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MONIATO AMB CEBA | PARMESA

Ingredients per a 4 persones:

2 monigeos grossos, 4 ceba grossq, 2 cullerades de
mantegq, 4 cullerada de sucre more, un pessic de sdl
un pessic de pebre i Forma&—,ge parmesd.

Elaborqcio:

Enforney els monigkos a uns 480°C qoroximadament i
deixeu que es fadn lentament. Cada forn €s un mon,
aixi que no us heu de 3uiar pel temps. Simplemenl—,,
heu de punxar el monidko dmb un escuradents maeeix |,
quan eskiqui kovet, €s que eskd ben cuic!

Menkreskdnt, en ung paelld, doogqueu la mankega i
deixeu-la fongre q foc lenk. Talleu la ceba en juliang i
qfegiwlq dla pqella deixant. que cogui lentament. No
volem que es faci immedideament, sind que quedi
melosa. Deixeu-ld g la paella uns 10-45 minuks i g
conkinuacio dfegiu-hi el sucre, la sal i el pebre.
Deixeu-ho g la paella uns 40 minues més.

Emplaear és facil i rapid i queda mole viskds.
Simplemem—, pariu els monigkns en dues meikdes (de
llarg) i en serviu und d cada plae. Feu-li un tall que vagi
de ddle g baix i obriu-lo ung micq amb un ganivet. Per
sobre, aboqueu-hi lq ceba i per findlieadr, ratlleu-hi un
bon pdrmesqg per sobre.

TRUITA DE TARDOR

Ingredienbs per a 4 persones:
Cebd, Pdedkd, camagrocs, monigkd © carbassa (les
quankitaes les calculeu en funcid de la mida i 4 0 5 ous.

Eldborqcio:

conficey en oli lg cebd durank forea eskond, d foc mole
lent i kdodk. Afe?iu-hi les paeates kallades ben fines i
deixeu-les coure Fins que eskiguin und Micg fetes.
AFegiu-hi el monigeo (si no eskd cuie prévigment d
forn) i deixeu-ho coure tok.

Bdkey els ous, dFegiu—hi els ingrediencs ja cuies i
procediy com und kruikd de pdedkes normdl.

En épocg de bolets, el millor és el camagroc, kdmbeé
poden ser 3irgoIeS 0 dlres bolets.

Si no €5 kdrdor i no kenim Monidkos, kambé ho podey
fer amb carbassq, kenine en compee que kfiga mole
menys g coure's.

AMANIDA DE COLORS

Ingredienhs per a 4 persones:

100 9 de paskanaqa, 100 9 de cdrdbassd, 100 9 de
poma Granny Smieh, 100 9 de col llombarda, 100 9 de
cebq tendrg, 100 9 de fulles d'dpi, 100 g de magrang,
50 g de ruc, 50 g de créixens, 30 g de fulles de_julivert,
30 9 de barreja de llavors (sésam, [li, chig, carbassa,
gira-sob, 50 g doli dolivg, 30 g de sdisa de s9jd, 10 9
de llevae de cervesq, 5 9 de leciking de s0jq, 10 9 de
9érmens de blae i 20 9 de vinqgre de pomg o darros.

Eldborqcio:

Talleu la paskandqd, la carbassq, la pomg, la <ol i la ceba
tendra g llesques d4 mm de gruix, koe ben fi (si en
keniy, talleu-ho amb mandoling).

Poseu toks els ingredients en un bol i qugiwhi lq
restq d‘ingrediem-,s. Remeneu-ho. Serviu-lg kot seguih

RISOTTO DE CARBASSA

Ingredienl—,s per a 4 persones:

400 g darrds bombg, 4 liere de brou vegekd, un ros
de cdrbassd, ung cebg, un porro, Oli doliva, sdl i joebre,
un rdiq de vi blanc, un kros de mankeqq i Formqhge
parmesd raelde.

Eldborgcio:

Sofregiu la ceba i el porro picdes o raelides en ung
g550la g foc suau amb un taig doli doliva. Quan
comencin g enrossir-se dfegiu-hi la carbassa tdllada d
Lrosseks i deixeu-la ung estond SOFresim-:se fins que
kdmbeé aqafi color i eskiqui cuikd.

AFe_C)iu ara l'arrds i coeu-lo durank un minue més sense
deixar de remendr. Poseu el vi blanc i deixeu-lo fene
Xup-xup fins que s'evapori.

A poc g pog, qfegiu el brou de verdures g larros.
Remeney i dneu afegint-,—lo de mica en micd d mesurd
que larrds se'l vagi bevent. Recordeu que és important
que el brou eskiqui calent quan [dfegiu, el més prdckic
s kenir-lo en un cassd dl foc dl coskae de la cassold
on fem el risokto.

Sha de deixar coure uns 48 minues perqué [drros quedi
dl dente. Ung vegada dl punk, rekirey ld cassola del foc i
afegiu-hi la mankeqa i el parmesd raeliae al qusk, kot
remendnk. per Iligar-ho bé.



