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HORARI: Dilluns a Dijous - migdia -
Divendres i Dissabte - migdia i nit

C/ del Casal, 1- Tel. 9389022 17
08720- VILAFRANCA DEL PENEDES

internet - bar - Wifi gratuita 10 Mb!

ESMORZARS i MENU DIARI 9 €
de dimarts a divendres

Nou horari: Entre setmana: de 9 a 21 h.
Caps de setmanai festius:
de 18 a 1:30 h.
Dilluns tancat
Tel. 93 892 19 84

Dos de maig, 34 Vilafranca del Penedes
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Carta caps de setmana
Especialitat en anec
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LES PROPOSTES
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INGREDIENTS

-Porro (500 grams)
-Tomagquet madur (300
grams)

-Olives negres (100 grams)
-Vi blanc (1 decilitre)
-Sucre (1 cullerada de café)
-Farigola

-0li d'oliva

Sal

-Pebre

CARACTERISTIQUES
DIFICULTAT
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CALORIES
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PREV
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CONFECCIO
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AMANIDA TEBIA DE PORROS

o us vull enganyar. La cosa no té massa
d'amanida convencional pero, posats a

definir un plat que podeu fer com en-
trant, que porta verdura i olives, que recorda
un escabetx o que fins i tot podria acompa-
nyar uns talls de carn rostida tallats fins, com
I’'haurfeu batejat?

En qualsevol cas, el que em va atreure del
concepte fou la possibilitat d’oblidar-se d‘es-
tar-hi al damunt i la de preparar-ne més del
que podem consumir en una menjada i tenir-
lo a la nevera per poder resoldre en un tres i
no res un vespre mandrds o un dinar apressat.
Perque la cosa esta en posar els ingredients al
microones i comencar a parar la taula. Ep! Si
sou dels qui pareu taula com Déu mana. Que
molta gent entén parar la taula per posar la
tele en marxa davant del sofa.

Per a la resta, com quasi tots els plats fets amb
aquest electrodomestic, poca feina. Posar, gi-
rar la rodeta i esperar. Ja podria ser tot aixi,
no?

CONFECCIO

Pelar els porros eliminant les fulles més dures,
tallar-los de les dues puntes i fer-los a bocins
de quatre dits de llarg.

Pelar els tomaquets, retirar-ne les llavors i fer-
los a daus més o menys regulars.

Salpebrar el fons d'una plata que pugui anar
al microones i disposar-hi al damunt els por-
ros. Regar-los amb el vi blanc i distribuir el
tomaquet trossejat pel damunt. Espolsar-hi un
bon pessic de farigola i el sucre. Rematar tot
regant el conjunt amb un bon raig d'oli.

Posar-ho al microones, tapar-ho amb la cam-
pana d‘aquest i fer-ho coure, a plena poténcia,
durant un quart d’hora més o menys complet
segons les vostres preferéncies de textura.

Quan el retireu del forn de microones per dei-
xar-lo refredar, disposar rapidament les olives
negres pel damunt.

Presentar-ho a taula tebi i amanit amb una
mica del suc que, al paladar, recordara un es-
cabetx suau.

CONSELLS

Dos consells importants. Busqueu porros rela-
tivament prims i de mida semblant per garan-
tir una coccié completa. | retireu-ne les fulles
més dures exteriors per evitar “fundes” dures.
| un tercer de regal. No cal apurar la part
blanca. Una mica de verd és perfectament to-
lerable.

Ull amb les olives, no caigueu en la temptacié
de posar-les en el plat abans de posar-ho al
microones. Tenen pinyol i, per tant, closques
que envolten materials que es dilaten. | ja sa-
beu com les gasta el microones amb aquests
materials. Ahl Que mai heu escalfat cigrons
al microones? Doncs no ho proveu avui amb
les olives.

Podeu pelar els tomaquets amb un ganivet
perd també posant-los en aigua bullent 30
se?ons després de fer-los un tall en creu a la
pell. Penseu que després també couen.

Si I'atuell del microones us permet disposar
els bocins de porro en una Unica capa molt
millor. Es couran més regularment. Si no, atu-
reu la coccié a la meitat i remeneu-los vetllant
que no es desfacin.

També haurieu d'aturar la coccié cada cinc
minuts i remenar el preparat si el vostre forn
de microones no té plata giratoria que vagi
canviant la posicié dels aliments. Altrament,
hi ha punts que es couen més i altres menys. |
acostumeu-vos a no buscar el centre d'aques-
ta plata giratoria. No sol ser el lloc on més
s'escalfen els aliments.



