-les

i fes-les enrossir en oli d'eliva.
Un cop s'hagin enrossit,
incorpora-hilaceba a dausiels
alls. Ofega-ho tot i afegeix-hi el
tomacguet, €l llorer i el brandi.
Deixa evaporar I'aleohol i
abeoca-hil'algua. Tapa-hei
cuina-holentament. Quan

remena-ho durant 1 minut

a foc mitja. Afegete-hilallet
calentaisegueir-ho remenant
fins que es dissolguin els
peossibles grumolls. Deixa-ho
coure, mentre remenes de
tant en tant, uns 10 minuts o
fins que la salsa s'espesseixi
Salpebra-ho.Barrejala
beixamel amb la carn per
donar-li un to cremas.
Rectifica l'assaonament.

3. Cuina la pasta de lasanya

© &n aigua abunda

bé icol-logad

paella, afegeix-hila crema de
llet i remena-heo bé perque
s'integrin els sabors. Tot
seguit, afegeir-hi el formatge
crema i torna-he a barrejar.
Salpebra-he.

5.Serveixels canelensambla
crema d'espinacs | una mica
de parmesa per sobre. 5i vols,
ho pots acompanyar amb
unes verduretes (pastanaga,
carbasso i porro) talladesala
juliana i saltades ala paella.

5 FAT Az ACME
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LECCION

AlTUCO

El COLOR llega a la Real Casa de la
Moneda con la Ill Serie Tesoros de
Museos Espafioles, con obras del
Museo Nacional del Prado y del
Museo Real Academia de Bellas Artes
de San Fernando.

En esta serie, y como NOVEDAD,
encontramos el COLOR en el anverso
de su Cincuentin con “La Primavera”
de Arcimboldo y en el reverso con
el “Retrato del Cardenal Borja" de
Velazquez.

o]

Ademas de esta innovadora moneda, la coleccion se completa
con una meneda de oro de 8 escudos dedicada a Goya y otras
3 monedas de 8 reales en plata con reproducciones de Federico
Madrazo, Rubens y Tintoretto,

* En estos precios estd inchaco of (VA y son wilkidos én of momendo do i publicacidn del anuncic, que podin ser mocificados an funcidn da s colimaclones da los motales o de s iImpusstos aplicabies.

La Tienda dal Museo dulian Liorents
Dostar Esquanda, 36 Espoz ¥ Mina, 15
28000 - Maddid 28012 - Medrid
Tal: 91 566 65 42 - I 566 67 52 Tal: 91 531 08 41
Fac: 1 586 66 B8 Fax: 91 531 10 62
Tienda del Asropuerta Edifil

Adalfo Sudrez Bardadores, B
Macrid-Barajas 28013 - Madrid
Terminal 1 - Zona Mo Schangen Tal.; 91 368 42 71

Tel.: 81 306 65 28 Fase: 91 366 48 21

Tal: 83 270 1044
Fa: 53 847

Editil
D006 . Barc

- Barceiona
Tul,; 53 487 02 DO
Fax. 33 487 03 &2

www.fnmt.es/tienda de Moneda y Timbre
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Cuina Jordi Anplii Beatriz de Marcos

Fotografia Alejandro Quevedo f Loft Works

Estilisme Rosa Bramona

LLAMANTOL
AMB SALSA
DE SARA

oy P ! : ! N
J (4 .I"{?'f'-_"' oF 4 )

faidl mésde7= 20

1R8] |

INGREDIEMTS PER A 4

Per ala salsa de safra
sdgransdall
*120gdeceba

sabor.. | nadal 2ms

* 100 g de tomaquet

* 50 ml de brandi
1fulladellorer
* 1litre de brou de pelx
# .S;fra aigus‘r

50 gd'ametllaen pols torada

150 ml de cremadeller
* Sal | pebre
= Olid'aliva

ELABORACIO

1. Parteix els lamantols per

la meitat, salpebra’ls i pinta’ls
amb I'cli d'oliva. Disposa'ls per
la banda de |a carn sobre una
planxa calenta | marca'ls. Quan

s'hagin enrossit, déna'ls la volta

i fes-los coure 2 minuts més, Si
el llamantol £s molt gran, pots
acabar la coccid al forn.

1. Per a la salsa, pelaels prans
d'alli la ceba. Pica els alls i talla
la ceba a rodanxes i fes-los
enrossir a una paella amb una
mica d'oli d'oliva. Incorpora-hi
el tomaguet tallat a daus i fes-ho
coure bé. Tot sepuit, aboca-hi el
brandi i detka evaporar l'alcohol.
Afepein-hila fulla de llorer i
mulla-ho amb el brou de peix

Fes-ho coure durant 10 minuts i
cola-ho. Reserva-ho.

3. Disposa els fils de safra a

una paella i torra’ls durant uns
minuts. Afegeix-hi 'ametila

en pelsi el brou de peix
reservat, Deixa concentrar e
saber i incorpora-hi la crema
de llet. Deixa-ho coure fins
obtenir la textura adequada i
condimenta-ho amb sal i pebre.
Sivols, cola la salsa resultant.
Serveix el llamantol amb la salsa
de safra.
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CUIN A: JORDI AN GU (LLAMANTOL AME SALSA DE SAFRAISALMO ARB SES ARG PLATS, COPES: ACME

SALMD
AMB SESAM
I CIIRICS

* @ e

facil 3as5£ 20+
marinat
INGREDIEMTS PER A 4
Per al salmé marinat
= 4 supremes de salmé
de 180 g cada una
* 500 g de sucre
& 200 g de sal
= Ratlladura d'aranja, llima
I taronja
*75 g de sksam blanc

Per al carpaccio

=] aranja

+ 1 1lima

* ] taronja

* 100 ml d°oli d'oliva
= 50ml de mel

Per emplatar
* Unes fulles d'alfabrega fresca
* 5ali pebre

ELABORACIO

1. Per al marinat del salmé,
renta bé la pell dels citrics
iratlla’ls finament. Barreja

el sucre amb la sal i les
ratlladures de citrics. Posa el
salmé a la marinada durant 3
hores. Passat el temps indicat,
retirala marinada i reserva el
salmé.

1. Acaba de pelar els citrics

i talla'ls a rodanxes molt
fines. Deixa'ls reposar enuna

barreja d'eli d'eliva i una mica
de mel durant 5 minuts.

3. Disposa el salmé auna
safata de forn amb el sésam
persabre. Deixa-ho coure a
180 *C fins que estigui cuit
(uns 6-8 minuts).

4, Distribueix el carpaccio
de citrics en una safata de
servei |, per sobre, col-loca-hi
el salmé. Salpebra-ho, si cal,

i decora-ho amb unes fulles
d'alfabrega fresca.

www.caprabo.com
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LOBARRO FARCIT
* © e

facil TaSe 35

INGREDIENTS PER A 4
=3 filets de llebarro
=2 grans o'all
=2 cebas tendres
* 1 pomas
= Unes fulles de julivert
I de farigela
=Unes tiges de cibulet

sabor.. | nadal 205

goengai fartpala 1,

*50 g d'avellana torrada
granulada |

*100 g de nablus

+1 llimana

+Olid'oliva

® 5al

ELABORACIC

1. Renta els filets de peix i
ebeuga'ls bé. Pelaels grans d'all
iles cebes tendres i pica'ls.
Renta la poma, pela-laitalla-la
ataquets.

1. Disposalacebail'all
auna paellaengreixada
amb tres cullerades d'sli
d'aliva. Sofregeixla ceba
il'all a foc lent durant

5 minuts, afepeix-hi els
taquets de poma | segueix
la cocclé durant 5 minuts
més. Rectifica-ho de sal i
reserva-he.

3.Renta les herbes
aromatiques, eixuga-les,
pica-les i aboca-les al
sofregit. Barreja-ho be

-

1 afegebi-hiles avellanes
granulades I els nabius.

4. Preescalfa el forn a

180 *C. Assaona els filets de
pelx ireparteix el sofregit
a la meitat dels filets,
cobreix-los amb ['altra
meitat i lliga'ls amb fil de
cuina. Fes-los coure al forn
durant 15 minuts.

8. 5erveix elllobarro amb
uns talls de llimona i unes
herbes aromatiques per
sobre.

CUIMA: BEAT RIZ DEMARCOS (LLORARRD FARCIT); JORD LaANG U (FILET WELL NOTON); SARSTA: ATME



FLLET WELLINGTON
e @O @

INGREDIENTS PER A4
*1trosdefiletde800g
* 120 gdeterrinade fole
*100gdeperntlserrs
jet da massa de pasta

Per ala guarnicié

= 200 g de carbassa violl
* 4 kg de xampinyons

* 1 pot de suc de carn

= Oli d'oliva

* Salipebre

ELABOR ACIO

1. Retira els nervis del filet i
l'excés de greix. Salpebra'li
marca’l auna paella per totsels
costats. Quan estigul marcat,
deixa'l refredar.

1. Col-loca el foie dins el fileti
tapa’l amb el pemil. Cobretr-he
tot amb la pasta de full i pinta-he
amb ouw. Sivols, pots denarala
pasta de full forma de reixeta
amb I'ajuda d'un corrd especial.
3. Intreduetx-lo alforn,
preescalfat a 200 °C, i deixa-ho
fins cque la pasta de full s’hagi
enrossitiel filet estigui al punt
{aproximadament uns 15 minuts).
Treu-lo del forn | deixa-ho
reposar 5 minuts abans de servir.

4., Per ala guarnicig, talla els
xampinyons a quarts i salta'ls
auna paellaamb una mica
d'oli d'eliva. Tallala carbassa
abastonets d'1em i escalda-la
amb aigua. Escorre-lai
afegeix-la als xampinyons. Tot
segulit, condimenta-ho amb
sall pebre i afegeix-hi el suc
de camn. Deixa-ho reduir fins
obtenir la textura desitjada i
servelx-ho al voltant del filet
Wellington.

www.capraboocom
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COSTELLES DE XAL
AMB FESTUCS

¥ @ @

facll 32as5¢ mazilr;c:a

IMGREDIEMTS PER A 4
* lcostellamdexat
# Tllimona it
= 4 grans dall >
es aromatiques fresques
livaverge extra

. 150 g de festucs plcats
#5al1 pabre

sabor.. | nadal 2015

Per al puré
*lporro

* 1 monlate petit

* ] pastanagues

+ 50 ml d'oll d'oliva

ELABORACIO

1. Renta el costellam de xai,
eivuga'l bé, ruixa’l amb el suc
d'1llimona i salpebra’l.
1.Pela els grans d'all i pica’ls,
juntament ambles herbes
aromatiques, préviament
rentades i elxugades.
Afegebe-hi 100 ml d'oli
d'elivaibarreja-he bé. Unta
el costellam amb la barreja i

deixa-ho macerar durant
1hera.

3. Per al puré de moniato

| pastanaga, renta el porro,
raspala pastanagal pela el
moniate. Talla les verdures
a trossets. Disposa el porre
aun cassé amb una mica
d'alii sofregeix-le durant

5 minuts. Afegete-hi el
meniate iles pastanagues,

deixa-ho 1 minuti cobreix-ho

amb aigua. Salpebra-ho |
deixa-he bullir durant

20 minuts. Col-loca-ho a un
gotde batedora juntament
amb I'sli d'oliva, tritura-ho |

passa-ho per un colador xingés

per aconseguir un puré fi.
4. Bat laclara d'ou a punt de
neu i reserva-la. Cel-loca el
costellam a una safata que
pugui anar al forn ifes-ho
coure al forn, pree

200°C, durant 30
Retira-ho, deixa-ho

i tallales costelles I
individual. Col-locaels fe

auna safata, passa les costelles

primer per la clara batuda i
arrebossa-ho amb els fest
5. Serveix-les acompanys
amb el puré de moniatos |
pastanagues.

CUIMA: BEAT RIZ DEMARCOS (OOST ELLES DEXAN; JORDIANG L (MAGRET§ CUAM ECL PLATS (0 R ACME



;"
MAGRET D/ANEC
AMB CEBETES I
SALSA DE VINEGRE

* @ o

facil Jas« Py

INGREDIEMTS PER A 4
=2 magrets d'anec

* 200 g de cebetes perla

* 50 g de sucre

=300 ml de vinegre

* 14 litre de brou de pollastre
*20 g de mantega

+50 2 de magrana

* 5all pebre

ELABORACIO

1. Fes uns talls a la pell
del magret d'anec

en forma de rombe
perqué 'escalfor entri
miller dinslacarniel
grelx es fongui més
rapidament.

1. 5alpebra el magret

i posa’l a una paella
pelcostat de la

pell. Deixa-ho coure
lentament fins que la pell
estigui cruixent. Durant el
procés, cal anar retirant el
greix que surti del magret.
Acaba de marcarla carn per
I'altre costatireserva-la.

3. A la mateixa paella on

has cuinat el magret, afegeix

les cebetes | fes-les enrossir
lentament. Incorpora-hi el sucre
ideixa-les caramellitzar. Passats
uns 5 minuts, desglaga-les amb
el vi i, tot seguit, mulla-les

amb el brou. Deixa-ho reduir,
afegeix-hila mantegailligala
salsa amb la mantega perqué
agafi brillantor.

4., Serveix el magret tallat

a escalopes, juntament

amb les cebetes,

lasalsailes

magranes.
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B RISOTTO DE QUINOA
: AME ESPINACS
RECEPTA PAG. 56

:';Cl._lina Teresa Carles g b
Fotografia Alejandro Quevedo/ Loft Works: * -
Estilis me Rosa Bramona !

sabor.. | nadal2ms
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RLSOITO
DE QUINDA
AMB ESPINACS

> O M

Facll lal€

INGREDIENTS PER A 4

Per alasalsa de pastanagues
*500 gdepastanagues

* 1gde pebre negre

Perals espinacs
alacremadecoco

“2gransdall
= 200 ml de et de coco

ELABORACIO

1. Renta la quinea sota Faigua,
disposa-la enuna olla i fes-la
bullir durant 15 minuts. Passat
el temps indicat, escorre-la i
reserva-la.

2. Per al brou ded risotto, pelala
ceba irenta el porro i el pebrot.
Pica les verdures ben petitesi
salta-les a una cassola amb una
mica d'oli d'oliva. Afegeix-hiel
vi blanc, deixa-ho reduir uns
minuts i incorpora-hi el brou
vepetal, el safrd, la sal i el pebre.

sabor.. | nadal 205

Fes bullir tot el conjunt durant
uns 20 minuts i passa-ho per la
batedora. Reserva-ho.
3.Preescalfa el forna 180 °C.
Pela les pastanagues i fes-les
bullir 2 una olla amb aigua i sal
durant 10 minuts. Tot sepuit,
escorre-les i colloca-lesa una
safata de forn. Assacna-les

amb la picada feta amk els alls,
la farigola, el comf, el pebre
vermell, sal, pebre negre, vinagre
de poma i oli d'sliva. Fes-les
coure al forn durant 20 minuts.
Quan siguin cuites, separa’n
quatre per decorar els plats i
passa la resta per la batedora,
afepint-hi una mica del brou del
risotto.

4. Per fer els espinacs a la arema
de coco, trosseja els espinacs
(deixa algunes fulles perala
decoracis del plat) i salta’ls

amb els alls picats i I'oli d'oliva.
Afegeix-hila meitat de la llet de
coco i deixa-ho reduir durant
2-3 minuts. Reserva-he.

§. Salpebra els esparrecs verds
i fes-los enrossir a una planxa
calenta. Reserva'n quatre itallala
resta a redanxetes.

&. Aboca el brou base a una
paellai afegei-hi els esparrecs
verds, la salsa de pastanagues
(reserva’muna mica perala
decoracid) i la quinoa. Afegeix-hi
la llet de coco sobrant i deixa-ho
reduir uns minuts.

T. Distribueix les fulles
d'espinacs reservades sobre els
plats i, amb I'ajuda d'un motlle,
munta el risotto. Cobrein-ho
amb els espinacs i acaba-ho

de decorar amb la salsa de

pastanapues, les pastanagues i
els espirrecs verds reservats.

MANDONGUTLLES
DE COLTTLOR AMB
SALSA DE PESOLS

faetl 1a3¢ 10' 4
rapd
INGREDIENTS PER A 4 un pessic de coml. Torna-ho a
Per ales mandonguilles barrejar bé i afegeix-hi la farina
d'ametlla perqué el conjunt
quedi unit. Deixa-ho reposar
30 minuts.
3. Per ala crema de pesols,
descongela els pésols i passa'ls
per la batedora, juntament amb
la resta d'ingredients.
4, 5alta els bolets amb els
alls tallats a rodanxetes, el
Julivert picat i una mica d'oli.
Salpebra-ho.
Per ala crema de pésols &, Per preparar les
160 gdepdsols congelats mandonguilles, agafa la massa
que estava en repds i forma les
3fullesdementa boletes. Tot seguit, arrebossa-
*30midohidola les, primer amb el s2sami,
“100gdelletdesoa després, amb a farina de blat
. de moro.
6. Frepeix-les a una paella
Per al saltat de bolets amb oli d'cliva ben calent
= 100 g de bolets al gust fins que quedin enrossides i
bditake,ceps..) cruixents. Deixa-les sobre paper
s3dentesdeae absorbent de cuina perqué
*Julivert deixin anar tot I'oli.
" Olid'oliva 7. Colloca la crema de pésols a
»5al| pebre Ia base del plat i, per sobre, les
. negre .
°FarFmimdahhtgdemcm amb una amanida d'escarclai
R magrana.
ELABORACIO
1. Pela la ceba, pica-laben
fina i salta-la a una paella amb
una mica d'oli d'oliva. Renta
la colifler i ratila-la melt fina.
Abafa les mongetes blanques o
amb l'ajuda d'una forquilla. :
2. Disposa la ceba, la coliflor i les .
mongetes a un bol i barreja-les g
bé. Afepeic-hi el matd,
una picada d'alli ;
julivert, sal, pebre S5
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de tempgrada’

Cuina Victaria Turmo
Fotografia Alejandro Quevedo [ Loft Works
Estilisme Rosa Bramona

CARYOVES AMB BACD

[INGREDIENTS PER A4 PERSOMES]
Partim B carxofes perla meitat, els retirem totes les fulles | deixem només el cor.

Traiem el borrissel central. Introduim els cors a un recipient amb aigua i unes
branquetes de Julivert durant 15 minuts perqué no es tornin negres. Colem les
carxofes i les laminem ben fines. Aboquem oli d'oliva abundant 3 un cassd i, quan
estipui molt calent, hi fregim les carkofes. Les deixem escérrer sobre paper absorbent
de cuina i les reservem. Metegem 4 alls tendres, ls trossegem iels fregim sense

que agafin color. Els réservem. Posem 4 talls de baes a una paella i els fem enrossir

fins que quedin cruixents. Els disposem a un plat i, per sobre, hicolloguem les
carxofesi els trossets d'alls tendres. Ho servim.

ABERGENIES EN VENTALL ™

[INGREDIENTS PER A 4 PERSOMES]

Rentem 4 alberginies mitjanes, les ebuguem i les tallem en forma de ventall (sense
tallar la punta, perqu# saguantin millor). Les salpebrem. Pelem & tomaquets, els
tallem a rodanxes i els salpebrem. Introduim les rodanxes de tomaquet a cada ranura
de l'alberginia i les empolsem amb una mica d'orenga. Escalfem el forn a uns 200 °Cihi
introduim les alberginies. Hi aboquem un rajoli d'oli d'oliva per sobre i ho deixem uns
45 minuts, aproximadament.

Per a la salsa de iogurt, aboquem 1 legurt natural 2 un bol. Hi afegim 1 gra d'all
pelat, el suc de mitja llimenai un rajoli d'eli d'eliva. Ho salpebrem. He barregem
tot bé fins obtenir una salsa homopénia. Tot sepuit, piquem 6 fulles de menta fresca
amb el ganivet i les afegim a la salsa de iogurt. Ho barregem tot fins que la menta s'hi
hagi mcorporat bée.

CuScls DE cimics

[IMGREDIENT 5 PER A4 PERSONES]

Disposem laratlladura d'1 tarenja, el suc de 2 llimenes i 2 eulleraces soperes *
d'oli d'oliva verge extra a un bol. Ho remenem i ho reservem, Saltem pinyons

a una paella sense que agafin color. Escalfern brou de verdures (240 ml) enuna

olla i el fem bullir. El traiem del foc i Fincorporem al euseds (250 g), remenant

amb una forquilla., Aboguem ['amaniment sobre el cuscis, el remenem una

mica i el delxem reposar, a temperatura ambient, durant 1 hora. Hi afepim unes

rodanxes de taronja, uns gerds i els pinyons saltats. Piquem el corlandre molt

fi i el disposem sobre el cuscis just al moment de servir. *

58  sabor. | nadal2o1s
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Cuina Marc Graﬁé

Fotografia A!e]andm:q_umdu! LﬂﬁWorks

EstilismeRosa Bramona

CORONA
DE NADAL

0 R

&fd (s )

AN
Ta3€

£Y)
v

1h+
navera

INGREDIENTS PER A 10

facil

-Sl}nidellete'«raporada
*S5pdecafesoluble
= 5 g d'oli de gira-sol

-Sgdevardlaensucmﬁé

=175 p de cacau en pols
#125pdafarina
*2gdesodaenpols
= 1 sobre. delh\raten 1 pols
'34{]3"‘““‘“’-‘ P

Per albany
=250 pdenataliquida

= 175 g de cobertura dexocolata
al 85 % de cacau

Per ala decoracié

= Gerds, groselles, méres. .
* Fulles de menta

* Sucre da llustre

sabor...

| madal 205

ELABORACIO

1. Preescalfa el forna 180 °C.
Disposa el suc o el puré de pera
enun bol i afegeix-hila llet, el
café, I'oli ila vainilla. Barreja bé
els inpredients amb l'ajudade la
batedora. Reserva-ho.

1. Aun altre bol, barreja el
cacau, lafarina, la sodai el llevati
afegeix-hi un pessic de sal. Uneix
les dues barreges fins que la base
quedi homognia.

3. Batles dares amb el sucre

fins que estiguin a punt de neui
incorpora-ho a la barreja anterior
lentament, perqué no baid.

4. Unta un motfle tipus corona
amb mantega, incorpora-hila
barreja i enforna-ho durant uns
30 minuts o fins que en punxar

el centre del pa de pessic
l'escuradents surti sec. Retira-ho
irefreda-ho.

§.Per al bany de xocolata,
escalfa la nata i, quan estipui
calenta, incorpora-hi laxocolata
a trossos. Remena-ho fins que

es desfaci i la barreja quedi
homopgénia. Quan estigui a
temperatura ambient, estén-la
sobre el pa de pessic amb '3juda
d'una paleta de pastisseria.

6. Decora la corona amb les
fulletes de menta, els fruits
vermells i el sucre de llustre.
Deixa-ho reposar a la nevera unes
24 hores abans de servir-ho.
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MAGDALENES DE
GINGEBRE AMB PERA

*x &0

facil lais 35

.

IMGREDIENTS PER A 4

=100 g de mantega » 5 g de llev i

=4 ous=5 g d'extracte de vainil
*5gdegingebreenpels

*3 gde cardamom»50 gde sucre W
=50 g desucremoré= 1 gde
=125 g de farina

-
Per al farcit L
=3 peres petites « 15 g de
mord = 100 g d'ametila

L
o

a8 L
o S
! -‘.a‘a

Peralasalsa
*1togurt=10gdecocoratllat
*1cullerada de sucremoré

ELABORACIO

1. Preescalfa el ferna 200 °C.
Barreja bé la mantega, el llevat, els
ousilavainilla.

1. Disposa el gingebre a un bol
ibarreja’l amb el cardamom,

el sucre, lasal | la farina.
Incorpora aguesta

preparacié alade
l'ouibarreja-laamb

una cullera de fusta

fins que tots els

ingredients estiguin

integrats. Reparteix

la barreja als motlles |

de magdalenes,

préviament folrats

amb paper per

enfornar.

3. Per al farcit, talla

les peresa lamines fines

i intredueix-les dins la

massa. Tot seguit, afegeix-hi
les ametlles fel sucre moré.
Enforna-ho durant 20-25 minuts
o fins que tot estigui enrossit.
Deixa-ho refredar.

4, Barreja el logurt amb el coco
ratflat.

. Serveixles magdalenes amb
la salseta de logurt 1 una mica de
sucre more per sobre.

&2 sabor.. | nadal 2015



GOTETS TRICOLOR
AMB TARONIA
T MOSCATELL

25'+

mitjana  1a3€  avarg

IMGREDIEMTS PER A 4
Peralacrema

»§ rovells d'ou

*50 g de sucre

+25 gdemalcena

#4500 g dellet semidesnatada
*2 p d'extracte de vainilla

Per al farcit

*4 taronges

* & mapgdalenes

* 100 g de moscatell

+500 g de formatge fresc batut
*200 g d'almivar de llet

*40 g de dauets de caramel
#10 g d'ametlla torrada

ELABORACIO
1. Disposaels rovellsd’'ou,
el sucre ila maicenaaun

bel i barreja-ho bé.

1. Abocalalletauncassé i
fes-la bullir. Quan comenci a
bullir, incorpora-la a la barreja
sense parar de batre. Posa-he
un altre cop al cassé, a foc
mitja, i remena-he fins que la
barreja apafila consisténcia
desitjada (en aquest pas,
ésmillor que labarreja

bulli durant 10 segons). Tot
seguit, cola-ho rapidament

i incorpera-hila vainilla.
Tapa-he amb film transparent
de cuina a pell (tocant la

Decora-ho amb els dauets de
caramel, I'ametlla torradaiuna
micade la ratlladura de la taronja.

www.caprabo.com
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CHRISTMAS
PUDDING

R | h 25'
|!'|=':!.‘.ii:| >d 2% . lﬂ_r_;-:.s,

INGREDIEMTS PER A 8-10
#750 g de farina

# 125 ml de llet

250 g de llevat fresc de cervesa

® 3 ous

100 g de sucre

125 gde r.nantegé :

*50 g desucre de llustre

Per al farcit

# 120 g de nous trossejades

- mﬁ g de ;.:ranses - .
® 150 g de sucre maoré

$ Pet a un acabal
brittant, podem pintar
el ptiding amb una
mica A 'almivar

CUIMAVICTO R T U RMO; FOTOG RAFLA: &4 LEANDRD QUEVEDD { LOFT WORKS; ESTILISME: RIDSA BRAMOIN A

125 de desembre, o Christmas feta amb el suc de la coccid del rostit
Day, és una de les celebracions (gravy). Aquest plat se sol acompanyar
més entranyables d'Anglaterra. de salsitxes embolicades amb bacd
Els carrers esvesteixen amb llums  (pigs in blankets), patates rostides
de Madal vistosos, es canten nadales amb mantega (roast potatos), cols de
i es gaudetx al maxim de la familia. Brussel-les i d'altres verdures. Pera
Aquest dia, després d'obrir els regals les postres, ne hi ha cap discussié: es

que el Pare Moel (Father Christmas) menja el Christmas pudding, fet amb
ha deixat la nit anterior als mitjons, panses, fruits secs..., que se serveix
els anglesos acostumen a menjar acompanyat de salsa de rom o brandi
gall dindi rostit amb salsa de gerds o custard cream (semblant ala crema
(eranberry sauce) o amb una salsa pastissera). També se serveben mince

CEPIES &T HIN ESTOCK

BINC

sabor.. | nad




amb 1'ajuda d'un colador. D'altra banda,

1 Tamisem la farina enun recipient fons

escalfem la llet, 'aboquem a una tassa
i la barregem amb el levat. Afegim aquesta
barreja a la farina.

Amassem la preparacid fins que

quedi esponjosa i formem una bola.

Disposem la massa en un belila tapem
amb un drap. Ho deixem coure enun lloc sec
i fresc durant 1 hora i mitja.

T——

Trenguem els ous a un bol i els batem

amb &l sucre. Tot seguit, aboguem

aquesta barreja sobre la farina tamisada.
Hi afegim la mantega a temperatura ambient.
Ho barrepem tot.

wb A

Afegim les nous, les panses { el sucre moré a
lamassailatreballem de nou. Colloquem la
massaen un motlle de campana i Fenfornem,
a 180 °C, durant 1 hora aprodimadament. Ho
retirem, ho deixem refredar i ho desemmotilem.
He decorem amb sucre de [lustre.
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HRISTMAS CRACKER

Ous frescos categoria A
(dasse M: mitjans). D'EROSKI.

BEIID
.

Uet sencera
esterilitzada

(1,5 litres). ]
[¥EROSKI. : ]

¢ [ Erosii JRE-t

Deleas, tendresi de
primerfssima qualitat, les
panses sense Havors de
Borges seran unes allades
perfectes al'hora de fer tant
plats dolgos com salats.

pies, una mena de cassoletes de poma
amb mantega i fruita seca variada.

Alamajoria de les cases no hifalten

els Christmas Crackers, uns petits
cilindres embolicats en paper de regal
amb dos extrems prominents. Dues
persones han d'estirar de les puntes.
En fer-ho, el cracker es trencaifaun
soroll semblant al d'un petard. La
persona que es queda amb la part més
gran aconsegueix el petit regal que

L3

amaga al seu Interlor.




™ tendéncies .

coctel & gourmet

¢ ‘[\l;gnﬂ nguxxméfmt

de la tonica combina perfectament amb la maj
de licors. Amb els nostres suggerimei rala reina Ies festes.

Receptes cdctels Marc Grafié Fotografia Alejandro Quevedo | Loft Works Estilisme Rosa Bramona

COCIEL DE ¢
BENVINGUDA

‘l".

fadl 1a3€

IMGREDIENTS PER A 1
o4 cde vodka

=10 fils de safrd

» 3 cl de colntreau

= 1,5 cl de suc de llima natural
s 1 culleradeta de sucre

= 3 placons de gel

= 15 ¢l d'algua tbnica

ELABORACIO
1. Disposa el vodka a un got,
afegeix-hi el safra i deixa-ho
infusionar durant 1 minut. Vés
remenant amb una cullera.
Filtra-ho.
2.Barreja el vodka infusionat
amb el cointreau, el suc de
llima i el sucre. Remena-ho
perqué tots elsingredients es
barregin bé.
3. Posa el gel a una copa tipus
conyac i deixa-la refredar.
Aboca-hila barrejai, després,
& " la ténica. Remena-ho un parell

de cops suaument. Serveix-ho.
w. "
&8 sabor.. | 2015
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AMB CAVE
T MEL

facil lals 5

INGREDIENTS PER A1

*2 5 cl de caft exprés ’. i
* 4 g de mel

*2,5cldevidolg aPedr:
Ximénez

* 10 cl d'algua tdnica

2.3 placons de gel

ELABORACIO

1. Barreja el café amb la mel

i el vidolg:

2. Disposa la barreja a un bel

+ amb el gel perqué es refredi,

remena-ho i, quan estigui
freda, cola-la.
3. Col-loca el gel a un got llarg,

a-hi la barrejai, tot sepuit, w :
ix-hi la tdnica. Serveix-ho i -I*_-:W‘.-c,_‘_,__

ediatament.

W\H'W.CEPF.:II:IELCI:II'I'I




Una copa entre hores, un aperitiu abans de la
festa, una celebracié especial, una taula tnica,
un brindis... i, sempre, la companyia del cava.
N'hi ha un per a cada moment i per a cada
persona. En aquestes pagines t'ho descobrim.

Text Alicia Estrada
- Fotografia Aleja Quevedo [ Loft Works

Estilisme Rosa Brimaona
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0 Mestres 1312 Brut

Reserva

0 Anna de Codorniu Ed
Brut Rose

e Lavit Brut Mature
Segura Viudas

0 Juvé y Camps Reserva
delafamilia Gran

Reserva MR .
B Parxet Cuvée 21 Brut : i WESE VA pl

it CaA
O Sumarroca Brut
Reserva

6 Perelada Brut Reserva

0 Freivenet Brut Mature
Reserva

www.capraboocom 71



72

TUVE Y CAMPS RESERVA DE LA
FAMILLA GRAN RESERVA

Taula de festa

VARIETATS: 40 % MACABEU,
40% PARELLADA | 20% XAREL-LOD

Gran Reserva d'una familia de cavistes, a ellali
correspon, en part, &l mérit d'haver acostat el cavaa

la pastronomia. Els seus 36 mesos de crianca li atorguen
un oolor daurat que parla de maduresa. Al nas, primer
despertala fruita blanca i de seguida arriben les aromes torrades.
Manté una gran fresecori resulta cremés i melt ampli ala boca.
Imprescindible a les taules festives i amb grans plats.

FRETXENET BRUT NATURE RESERVA
s»  Cavagastronomic

VARIETATS: 40 % MACABEW,
30 % XARELLO | 20 % PARELLADA

Els brut mature agradaran a les persones que
volen cves secs, ja que ofereizen els nivells més
baixos de sucre, El caricter d'aquest Freizenetel fa
pastrondmic, aliat tant de les carns potents com de plats
de caga suaus. 'hora de les postres no és el moment de
treure'] ala taula. Aquest brut nature només es produeix les
millors anyades i,ja des dela seva ampolla matisada, anuncia la
cura d'un cava per a ocasions especials.

MESTRES 1312 BRUT RESERVA
= Alataula del peix

o WARIETATS: 30% MACABEY,
- 0% MAREL-LO | 40% PARELLADA

El nom d'aquest cava, 1312, recordal'any de

la fundacié del Celler Mestres, 28 peneracions
vinculades ala vinyai el vi. Un cava amable, facil
de beure, carbénic, elepant i que combina molt bé les
L aromes de fruita del vi amb les notes de pastisseria de
24 mesos de crianga. Esbon amic dels fumats i dela cuina

del peix blau, ja que el seu carbanic equilibrar la sensacié
prassaalaboo.

SUMARROCA BRUT RESERVA
Refrescant els rostits

WARIETATS: MACABEU, XARELLO,
PARELLADA | CHARDOMMAY

El vi amb el qual arrenca el procés procedeix
dela Finca Sabartés, al sud del Penedés mol

a prop del mar. Per aixd, el cava conserva els tocs

de fruita i la frescor del vi base. Després de 24 mesos
, madurant a les rimes de la bodega, el cava adquireix aromes
de pastisseria i llevats, records de crianga. Una baona opcid per
acompanyar als rostits d'aui les carns blangues, tan habituals a

lestaules de festa.
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PERELADA BRUT RESERVA
Plaer quotidia

WARIETATS: 40% MACABEU,
30 % XARELLO | 30% PARELLADA

Una bona opcis per als amants dels escumosos
classics i per als qui gaudeizen acompanyant el
meni diariamb una copa de cava en comptes d'una
de vi. L'opcié brut agradard també als que busquin caves
merys &cids, sense perdre ni gota de frescor ni caure en
ser massallaminer. Els 15 mesos que roman en bodega abans
del depollamentli denen estructura, elegancia i amplitud
sensorial. Bona relacid qualitat-preu.

LAVLT BRUT NATURE SEGURA VIUDAS
Aperitiu
imprescindible

VARIETATS: MACABEU | PARELLADA

Un cava amb una gran carrega de fruita. Per aixd,
malgrat els 18 meses de crianga, dominen les aromes
varietals del raim:fa olor de poma, de notes citriques i
porta tocs d'herba. Per sota, apareix una lleu insinuacié de
fruits secs i mantega, resultat de la crianca. El seu cardcter seci

|a seva acidesa mitjana el fan adequat com a aperitiu i companyia
d'entrants. Tamizé es comporta bé amb els plats orientals.

PARTXET CUVEE 21 BRUT
Amb la cuina actual

WARIETATS: MACABEU,
PARELLADA | PANSA BLANCA

Un cava de la zona d'Alella, veina de Barcelona,
que ofereix el caracter diferencial dela pansa
blanca, varietat caracteristica del territori, i que aporta
il cava cos, estructura i acidesa. Jove, molt pallid, de
reflexos verdosos, bombolla fina i nas fruitat, Parxet Cuvée
21 Brut és aliat de plats amb un toc acid i dala gastronomia
més suau, com amanides, pastes o arrossos lleugers de
verdures, marisc..

ANNA DE CODORNEU BRUT ROSE
A qualsevol hora

WARIETAT 52 70 36 PINOT HOIR
130% CHARDONMNAY

Warietats de prestigiinternacional pera un

cava amb evocacid de moments elegants. La copa
arriba amb aromes de fruites vermelles: cireres i
maduixes, sobre un fons de poma verda. Resulta cremds
irefrescant, amb un bon equilibri entre ['acidesa i el sucre.
Aquest cava estd molt indicat per a 'horade l'aperitiuo la
pausa festiva entre hores i sempre &s presagi de glamur. Carwé
prendre’l ben fred, tot evitant ensurts de congelador.
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EL REGAL
PERFECTE

La manera més dolga de donar
les pricies en aquestes festes
éx regalar els bombors merd.
Les seves delicioses varietats
de wocolata conqueriran tot
tipus de paladars. Disporibles
encaivesde 250 gi de 400 g.

s SNOPP

COMPARTELX LA BELLESA DEL NADAL
Ferrero et sepueix acompanyant aquest Madal amb presentacions
tmicues i excusives com el Grand Ferrera Rocher, 1a Caja Diamante
de Ferrero Rocher, fassortiment de sofisticades receptes d= Ferrera
[ Golden Gallery o =l rou estoig regal de Mon Chéri
v
@
o
i
L
) PER QUEDAR.
Els bombons sempre sén un bon regal | ara, al Nadal, encara MOLT BE
més. De xocolata negra, amb frults secs, amb menta... Dues opcicns irresistibles de
1 d % 4 HMestlé thtedal.La
A les nostres botlgues trobaras una gran selecclé on triar. oL i
selecrid de bombons (caia
amb 22 o 44 uritats) i After
Eight, finesi exquizides
lamines de xocolata ambun
W* lleugerinterior de merta.
DULCES DESEOS
CAJA R
S
L. y A
iy S
uﬁ
PASSIO PER LA XOCOLATA ;
Ming s potresistir als bombons Linder, amb 2] seu cor
d:mm]:htmd’reiﬂmésqueel{un lartament 2 la boca,
i tampoc a l'exquisida selecrié de bombons Linde Dulces
Deseos. Totun plherperals sentits.
LN 2

FOT SER CLUEALSUKNS FROCLUKT ES MO ESTIGUIM
DISFOMIBLES ATOTES LES BOTIGUES FER MOT 1L CFESFAL
sabor.. | nadal 205



PRO-EXPERT

iPRUEBALO EN caprabo @@ @
Y CONVENCETE!

Y SINO QUEDAS
SATISFECHO TE SALE
GRATIS™

Estamos tan seguros de su eficacia que te invitamos a
que lo pruebes y, si no quedas satisfecho, te
devolvemos el dinero.

Apdo. de Correos 61.097 28080 - Madrid h

Sexo*  Hombre | | Mujer || C15000854P
Mombre* . & ¢ o o 1 0 % o000 o0b o814 L0 b1
Teppellido™ o o 4 4 0 o 5 4 oao 4o 414 b4 g o4 b (o
PhApellido™ o 1 10w w8 1wk

DMM L 0 0 10 160 19 Fecha nacimiento®*
om’_B L TpoWia*_« + 1 v | «NombreWla* o« « v + v 0 ¢ 1 041
= RIS N O R Y A N Y 2 |

' ROEXPERT r N Piso_ | Puerta_ ,  Otros

LR 2 o Doy e S arn o B ol oMo e ws o o

EP* mﬁ“‘kjaﬁ"|llllllllllllll

BOCA MAS SANA Y e e

Teléfono_ 1 1 v 1 0 1 1 Mowil* oo 4 00y

DIENTES MAS FUERTES
DESDE EL 1" DIA e, i

Ninguna,_ . Una_, Dos.. Tres_, Cuatroomas.
CONUSO CONTINUADO* ¢Podrias decimos qué edades tienen cada uno?

Hombre s Hombre s Mujerc 1 Mujer._i_

Datos Bancarics Reembolso™
cSABIAS QUE".' | N T TN T T T T [ T
IBan* (E.S
En un afio puedes llegar a pi':.-rder hasta un 10?-5; del ot aw S EOE R I cos ane o pea
esmalte que protege tus dientes. Esta erosidn la
provocan los acidos de los alimentos y bebidas que .c obligators

consumimos a diario.

“Promocion wdlida para compras redlizadss desde el 01122015 hasia e 91122015 Se
apaptaran participacionas hasta ol 81012018, Para reciir ef resmbolso Osl products Oral-B

Protege y cuida tu sonrisa con los dentifricos mmﬁf“%ﬁﬂmmmﬁ"ﬁ?ﬁ?ﬂ“ﬁmﬂmﬁ
= ; ; smiiarko junto *otocopia compra y bames producia
ert de Ormal-B que contienen fluoruro de 2 0s comeas §1.057 - 28060 Madnc. Par. mas nformacion consullar 125 bases lsgais sn
P q

albe=part.himi Maximo reembolso 8,40 € Promocion limitada por

dentistas mas cuidan ya que acta contra la erosidn l\__ f
irreversible causada por los acidos de comidas y
behidas. Loe datos gus voluntariaments proporciona a PROCTER & GAMBLE ESPANA. S.A
S——— . al participar an eata promocitn =zerdn utiizados por esla a loa efectos de
gestionaria, procedidndoss a 2u cancelacién una vez gue se haya completado au
participaciin en la mizma. Todos loe campes sefialadoz con un asterizco son de
FLUORURO DE ESTAND obligada cumplimentacién, de tal modo gue la omisidn de alguno de elloa podria
ESTABILIZADO comportar la impoaibilidad de participar an sata promocién. De conformidad con lo
dizpuasto en la Ley Orgdnica 1519089 de Proteccidn de Datoz de Cardcter
Parzonal. =i desea acceder a sus datoz, rectificarioz. cancelarios. oponerse a au
tratamiento dirjazs a PROCTER & GAMBLE ESPANA, S.A. (Departaments da
Promeciones), Avda. de Bruselas, 24 28108 Alcobendas (Madrid) Espana.

*Cientes mds fuertes aphondo ol vso de postas PRO
Bl uso conjunt o de cepillo eléctrico, dentifrico y colut
ayuda o mejororlo solud de tu booo
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AMB PERSONALITAT

L=stoip Axe Collection 5= regal
perfecte parals amants de lesaromes
‘masculines i amb personalitat. Esta
format p-zrun;ﬁeﬂﬁm ambla
fragancia Black, un desodorant
bodyspray iun gel de dutia,

mg

Deta

WAL
ECREVARRIL

ELEGANT | FEMENT

Aeoral, ambun to citric i un cor aquds de
p-zmq.l:mp-nnmhmunﬁ:n:de{ust:

= indal i un tocde mus. Aixiés Paala, =]
primer perfum d= Factriu Paula Echevarria.
Torta una delicia. Lastoip astd format per sau
= toilette natural spray | bod ylotion.

s SNOPP

-

especia

Fragincles que delxen petjada pera ell | per aella,
un perfum unisex, molt natural, per als més joves |
un detall especial per a les coquetes de lacasa. Ales
nostres botigues hl trobaras detalls de bellesa ideals
per regalar als teus aquests dies de festa.

MOLT MATURAL

El grup musical Auryn acaba
de llangar & seu perfum

— urisex Life! Lestoig conbé ura
frapincia, una motidlla oficial i
UM DETALL ESPECIAL kA i b s
Les coquetes de kafamilia estarmn encantades amb aquest & un sorteig Mestd greet amb
r=oesser de Frozen. Conté dos balzams kbials ambgust els compoments del grup.
de fruita i forma de cori un balsam labial &n stick.
L. ¥

FOT SER QUE ALGUNS PRODUCTES RC ESTIGUIN DISPOMIBLES & TOTES LES BOTIGUES FER MOTILS CFESFAIL
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Amb els productes de proximitat

Supermercat referent en
productes de proximitat,
Caprabo va fer,un any més,
la seva campanya anual

de productes catalans. En
agjuesta edicid va comptar
amb els 11 productes
catalans que tenen el segell
de Denominacié d' Origen
Protegida.

Durant el mes d'octubre, Caprabo vadura
terme, a les 282 botipues que la companyia
té a Catalunya, la seva tradicional campanya
de suport als productes catalans, que se
celebra des de fa més de dues dicades. En
aquesta ocasid, la infclativa va augmentar
enun 3 % el nombre de productes | en un

5 % el nembre de proveidors. En total, les
botigues van disposar de 820 referéncles de
125 proveidors en més de 40 categories de

productes, amb un descompte da fins al 50 %.

En aquesta nova edicid de la campanya
de productes catalans, que déna continuftat
alaposta de la nostra companyla per
I'assortiment, la qualitat | els productes
frescos, cal destacar, 2 més, la preséncla dels
11 productes catalans que tenen el segell
oficlal europeu Denominactd d'Origen
Protegida (DOP). Caprabo és 'dnica cadena

de supermercats que disposa de tots els
aliments amb DOP catalanes, uns productes
amb el sepell de qualitat que, el darrer any,
ha registrat un augment de vendes de més
del 21 %.

A Barcelona Degusta

Caprabo també mostra el seu suport amb els
productes de proximitat a la fira Barcelona
Degusta, celebrada el mes de setembre.

Un total de 17 productors, procedents

de 10 comarques catalanes, van oferir
degustacions | van vendre als seus productes
a l'estand de la companyla.

Exit de les
franquicies Caprabo

El model de botigues Caprabe en franquicia
seguelx creixent. Lany 2015 s'han obert 15
noves franguicles, totes elles a Catalunya,
cosa que suposa un total de 38 centres,
repartits entre Barcelona (22), Uetda (5),
Tarragona (5), Girona (2), Osca (1) | Andorra
(3). Agquestes 38 franquicies han suposat
la creacid de 250 llocs de treball t han
representat una inversid aproximada d'uns
set milions d'euros, atxf com la Incorporacid
de més d'11.000 metres quadrats de
superficle comerclal a la seva xarxa.

Amb més de mig segle al sectorde la
distribucl$ alimentiria, Caprabo avanga
en la seva estratigla d'expansié amb un
model integral de botiga, que aglutina els
principals atributs corporatius | comercials
de la companyla, en petites poblacions de
Cataluniya. Abd ho explica el director de
Frangquicies de Caprabo, Claudio Estéver:
"Levelucs del negecl de franquides de
Caprabo registra una evoluckd molt positiva.
Ens permet obrir en poblacions on, fins ara,
no tenfem prasénca. D'aquesta manera
podem acostar Caprabo a més persones amb
un model de botiga de referénca.”

Caprabo pestiona cada projecte de
franquicia de manera indvidual, amb un pla
de viabilitat propi, propordonant suport
constant | assessorament a 'emprenador,
més enlla de Fobertura del seu nepocl, per
aconsegulr que aguest sigul rentable.

www.caprabo.com
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CAP NEN SENSE
UN APAT!

CAP NEN SENSE
UN APAT!

Caprabo torna a
col-laborar amb

Creu Rojai el seu
programa de suporta
I"alimentacis infantil
Sota el tito]l Cap nen
sense un ipat!, posaa
disposicia dels clients
unmare de fotos per
valor d'1 £, Els beneficis aniran destinats
a beques d'alimentacié per a nens i nenes
en risc d'exclusié social. Promocié fins a
espotar existéncies.

CAPRABO | EL
GRUPO PLANETA

Caprabe iiFP-Grupe Flaneta han
signat un acord de col-laboracié per
promoure la Formacié Professional
oficial connectada amb les nec essitats
del mercat laboral. Caprabo
participara al Consell Assessor
d'iFP-Grupeo Planeta (Innovacién en
Formacion Prefesional) per adequar
els plans docents a les sitats reals
i, entre d'altres coses, coldaborara en
la realitzacis d'activitats formatives,
facilitara material didactic i promoura
la ereacié d'una borsa de treball.

SUPORT ALS
REFUGIATS

MCERERM  CepraboiCreu Roja

ET van realitzar, el mes

NECESSITEM  d'octubre, una campanya
Mﬂ de captacic de denacions
“ﬁmﬁu per als refugiats de Siria.

Al relugias de Sirla. Els nostres clients van

& = poder fer aportacions

g econdmiques d'ajuda a

Creu Roja amb la compra

de targetes solidiries de diferents valors
o a través del portal www.caprabo.com.

Més a prop
de les families

Caprabo i el seu programa Benvingut
Madé, presents a diferents esdeveniments
relacionats amb els més petits.

T tha P e 1015
Barosiona [Montjuk|

La nestra companyla ha participat al Salé de
Families Mombroses de Catalunya ta la Festa
dels Stipers per donar a conglxer el programa
Benvingut Madd.

- Il 5alé de Famflies Mombroses de
Catalunya. La nostra companyla va participar
doblement al salé, organttzat per 'Assoclacid
de Families Mombroses de Catalunya
(FANCC), Amés d'oferir el beranar ala zona
d'activitats infantils, va comptar amb un
estand propi. Els visitants gue s'hi van acostar
wvan rebre Informacid scbre els programes que
Caprabo oferat a les famflies nombroses —
Niurament de canastretes dobles, descomptes
per les seves compres...— | van participar

al sortelg presencial de quatre canastretes,
valorades en 100 £,

nadons. Alla va informar de tots els programes
que oferefx a les families amb nadons:
liurament de canastretes als nens acabats de
nébeer, descomptes a les familles nombroses...

Caprabo oferetxals pares | mares el portal
- 192 edicis de la Festa dels Supers 2015. www.blenvenidamatrona.com. En aquesta
Caprabo va estar present al recinte que web, poden preguntar cnline tots els seus

la Festa dels Stipers havia habilitat per als dubtes.

Caprabo estrena nova web

Més ordenada iintuitiva, lanovaweb de Caprabo permet accedir a les diferents
ofertes de la botiga i a la informacié corporativa, de manera facil i cdmoda.

La nova www.caprabo.com esta pensada
pergu els usuarts puguin accedir atotes les dades
corporatives, ofertes de productes | avantatges
d'estalvi d'una manera senzilla | rapida.

- El Meu Club de I'estalvi. Les oportunitats i
avantatges que oferett El Meu Club Caprabo.

- Les Nostres Marques. Caprabo disposa
d'una extensa pamma de marques proples.
- Capraboacasa. Entrada al nostre
suparmercat online. La seccld oferats un apartat
d'ofertes | promodions, permet descarregar-se
l'app capraboacasa | ddna accés al taller Chef
Caprabo.

- Benvingut Madé. Com cbtenir la canastreta,
acods a www blenvenidamatrona .com, atc.

- Ofertes | promocions. Informacté sobre
avantatges d'estalvl a Caprabo. Amb accés a
capraboacasa i la possibilitat de fer-se socl d'El
Meu Club Caprabo.

- Proper a tu. Hs productes de proximitat qua
pots trobar a Caprabo.

78 sabor. | nadal 2015
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www.BenvingudalLlevadora.com

Benvinguda Llevadora es un Projecte
online de preparacié i suport
a la maternitat, elaborat
exclusivament per expertes
||ew.nnr.u.':h'.;resJr que et permel‘r& realitzar
les teves preguntes sobre I’embur&s,
part i el postpart, obtenint la resposta
a l'instant. Amb el servei Benvinguda
Llevadora seré& com tenir
una llevadora a casa teva.

al
Resol els teus dubtes sobre I'embaras,

part i post part i rep el suport de la
nostra Llevadora Virtual a:

Pregunta a Mati.

e

De la ma del prestigiés pediatra
Dr. J. M:li'eu Sancho, et donem
resposta a crregunhs més

freqients del dia a dia del teu nadé.

Pots sol-licitar la canastilla d programa
Benvingut Nadé Caprabo

Les preguntes i respostes sén L
que pertanyen a la F-d-ru?in' Asocidci
i Asociacién de Matronas de

Proghame
BienvenidoBebe

A tu ado desde ef primen momente
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TENDRE | DELICIOS

Aquest Madal tasta el Tiramisi d"EROSKI
SeleQtia. S'elabora amb un tendre pa de

pessic savoiardi, amarat ambun inconfusible

licor de café i cobert amb una crema suau

de forma tge mascarpone. Mmm!

& | EROSKI
UNES POSTRES EXQUISIDES

Farcides i cobertes amb una exquisida capa de

xocolata, leslioneses EROSKI seran el punt final

cte per dur alataula a qualsevol celebracis. Els

teus -mlw'gri.ut;:,!u:ut!.:::q: encantats.

MES PRACTIC

E_.'-. marca l’l-\qit:r:\’.' Ves -riv,-
I'"Escala=M.Sureda té un nou
envas en el qual els filets
r.i‘.l]‘:_':-: vaestan t!;-‘,!)u satien
i:-:l_-';'t?_r.-in'.ai, !._g seva !x‘-:’snp

-] :-L:- i-:'u SsENtacio.

lassi

D'aquesta manera, els

-Jir:.ifs;::(é::s: 5 i'.'llu;sh-'.l;u treures
els filets sense problemai

" LR |
(.i Unamanera mes 'f.l-. [ | 19

EDICIO
ESPECIAL

PRECINTO DE
CARAMTIA

NOU FORMAT

Siacasa teva la necilla "vola™

tan i].‘ﬂt E-'.!IH-'JII:-':'g-;: f_-l E:nf_
ne t'amoeinis. Al mercat hi
pots trabar un nou format
de 750 g que, a més de tenir
"

mes {'Ez",1i'g="bl'-'l tde P roducte

t'ajudara a estalviar.

sabor.. | nadal 205

Els amants de la crema
d'avellanes amb cacauillet
Mutella segur gue estaran
encantats -"ihs ant .‘u!lir:f.!ﬁ
dies de Nadal. Tots els gots
d'aquesta firma es vestiran de
festa amb una edicié especial

:i;—i {.-llu:-r.'.in_.'. ﬁl:li-!-e l.-i':llllil-'i'\:




ELIMINA LES TAQUES

Amb un actiu blanquejant emprat pels dentistes, el nou
dentifric Colgate Max White Expert White elimina el groc
de les dents que apareix amb el pas del temps. Graciesala
seva férmula, aquest producte va més enlla de la superficie
de I'esmalti elimina les taques més profundes.

Cofgate
M A X il

WHITER TEETH 1M
: 5oars A
750 2 o ware 1 ;

Clno

Sfarrua

CONTROLAR
EL COLESTERGL

Els panets EROSKI Sannia amb
fibra de civada, enfornats al
nostre forn de pa, contenen
betaglucans, que ajudena
reduir els nivells de colesterol
en sang. Emporta-te’ls de les
nostres botigues acabats de fer
i gaudeix-ne durant el dia!

AFAITAT PERFECTE

Dues solucions de Gillette per al'afaitat.
Els carregadors Fusion Proglide, amb
lamines molt fines que tallen el pél sense
esforgiredueixenles estrebades, iels
Fusion Proglide Power, amb microosques
que aconsegueixenun tall més apurati
redueixen lairritacic.

www.caprabo.com 81
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els 5 sentits de...

Christian Escriba”®
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W

s
L
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CUST Quin sabor t'agrada
més? En principi m'agrada tot
i, si estd ben combinat, encara
millor. Per exemple, unes
postres de llima i merenga, una
torrada de xocolata amb oli | sal

o un Bloody Mary.

1 la xocolata? La xocolata
m'agrada tota. 5i és sola em
quedo amb una xocolata negra
entre el 64 %iel 80 % de
cacau. Perd també m'agrada fer
combinacions com la xocolata
blnc amb acids com els gerds
o lallimona o la xocolata de llet
amb cacauets i flor de sal.

OLFACTE Qué significa per
atul'olor d'un pastis que
acaba de sortir del forn?
Aquesta és la millor pastisseria
del mén. La pastisseria feta,
cuita i menjada cada dia.

OIDA Quan estis enple
procés creatiu, a qui escoltes?
D'entrada sempre escolto

al dient i, després, m'agrada
escoltar musica. Sempre he
pensat que és el medi de
transport més migic que ha
existit mai. En el meu cas em
transporta a mons fantastics que
després intento plasmar en els
meus pastissos.

TACTE Quinaéslatextura
que triomfa a la pastisseria
actual? La combinacié de

diferents textures és la que

més agrada. La qiiestié és

que la construccié del pastis i

la barreja de textures estigui
pensada i ben equilibrada.

Me és tan facil com sembla.

Per exemple, una de les prans
combinacions dolces que
m'agrada podria ser el Suis.
Fixa't, combinem una xocolata
calenta, espessa i molt potent
de sabor amb una nata muntada
freda i lleugera i ens ho mengem
amb un melindro del dia.

VISTA L'any passat vas
presentar a Singapur
Fantasia,un mén fantastic,
de 8.000 metres quadrats,
fetamb xocolata, sucre...
Com va anar? Fantasia era un
dels meus somnis i el virem
poder portar a terme. Ara
estem fent el documental
perqué ho vull ensenyara
tothom. Tant de bo algun dia
es pugui fer a Barcelonal

Les sabates de xocolatai els
anells de caramel triomfem
perla vista... iles flors de
sucre de la Patricia Schmidht, [a
millor pastissera que he conegut
mai i tinc la sort que siguila
meva dona.

T'agrada que la gent et miri
mentre treballes? 5, m'agrada
que la pent miri com treballem.
La pastisseria és un ofici molt
maco de veure. Lartesania i
veure els especialistes que
formen part de l'equip Escriba
en accid quasi bé dirla que ésun
espectacle. A la botiga de Gran
Via, com disposem de més espal,
podem fer-ho davant del public.

" Inguiet, imprevisible | amb una creativitat desbordant, Christlan Escriba

és considerat el geni de la pastisseria. Del seu taller surten creacions tan
singulars com els anells de caramel, el bombons en forma de Navis, les
sabates de xocolata, els pastissos que exploten... Un mén de sensaclons
1 plaer que no deba indiferent 2 ningid. Mdés informacid: 93 454 75 35.

ALEJAN DRO QUEVEDOD {LOFT "WIORKS
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aifua, bras de vedella,
costella de pore,

pernil ibéric de 5la,
gallina, ceba, pastancsa,
col,porro,cigrons,
patata, all

L Sal marina .

® La diferéncia esta
en els nostres ingredients
frescos i la cocecid
en olla a foc lent
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