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Dinar d’estiu 
7 de juliol 2010

Amanida de formatge de cabra caramel·litzat

Fideuà de Vilanova

Begonya

Amanida de formatge de cabra caramel·litzat

Ingredients:

2 paquets d’amanida variada.

8 tomàquets cherry.
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8 rodanxes de formatge de cabra.

2 tires de bacon.
Sucre.
Per la salsa vinagreta amb mel

Ingredients:

1 got petit d’oli.

3 cullerades petites de vinagre o suc de llimona.

1 culleradeta soja.

1 culleradeta de mel.

Sal.

Pebre negre.

Elaboració:

En un plat posarem la amanida els tomàquets cherry i les nous i el bacon passat per la paella. El formatge de cabra  l’ensucrarem  i el cremarem. Abans de servir amanirem el plat amb la salsa. 

Elaboració de la salsa:

En un pot de vidre amb tapa, hi posarem els ingredients, taparem i remenarem amb energia durant un minut.

Suggeriments:

L’amanida la podem fer al nostre gust amb tota classe d’ingredients.
Fideuà de Vilanova

Es un plat típic mariner que aprofitava el suc que sobrava de plats com l’all cremat o el suquet, per tant normalment es feia el dia després de fer aquests “ranxos”.

Ingredients:

0,750 l. de fumet de peix.

300 gr. de fideus de cabell d’àngel (els més prims).

1 got mitjà d’oli.

250 gr. d’escamarlans.

500 gr. de sípia.
300 gr. de musclos.
1 got de vi blanc.
All i oli.

Sal.

Elaboració:

En una paella posarem l’oli  fregirem els escamarlans, el retirarem i posarem la sípia que courem amb el got de vi blanc fins que estigui tendre. A apart obrirem els musclos i guardarem el suc.
Per altra banda fregirem els fideus en abundant oli, ho podem fer en dos cops ja que la gràcia d’aquest plat és que el fideus estiguin ben fregits, per tant quan estiguin rossos (molt ràpidament) els colarem i els reservarem.

Un cop tenim tots el fideus fregits, traurem l’oli de la paella (el podem guardar per fer altres coses ja que es oli net) posarem els fideus amb la sípia, els escamarlans i els musclos i tirarem el fumet i el suc dels musclos,  rectificarem de sal. El fideus han de quedar secs. Els acompanyarem amb all i oli.

Suggeriments:

Aquests plat s’ha posat molt de moda i actualment ho fan a quasi tots el restaurants i també plats preparats. Si volem que ens quedin de punxa, els posarem 5 minuts al forn.

Begonya 

Ingredients

1 kg. de gelat de vainilla.

1 l. de suc de taronja.

1 copeta de licor de canyella.

Canyella en pols.

Elaboració

En un pot de la batedora, posarem el gelat, el suc de taronja i el licor de canyella, ho bateren fins que quedi tot ben barrejat. Ho col·locarem en copes i tirarem un polset de canyella.

Suggeriments:

El suc de taronja pot ser natural o no i el licor de canyella es pot substituir per qualsevol altre licor o suprimir-lo.
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