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ALBONDIGAS ITALIANAS
CON TAGLIATELLE FRESCO
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Ctra Comarcal 251 - Vilalba Sassera
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- 2 rebanadas de pan duro sin corteza

» 75ml de leche

» 4 cucharadas soperas de aceite de oliva

+ 1 cebolla pequefia picada

« 1 diente de ajo picado

» 750 gr. de ternera picada

» 2 cucharadas soperas de queso parmesano
» Nuez moscada rallada

» 300 ml vino blanco seco
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€  VINEAPROVAR LES NOVES
: COQUES GRATINADES
Gran varietat de menus, esmorzars =
i servei a la carta i £ |
Crta. Valldoriolf s/n - Vilanova del Vallés C/Maria Maspons, 4
Telf. 93 842 02 76 93.879.56.20 GRANOLLERS

« 400gr tomates cortados

» 2 hojas de laurel

» 300 gr. tagliatelle fresco

» Mantequilla, sal y pimienta

» Hojas de albahaca para adornar

PREPARACION

Colocar el pan en un reuplente humedecerlo con
la leche y dejar que la absorba.

BaDePasta

Pl Ik e

LA MASIA

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

93.849 3 50

Pl Esna'~"du -”cnl 2

Calentar la mitad del aceite y sofreir la cebolla y el
ajo 5 minutos hasta que se oglanden.
Mezclar la carne con el pan himedo. Afiadir la ce-
bolla, el ajo, el parmesano, la nuez moscada, la sal
la pimienta y amasar hasta conseguir una mezcla
L{gc a y consistente. Con las manos hacer bolas de
un tamafio similar. Calentar el resto del aceite en
una sartén y dorar las albéndigas. Colocarlas en
una plata para horno poco profundo.
Calentar el vino y los tomates en una sartén hasta
que rompan a hervir. Afadir las hojas de laurel,
sal, pimienta y dejar que hierva con fuego alto 5
minutos.

Echar la salsa sobre las albéndigas, cubrir con una
hoja de papel de aluminio y meter en el horno pre-
ca,entodo a 1802 durante una hora o hasta que es-
tén tiernas.

Mientras, cocer los tagliatelle en agua hirviendo Ii-
geramente salada de 3 a 5 minutos, hasta que es-
tén al dente. Escurrir y mezclar con la mantequilla
fundida.

Preparar una cama de tagliatelle, afadir las albén-
digas y la salsa y decorar con la albahaca.

Receta cedida por la Pizzeria BADEPASTA

Celfer del Ferrer
“El celler de les Franqueses”

Tallers
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Ara tu ets el protagonista

Parlarem de la millor
Gastronomia del Valles,
plats, entrevistes...
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HOY HABLAMOS DE:

| Tomate contiene: - Rico en Vitaminas C y A.

- Vitaminas grupos B, PP y K .- Minerales: Fosforo, hierro, calcio,

magnesio, manganeso, zinc, cobre, potasio y sodio. -

Bioflavoinoides - Licopeno. Altas propiedades antioxi-
dantes y por fanfo un excelente aliado contra el cancer.
Resistencia a las infecciones. Vista (vitamina A)
Prevencién de cardiopatia Hipertensién. Sistema creci-
miento muscular y nervioso. Antinflamatorio y cicatri-
zante (uso tépico) diuréfico. Afrodisiaco. LM

REVISTA DEL VALLES




