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1/4 kg de bacalla
Barregeu en un remullat

bol els rovells d'ou 2 oUs
amblafarinaiuna | i julivert picat
micadesal. 40 gr farina blanca
Afegiu-hil'allijuli-  o)}i7sal

vert picat, el baca-

lla a trossos petits

i les clares d'ou muntades a punt de neu. Tot
seguit, bateu-ho tot plegat amb la batedora
durant un segon a potéencia maxima, que el
bacalla no s’acabi de desfer del tot. Quedara
una pasta de la qual se’'n formen els bunyols
que posteriorment fregireu en una paella
amb oli bullent.

1 litre de llet

6 rovells d'ou

125 gr de sucre

40 gr de Maizena
1 llimona

1 tronc de canyella

Bulliu 1/4 | de llet,
la canyellaila

pell de la llimona
una estoneta. Ho
retireu del foci ho
deixeu refredar.

A part, barregeu
el sucre amb els rovells d'ou. També a part,
desfeu mig platet de llet amb la Maizena,

ho coleu i ho poseu a I'olla on fareu la crema
amb els 3/4 | de llet restants. Hi afegiu el su-
cre, els rovells i la llet amb Ilimona i canyella
colada.

Seguidament, poseu-ho tot al foc que bulli,
sense deixar de remenar-ho, i quan comenci
a arrencar el bull, retireu-ho tot seguit.

Poseu la crema a les cassoletes on la servireu i
deixeu-la refredar.

Si voleu, també hi podeu afegir sucre per
damunt i cremar-lo amb un cremador.

Trobareu les cassoletes i el cremador a:

\\ Ferreteria Francisco Aspa

Socos, 17. Tel. 93 881 12 73




Es pot comprar fresc,
dessalat o bé dessalar-lo a
casa. Si es dessala a casa, s'ha de posar

en remull durant quatre dies sense canviar-li
I'aigua; tot seguit se li posa aigua nova i es
deixa reposar un dia més. D'aquesta manera,
ja el tindrem a punt per assaborir-lo amb les
millors condicions.

Propictats

Es un peix blanc, de baix contingut en greixos i
molt ric en proteines, vitamines i minerals, espe-
cialment potasi i sodi. El potasi és necessari per
al bon funcionament del nostre sistema nervios
i I'activitat muscular; i el fosfor, que el tenim

en els ossos i les dents, intervé en el sistema
nerviés, en I'activitat muscular i en processos
d’obtencid d'energia. Per aixo antigament es
receptava oli de fetge de bacalla com a reforg
vitaminic als nens amb problemes nutritius.
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Tipiques galetes centellenques del

dia del Ram, també anomenades

currutacos. Son seques, de formes

diverses i porten ametlla, farina,

sucre, greix de porg, canyella, ou, llimona i una
mica de matafaluga. Amb aquestes galetes, es
guarneixen les branques del llorer del Ram,

i antigament reproduien els objectes que sim-
bolitzaven la mort de Jesucrist.

A principis de

segle, hi havia un

centellenc anomenat Marti que no feia Us del

mocador per mocar-se, i la gent li va posar el

motiu de Marti Mocés. Cada any portava la

Creu dels Improperis a la processé

del Divendres Sant. Per aquest
motiu, els pastissers centellencs
decidiren elaborar una galeta
emmotllada amb forma d’ un
home que portava la creu de la
processo.
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Fotografia de Comunio

Moda Nova Temporada

El dia de la Primera Comunié és un dels mo-
ments més emblematics de la vida de qualsevol
nen o nena. Cada detall perdurara en el temps
per sempre i és per aixo que val la pena contrac-
tar un fotograf professional.

Les sessions de fotografia per a comunions es
realitzen a I'estudi o en exteriors exclusius, i es
té cura de tots els detalls per acon-

seguir un record
Unic, distintiu i
de qualitat.

Hotrobarasa:

Amb I'arribada del bon temps, arriba I’'hora de
renovar I'armari. Aquest any la primavera arriba
amb els colors acids com a tendéncia predomi-
nant en tot tipus de peces de roba; des de I'estil
més sport fins a conjunts d'allo més classics.

Aquest any es porta

Els texits que trobem sén el coto, el lli, la viscosa,
el lurexi la seda. Pel que fa als colors, el groc,
verd, taronja, vermell, rosa, or i plata sén els que
més es porten, sense oblidar I'imprescindible
fons d'armari de blanc i negre.

~ Hotrobarasa:
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A I'hora de comprar sabates per als més

menuts, heu de tenir en compte que siguin:

- D'una amplada adequada i una forma qua-
drangular per no comprimir els dits del peu.

- Flexible per permetre els moviments lliures
del peu.

- Planes, sense tal6 per evitar que camini
de puntetes.

- Transpirable, fet d'un material (pell o tela) que
permeti que el peu “respiri” i que eviti la ma-
ceracio de la pell i les infeccions per fongs.

- Sola de moderada friccid, per evitar que
el nen rellisqui, pero sense I'excessiva friccid
d’algunes soles de goma.

- Lleugeres, per reduir el consum energetic.

- En els nens petits convé que la sabata agafi
bé el turmell per evitar que li surti quan corri.

- Si la sabata esta proveida d’un contrafort bo,
subjectara millor el tal6 i el desgast de la sabata
sera menor.
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