
RECETA GASTRONOMICA

PENNE
A LA PUTANESCA

BaDePasta
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LES FRANQUESES
PIA<;:A ESPOIASADA - LOCAL 2

INGREDIENTES 4 persones

· 2 cucharadas aceite oliva
· 1 cebolla bien picada
· 2 dientes de ajo bien picados
· 4 filetes anchoas troceados
· 4 tomates maduros picados gruesos
· 1 cucharada alcaparras picadas
· 100ml vino tinto
· 350gr de penne (macarrones)
• 75gr aceitunas negras
· perejil picado
· pimienta negra
· queso parmesano rallado

PREPARACION

Caliente el aceite en un cazo y aiiada la cebolla, el ajo,
las anchoas y las guindillas. Sofrialo a fuego medio du­
rante 4 6 5 minutos, hasta que se dore. Agregue los to­

mates y sofrialos durante 3 6 4 minutos, removiendo de
vez en cuando.

Incorpore las alcaparras, el vino y la pimienta negra al
gusto. T6pelo y dejelo cocer durante 20 minutos.

Mientras, Ilene de agua un cazo grande y lIevela a ebu­
lIici6n. Aiiada sal en abundancia y agregue la pasta y
cuezolo hasta que este al dente, 0 sequn instrucciones
del paquete.

Escurra bien la pasta y devuelvolo al cazo caliente.
Aiiada la salsa de tomate, las aceitunas y el perel'il, y
remueva bien. Sirva la pasta con parmesano ral ado
por encima.

Receta cedida por el Restaurante BADEPASTA
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HOY HABLAMOS DE:
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En pleno invierno y tras las

fiestas novidefios, las frutas y
verduras constituyen un exce­

lente merodo de desintoxica-
cion del cuerpo tras los exce­

sos normales de estas fechas. Es
buena temporada para los cononi­

gos, las endibias, el hinojo, los
puerros... En las frutas tenemos

excelentes naranias, pomelos, limones, mandarinas (6ltimas de

temporodo], .. los mejores dtricos para buenos propositos de un

ofio que comienza; sin olvidar las peras de agua. Las chirimoyas
eston en un excelente momento. Hay que sacar partido a 10 uva ali­
cantina de Aledo -que yo no tendremos el proximo mes-, con pro­
piedades muy beneficas para 10 salud.
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de lunes a viernes
(domingo cerrado)
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RESTAURANT

S�TMIQUEL
Tancat diumenges i dilluns

Menu d'em resa 22 €
PI. de l'EsgJesi&, 12· 08188 Va.llromanes

Tela. 93 672 90 29/ 93 672 9643

restaurantsantmlquel@Wa.na.doo.ss
www.l.acu1naoataJa.na.comt/santmiquel/
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o VINE A PROVAR LES NOVES

COGUES GRATINADES

C/Maria Maspons, 4

93.879.56.20 GRANOLLERS

LA MASIA
Dimarts tancat

Avda. Torregassa, 77 - Tel. 93 843 00 02

L'AMETLLA DEL VALLES

las Bartl
r C 5 I tl urn n I

JA TENIM CALCOTS
BODES·BATEJOS·COMUNIONS

EMPRESES·BANQUETS

Gran varietat de menus, esmorzars

i servei a la carta
Crta Valldoriolf sin - Vilanova del Valles

Telf. 93 842 02 76

nova. secci6

Ara tu ets e1 protagonista
Parlarem de la millor
Gastronomia del Valles,
plats, entrevistes ...
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51 vols anunelar-te a la nova pallina de Restaurants, truean's

Tel. 93 870 85 33 • 808 31 84 93 . 51t,1ea Publleltat

Si voleu anunciar-vos,
adreceu-vos a:

� SITJESI PUBLICITAT

Placa Onze de Setembre, 7, local 2 . Tel. 938706533 - GRANOLLERS
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