GUIA GASTRONOMICA

SAMFAINA AMB BOLETS

La televisid de Catalunya ens ha fet un gran
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' N 0 U g favor. Ara coneixem molts altres bolets a

: = _ més del popular rovelld. | el que és més
\ " R important, els podem trobar als mercats. | més
encara en aquesta época de l‘any. Per tant,
deixeu-me que posi el meu petit gra de sorra
a aquesta recuperacié espectacular de la tra-
dicié boletaire del pafs. Proposant-vos que els
combineu amb una de les preparacions més
nostres d'aquest temps tot i que els cuiners
semblen obstinats en oblidar-la, potser per
allo que hi ha tantes opinions com catalans i
que la poblacié esta forca dividida al voltant
de I'alberginia i el pebrot. I clar, sense alber-
ginia i pebrot, dificilment tindriem samfaina.

A més, aquesta pot ser una alternativa al re-
menat amb all i julivert que acabem fent quan
els bolets sén una barreja o quan la mida no
permet o justifica una graellada. I si, a més,
sou dels qui preparen samfaina un cop a la
setmana o per quinze dies, aprofitant la neve-
ra o el congelador, tindreu la sort de poder-
ho preparar en pocs minuts. Que aixd també
compta.

LES PROPOSTES

d'en Francesc Murgadas

tenim
per grups o per
celebracions
especials
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CONFECCIO
PER A Retirar la cua de |'alberginia i tallar-la a daus
UN PRIMER no massa petits. Fer la mateixa operacié amb
els pebrots i les cebes tendres. Repetir-ho amb
H B EEB els tomaquets, aquests un cop pelats i sense
llavors.
. - Posar oli en una cassola i incorporar-hi la ceba
Celler Castell del Mirall - Ctra. Sant Sadurni-La Granada, km 8 INGREDIENTS i el pebrot per fer-los sofregir. LpJn cop estiguin
-Alberginia (1 nitat) bastant cuits, afegir-hi I'alberginia i, cinc mi-
Sl T nuts després, el tomaquet juntament amb la
SUmoll@SUmochom « www.sumoll.com -lomaque ( unria S)I fulla de llorer i el brot de farigola. Tapar i dei-
-Pebrot vermell (2 unitats) xar que cogui, a foc suau, una bona estona.
-Ceba tendra 2 unitats) Mentre aix0 es fa, netejar els bolets i deixar-
Bolets (”2 quilo) los a una mida regular, tallant els més grossos.
Per a treballadors CURSOS | il Posar-los en una paella antiadherent i fer-los
ACTIU - -Llorer (1 fulla) saltar (si cal amb una gota d’oli, durant 5 mi-
en BVEN@"@NA‘TS -Farigola nuts per fer-los perdre aigua). Un cop assecats
AT i una mica cuits, incorporar-los a la cassola
CURSOS DE RECICLATGE SECTORIALS D'HOSTALERIA dirigits a persones en actiu d’hostaleria -0||d0||va i deixar que COgUi tot junt durant un quart
CURS_________HORES__INICI Fi ___HORARI -Julivert d’hora ben bo.
40 menis pora i | 20| 200106 | 41708 | Dinars s 60 20 Sl Retirar la farigola i el llorer i espolsar-hi un
Cuina Creativa 20 | 114108 | 2511/08 Dimarts i dijous 16h a 20h bon grapat de julivert cisellat abans de dur-ho
| Tapes i entremesos 24 17/11/08 3/12/08 Dilluns i dimecres 16h a 20h -Pebre a taula
Manipulador d'aliments 10 3/11/08 5/11/08 Dilluns, dimarts i dimecres 16:30h a 20h )
Manipulador d'aliments 10 1/12/08 3/12/08 Dilluns, dimarts i dimecres 16:30h a 20h
CURS DE FORMACIO OCUPACIONAL dirigit a persones en atur inscrites al SOC com a demandants CONSELLS . .
d'ocupacié Ja sé que les proporcions us semblaran distor-
CURS HORES ___INIC| Fl HORARI sionades, pero jo séc dels que es pirra per una
Ajudant de cuina \ 434 13/10/08 31/3/09 \ Dilluns a divendres de 16.30 h a 20.30 h samfaina "tomaquera”. Si no és el vostre cas,

reduiu-ne la proporcio.

El mateix passa amb el carbassé. No I'he po-
sat pero soc conscient que molta gent no pot
passar sense ell. Vosaltres mateixos.

Si no esteu disposats a pagar el que encara
demanen pels bolets de muntanya, sempre
podeu tirar de girgoles. Perd no aneu als xam-
pinyons. Es pot transigir, pero mai rendir-se
del tot.

Jo no acostumo a pelar I'alberginia. M'agrada
que quedi constancia del que poso a la sam-
faina. Algun cop, en funcié de qui seu a taula,
DIFICULTAT la mig pelo. Una tira de pell fora i una altra

no. Que quedi mostra.
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Hi ha qui vol els bocins de verdura més grans
CALORIES i qui els vol més petits. Cadascu és lliure de

U ° °
[ ]
menu lel’l ne€ N B=l=l=iai=l=g=l fer el que vulgui. Faltaria més! Pero jo els faig
més aviat menuts. Sobretot perque couen

* sopars (diiOUS, divendfes, dissabte) PREV abans i de forma més regular. | tot aixo cal
OBERT DIUMENGES MIGDIA L L LT =i=g=g=g Valorar-ho.

. Si voleu intencionar una mica la samfaina,
CONFECCIO sempre teniu 'opcié d'incorporar-hi un gra
EEEEEOOCOODO d’all picat ben menut o, millor encara, passat
pel premsa-alls.

Les places son limitades
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