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Hola a tothom. Aquesta edició de l’Espurneta us farà venir salivera.  L’hem dedicat exclusivament al menjar.  Qui no ha demanat mai als amics alguna recepta “fàcil” i “miraculosa” que faci que els nens mengin el sopar sense protestar?  Quants llibres de cuina heu consultat per aconseguir que el vostre fill o filla s’empassin el tomàquet sense fer drames? I el clàssic pastís d’aniversari, com el podem elaborar? Dons aquí teniu unes quantes receptes que ens han fet arribar mares i pares de l’escola. 

Que vagi de gust!!! 

FORMATGETS/QUESITOS ARREBOSSATS 

Ingredients:  formatgets, 1 ou, pa ratllat

-És una recepta molt fácil que es fa exatament com el tall. Es suca el formatget amb ou batut. Després s’arrebossa amb el pa ratllat. 

-Es fregeix a la paella amb oli, una mica calent, fins que quedi ben daurat. 

-Tot això es pot fer amb l’ajuda del nens, que s’ho passen molt bé fent el seu propi sopar. 

Mónica, mare de la Marta (Tortugues) 

ARRÒS AMB POLLASTRE

Ingredients: arròs, una petxuga de pollastre, ceba, pastanaga,

 pebrot verd, pèsols, mantega. 

-Es bull el pollastre amb aigua i una pastilla de caldo instantani. 

-Quan el pollastre està cuit es treu. En la mateixa aigua es bull l’arròs. 

-La ceba, la pastanaga i el pebrot verd es tallen ben petits. 

Es salteja tot junt, també els pèsols, en una paella amb mantega. 

Quan les verdures estan llestes, se li barreja el pollastre tallat 

a tires fines, i l’arròs. I ja està llest. 

Amparo, mare del Yanick (Peixos)

ROTLLET DE GALL D’INDI (PAVO) AMB CARBASSÓ I TARONJA

Ingredients:  1 petxuga de gall d’indi,  1 taronja, 1 carbassó, brou de verdures, oli d’oliva, sal.

-Es demana a la carnisseria que t’obrin la petxuga de gall d’indi i te la deixin el més fina possible.  

-S’extén la carn i s’aixafa una mica perquè quedi ben plana.  Es sala i se li posa per sobre el carbassó picat i la pell de les taronges ratllada. (les quantitats són al gust.)  

-S’enrotlla la petxuga, de manera que quedi ben apretada, i es lliga amb un fil de cuina perquè no s’obri.  Es posa la petxuga en una plata de forn que es pugui tapar. Es mulla amb una mica d’oli. 

-Quan la carn ja està una mica feta, es rega amb el brou de verdures. Es cubreix la petxuga fins la meitat. Es tapa i es deixa al forn, a uns 180 graus, durant uns trenta minuts. 

-La petxuga se serveix tallada a rodanxes.  Per fer aquest plat es tarda una hora, aproximadament. El gall d’indi també es pot farcir d’altres verdures ben picades: bledes, porros, pastanaga, aubergínia, etc... 

PILOTES AMB SORPRESA

Ingredients:  1 paquet de puré de patates, 300 grams de carn picada, 1 ceba, 1 ou, julivert, sal, farina

-Preparem un puré de patates. Pot ser natural o d’aquests de sobre. 

-Hi afegim la carn, l’ou, la ceba picada molt fineta i una mica de julivert ben trinxat. 

-Un cop tenim una massa ben lligada, es fan pilotes.  Una mica més petites que una bola de ping-pong, per exemple. 

-Es passen les pilotes per farina i es fregeixen amb oli ben calent.  

PASTÍS DE IOGURT

Ingredients: 1 iogurt natural,   ½ mesura d’oli (girasol o oliva), 2 i ½  de farina (n’hi ha especial per a pastissos, amb llevat incorporat. Si s’utilitza farina normal cal posar una mica de llevat tipus “Royal”),  1 i ½ de sucre; 3 ous; un rajolí d’essència de vainilla. 

Nota: les mesures de la recepta es fan amb el got del iogurt.

-Untem un motllo amb mantega i l’empolsinem amb farina. Escalfem el forn. 

-En un bol hi posem el iogurt, l’oli, el sucre, la farina, els ous i el sucre. Ho barregem tot, procurant que no quedin grumolls. Hi afegim la vainilla. 

-Posem la massa al mollo i cap al forn. S’hi ha d’estar uns 40  minuts a uns 200 graus de temperatura. 

-Així es fa la base del pastís. A partir d’aquí, deixeu córrer la imaginació! Si voleu pastís de xocolata hi podeu afegir cacau en pols.  Si el voleu de fruites, poseu-hi plàtan o poma picada i una mica de canyella. I podeu utilitzar un iogurt de gustos.  També queda molt bo amb fruits secs: ametlles, nous, panses, pinyons... 

Pat, Mare de la Laia  (Tortugues) 

I PER ACABAR...UNS QUANTS “TRUQUIS”

-Quan vull que els nens mengin variat els “guarneixo” una mica el plat. Poso una base de puré de patata, que també poden ser bledes o col xafada. Aquesta base farà de cara.  Els cabells són mongetes i trossos de carn combinats. A vegades també hi poso blat de moro, o espaguetis...  Els ulls i el nas els faig amb tomàquets petitons (cherrys) i la boca pot ser un tomàquet gran, o una mica d’enciam... Les combinacions són molt grans, i als nens els agrada tenir una cara “comestible” al plat. 

-A la meva filla li costa molt menjar el tomàquet sol. Per tant, quan li faig pa amb tomàquet, suco tota una peça sencera. Així té més consistència i aprofita tot l’aliment del tomàquet!

-Si algun dia no em volen la fruita, els hi tiro a dins del iogurt. O els hi faig un batut de fruites amb una mica de xocolata, així se’l prenen millor. 

-També aprofito la sopa d’arròs i fideus per posar-los la carn a dins, en forma de mini-mandonguilles. 

Sara Riera, mare de la Laia (Peixos)

L’ESPURNETA AGRAEÏX LA COL·LABORACIÓ DE TOTES LES MARES QUE ENS HAN FET ARRIBAR AQUESTES PROPOSTES. 

CONEIXEU ALTRES RECEPTES ÚTILS I DIVERSES? TENIU TRUCS INFAL·LIBLES PERQUÈ ELS NENS MENGIN? CONSELLS PER A UN DINAR DE FESTA? FEU-LOS ARRIBAR A L’ESPURNETA I AVIAT PUBLICAREM UN NOU ESPECIAL SOBRE CUINA!!!!

