MERCAT SANT SALVADOR
Cl Francesc Mdcid, 4 - Vilafrancg del Penedés
Horari: De dilluns g dissdbke de 9.00 g 24.00 h.

Fruiks Secs Torra. 93 890 42 40
CansalsaderialXareukeria Blrdalo 652 07 39 32
Bar Petits Pk'ks 93 890 46 27
Llequms cuies Jané 93 847 30 24
Forn 4 barres 93 890 472 16
carnisserial Xarcukerial

Cansaladaria Maso 93 847 492 74
Bqcallaneriq Marqarida 93 847 492 49
Casqametller 674 63 00 77
Toni Ortiz. Peixakers 93 890 45 99
Herbolari i Diekekicq

Ma Teresq i Encarng 93 142 90 28
Xais d'Olerdolq 93 890 20 99
Mercadond ww.mercadond.es

MERCAT DE LA CARN

C/ del vall del caskell, 17 - Vilafranea del Penedes
Horari parades:

De dilluns a divendres de 8.30 g 13.30 h i

de 47.00 g 20.30 h. Dissabkes de 7.00 g 14.00 h.
Dilluns kdrda Ednedk.

Horari Resktaurank:

De dimarts g diumenge de 13 q 16h

Divendres de 74 a 23h

Dissdbkes de 9 a 12h. i de 24 aq 23h

carnisseria S. Querdled 93 890 17 63
Carnisserid J. Ferré 93 890 38 14
Cansdladeries i Xdreuteries Ankon 93 847 24 33
Terrikori vink-i-sek wWww.kerrikorivinkiset.cae
Embotits Madllare BRI 9B D)
Botiques Pacheco S8 LISk B S
Reskaurant El Cigré dor 93 890 56 09

Vilafranca del Penedés

Col.labora: Peties Pk'es
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-SESSIO SEGONS PLATS

CALAMARS SALTEJATS AMB BOLETS,
BOTIFARRA NEGRA | ESPECIES

Ingredienks per d 4 persones:

b cdlamars, crbdssq, 4 porro, boleks vdrides, 4 rodanxes
de 50 9 de bokifarrg negra gruixudd, espécies (comj
gingebre en pols, pebre rosd) Pebre negre, sdl i Of.

Elaborqcio:

Nekegeu i kalleu els calamars d quares i els reserveu
Tdlleu les verdures i els bolets i salhegeu—ho en und
fpaella amb oli, afegiu-hi les rodanxes de bokifarra negra i
les espécies.

Ung vegada cuikes les verduretes, poseu-les dl pidk.
Sequidament. posey els cdlamars salpebrdes en una paella
amb [oli ben cdlent. (mireu de no courels gdire, ja que
5iNG, s'assequen) i serviu-los dl damunt de les
verduretes.

VERAT AL FORN AMB CARBASSA
A LA TARONJA | MONIATO

Ingredients per d b persones:
2 monickos, 4 tdll de carbassq,
el Suc de 3 karonges, vinqgre

de ¥eres, oli dpliv, sd|, pebre,
cbulet i singebre (en pols o

raellae)

Eldborqcio:

Poseu el monigko dl forn amb ung micq doli g 180°C
durant 30 MinyEs.

Un cop fred peleu-lo i talleu-lo a reckangles.

Tdlley la carbassa i enrossiu-la dmb ung mica qoli
aFegiwhi el suc de karonja i un pel de gingebre. Bulliu-ho
5 minuks i krkurey-ho.

Tdleu els filets de verde per la meiede, amaniu-los amb
sal i pebre, poseu-los en una safdea per anar dl forn
amb un Xic doli i ung 90kq de vmqgre.

Coey-ho d 9ri|| a 200°C durank & MiNUES.

Serviu el verde amb el kall de moniako i dcompanyey-lo
amb la sdlsd. Amdniu-ho dmb und micd de pebre, un faiq
doli i ung mica de cbulet ficdk.

PICANTO AMB ARROP DE TARDOR

Ingredienh& per dls picantons:

1 Picantd, 1 Pastanagq, 4 porro, L cebq, 1 cdbecd
dalls, 2 tomdqueks, Oli doliva, Herbes medicerranies
(Farigolq, romani, llorer..), 4 got de brandi, 1 9ot de
vi blanc, sal i pebre.

*tgmbé es pok fer amb qudtlies o pollgstre enlloc
de picqneb

Eldboracio dels Picaneons:

Netegeu els picankons, sdlpebreu-los, poseu-los en
una Safdea per anar dl forn i coeu-los durant uns 40
minues a 200°C fins que quedin ross0s.

Menkre els picankons eskan dl forn, prepararey la
bresa (les verdures tdilades d rossos pekics). Afegiu
la bresq dls picantons, el brandi i el vi i deixeu-ho
coure dl forn durant 20 minuks g 180°C.

Ingredient—,s per a larrop:

Fruika del emps: préssecs, peres, codony, melo,
pomes, sindfid.... Alber_c)inia, cdrbassd, prunes, 4 | de
most i 750 9 de sucre.

Elaboracid de ldrrop:

La base principal daquest plde és el most
Coey el most i deixeu-lo reduir d la meikdk. /\Fegiu-hi
el sucre i bulliu-ho ups 5 minyks.

Menkrestant, bulliu [dlberginia durank 5 minues, i dis
3 Minuks, poseu-hi ld carbassq, el codony, la pomg i
la pera. Coleu-ho i dfegiu-ho dl mos.

A conkinugcio, tireu-hi la sindriq, el meld i el préssec
talldes d krossos peties, i quan drrenqui el bull,
deixeu-ho 7 minuks.

Poseu-ho en poks prévigment eskefilie2des i
kdpeu-ho.

Poseu-los dl bany mariq per fer el buik.




