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A l'estiu, tota cuca viu, perPacoMonja

... 11'estiu va. Per uns d'una manera,

per altres ... Per sort per als que ens

hem quedat i fins ara, les tempera
tures ens han permes dormir forca
be, rneteorologlcarnent parlant. Veu
rem que passa aquests dies que fal
ten del mes d'agost, ja que els dies

d'abans i cespres de la Verge acos

tuma a apretar de valent. Sigui com

sigui, I'onada de calor que ha arribat

a altres lloes, sembla que ha passat
de lIarg a Catalunya. Malgrat aixo, el

calor i la sequera fan de les seves i,
de tant en tant, conve refrescar-se
una mica, ingerir rnes liquids que de
costum i tastar de tant en tant algun
que altre geladet, que d'aixo real

ment es del que els vull parlar.
Geladisticament, sento una gran
predilecci6 des de ben petit, pels ge
lats de vainilla, una especialitat que
oferia pels dies de la festa del poble
en plena Placa Major, en Vinagre,

que venia sempre per aquelles da

tes (setembre) a oferir un producte
poe menys que desconegut per a la

majoria de nens de la meva edat.

Des d'aleshores -tindria jo 6 0 7

anys- el sabor de la vainilla es pre
sent sempre que puc en les meves

postres, fent bona aquella maxima

que assenyala que els sabors de la
infantesa s6n sempre els que ens

acompanyaran durant tota la vida.
Doncs be, aquells cucurutxos de vai

nilla artesanals d'en Vinagre que
em sabien a gloria, s6n ara un refe

rent que busco tot i que els anys
han passat i ja no s6c precisament
un vailet. Aqui i alia, sense por a re

petir-me 0 a no ser massa innova

dor, intento trobar en els gelats de

vainilla un tros de la meva infancia.

Malauradament, no sempre ho

aconsegueixo. Diran vostes que aixo

es una cosa forca tacil, oi? Dones,

no. Un exemple: tot just a sota de

casa hi ha un nodrit establiment de
Mercadona en el qual, ves per on,
cosa que realment no arribo a expli
car-me, entre la gran oferta de ge
lats no es troba el de tipus de barra
de vainilla. Un gelat que es conver

teix en extraordinari en el cas dels
dos establiments de cal Jijonero de
Granollers a un preu una mica rnes

car, aixo sl, i que tinc a un preu rnes

ajustat als establiments Caprabo.
Eis meus nets sembla que ho tenen

rnes clar i mes facil: els Calippo de

maduixa els encanten.

P.D.: Dedicat a I'agricultor gad ita de

Roquetas de Mar, Juan Martinez

Galdeano, que va anar a buscar aju
da a la Caserna de la Guardia Civil, i
va comprovar, pagant-Io amb la

mort, com encara ho es de pre
sumpta aquesta democracla,

L 'otnbrel-le, una cadira de platja, el
mar....
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RESTAURANT - MASIA
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• (OMEDORES INDMDUALES para comidas de negocios.
• Amplio PARKING INTERIOR Y EXTERIOR en la masia.

BODAS Y BANQUETES
MENU DIARIO Y CARTA

Ctra. de Canovelles 0 l'Ametllo • Tel. 93 849 23 80
Fax 93 861 5035· L'Ametllo del Valles (Barcelono)

LA MASIA
Dimarts tancat

Avda. Torregassa, 77 - Tel. 93 843 00 02
L 'AMETLLA DEL VALLES

Todos los sabados
CENA-BAILE con MUSICA EN VIVO

.....

•
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• Banquete. de boda, comunlo

nes, bautlzol, celebraciones,
de.pedldas de soltero, anIversa
rio., comldas de empresa, etc,

� "A�tu�i����' 'd�' p;y����;
1118801, etc.
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Urb. Can Vila - Sant Antoni de Vilamajor

Reservas de mesas:

Tel. 9384505 76· 93 845 15 34

REVISTA DEL VALLEs

GASTRONOMIA

INGREDIENTES:

POllO CON SALSA RANCHERA
• 32 muslitos
• 1 cucharada de pimienta negra machacada
• 1 cucharada de sal de ajo
• 1 cucharada de cebolla en polvo
• aceite de oliva para freir
• 1 taza (250 ml) de salsa de tomate
• 1/3 taza (80 ml) de salsa Perrin's
• 40 g de mantequilla fundida
• 1 eueharada de azucar
• Salsa tabaseo

PREPARACION:
Retire Ia piel del pollo y con un cuehillo de carnicero 0 de gran tamaiio corte Ia articulaci6n,
LAvelo bien y sequelo con papel de cocina. Frote los trozos con una mezcla de pimienta, sal
de ajo y cebolla en polvo. Caliente abundantemente aceite en una sarten honda de fondo
pesado a 180·C 0 hasta que un dado de pan se dore en 15 segundos.
Frla el polio por tandas durante 2 minutes, extraiqalo con unas pinzas 0 una espumadera y
dejelo escurrir sobre papel de codna. Pase el pollo a un cuenco que no sea metalico 0 a un

plato llano. Mezcle las salsas, la mantequilla, el azucar y el Tabasco, vierta el aderezo sobre
el pollo y rernuevalo para que quede bien alinado. Refrigerelo tapado con varias horas 0 to
da La noche. Prepare y caliente la barbacoa 1 hora antes de asar el pollo. Ase el pollo en un
barbacoa a parrila engrasada y caliente de 20 a 25 minutos, 0 hasta que este bien hecho.
Dele Ia vuelta y untelo regularmente con el aderezo. Sirvalo con la salsa ranchera.
Para preparar Ia salsa ranchera, mezcle la mayonesa, la nata agria, el zumo, el cebollino y
sal pimienta al gusto.

Si voleu anunciar-vos
en aquesta secci6, adreceu-vos a:

SITJES
PUBLICITAT

Restaurant
Cal Mestret

APATS EN GENERAL· MENJAR CASOLA
COMUNIONS I BATEIGS

Us recoi'dem que tanquem
r V8C8ncea del 18 al 29 d'

Placa Onze de Setembre, 7, local 2

Tel. Publicitat 93 870 65 33

Dpt. Grtiftc 93 870 64 17

Fax 93 860 40 48

E-mail: disseny@sitjespubU.sn
08400 GRANOUERSTel. 93 844 82 07 - Santa Eulalia de Ron�na
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