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PRESENTACIO

Aquest llibre posa al nostre abast un ampli
repertori de receptes per a aprendre a pas-
sar-nos-ho bé a la cuina, i per a fer-ho pas-
sar bé als nostres convidats. Es tfracta d'un
recull de prdctiques receptes, saboroses i
nuftritives, rapides i facils de preparar. Una
obra adequada tant per a homes com per
a dones, pensada per als que comencen i
també per a aquells que volen millorar els
seus coneixements a la cuina.

En aquestes pdgines s'ofereixen recep-
tes facils de fer i que no demanen gaire
temps, adaptant-se aixi a I'ocupada soci-
etat actual.

La seleccid ens traslladard a diversos pai-
sos a través dels plats de cuina internaci-
onal, amb ingredients habituals i facils de
trobar, a I'abast de tots aquells a qui els
agradi estar entre els fogons.

El receptari neix de la il-lusié6 de I'Albert
Prat per a donar-nos a coneixer el seu art
culinari i amb l'objectiu de gaudir de la
cuina sense complicacions, elaborades

amb técniques senzilles i adaptades a les
cuines domestiques. Amb el fitol, La cui-
na del Tabaler petit, I'autor no ha deixat
passar l'oportunitat de retre un petit ho-
menatge al seu avi, Albert Prat —porta el
seu mateix nom—, que va ser Tabaler de la
Patum de Berga.

Hi frobarem 70 receptes explicades pas a
pas amb un estil directe, de manera com-
prensible i amena perque siguin tot un éxit.
Amb un disseny i un contingut molt mini-
malista, hi frobarem, distribuits per colors:
entrants i aperitius, amanides, salses, ca-
napés, sopes, peixos, carns, postres, etc.,
una recopilacidé de receptes de cuina in-
ternacional, totes elles acompanyades de
fotografies a tot color.

Obre les seves pdgines i comeng¢a ja a en-
riquir la teva taula i a sorprendre els teus
convidats!

Bon profit!

La Patumaire Edicions
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ENTRANTS

Amanida grega

Ingredients
4 persones

2 cogombres

2 tomaquets d’amanida
1 llauna de tonyina
Formatge feta

Orenga

Ingredients per a la
salsa:

1 cogombre
1 iogurt grec
2 grans d'all
Sal

Anet al gust

Dificultat: Facil
Preparacid: 20 Min

Pelemirentem els co-

gombres, els tallem a
rodanxes fines i els anem
posant en una safata.Ta-
llem els tomdquets, els
anem posant al voltant
de la plata, i en reservem
un per al centre.

Obrim la llauna de to-

nyina i I'anem afegint
per sobre de cada foma-
quet. Fem el mateix amb
el formatge feta.

Acabem el plat em-
polvorant-lo d’orenga
per sobre.

S‘amaneix amb salsa
satsiky.*

%k Per a l'elaboracié de

la salsa pelem i ren-
tem un cogombre, el rat-
llem amb un pelador al
llarg i després el partim
per la meitat. El posem
en un bol i hi afegim un
iogurt grec, dos grans
d'all ben picats, una
mica de sal i un lleuger
toc d'anet. Ho remenem
tot molt bé amb una cu-
llera.
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ENTRANTS

Amanida de taronja i nous

Ingredients
4 persones

2 taronges

1 enciam

150 g de datils

75 g de nous

1 cullerada de sucre
1 llimona

Canyella en pols

Sal

Dificultat: Facil
Preparacid: 20 Min

Rentem i piquem l'en-

ciam i 'anem posant
al fons d'una safata allar-
gada. Pelem i tallem a ro-
danxes fines les taronges
i les acomodem sobre
I'enciam de manera que
quedin ben posades.

Escampem els datils
per sobre, desprove-

its de pinyol i partits per

la meitat, i fem el mateix
amb les nous.

Per altra banda, bar-

regem en un bol el
suc de llimona, el sucre,
la canyella i una mica de
sal. Ho batem enérgica-
ment amb 'ajuda d'una
forquilla i posem la bar-
reja sobre I'amanida.

Finalment I'empolvo-

rem amb la canyella
molta per sobre. | a punt
per a servir!
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