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mm GUIA DE RESTAURANTS

=3 Restaurante
g Monguit

MENU ESPECIAL
COMUNIONES

Desde 34€ (IVA incluido)

* ACTUACION DE PAYASOS

Pol. Ind. Monguit ¢/. Llinars
Tel. 93 846 44 70 - Fax 93 849 78 28
L'AMETLLA DEL VALLES (Barcelona)

RESTAURANT - MASIA
Caf) PAGES YELL
* COMEDORES INDIVIDUALES para comidas de negocios.

* Amplio PARKING INTERIOR Y EXTERIOR en la masia.

BODAS Y BANQUETES
MENU DIARIO Y CARTA

(tro. de Canovelles o [Ametlla - Tel. 93 849 23 80
Fax 93 861 50 35 - UAmetlla del Vallés (Barcelona)

AURLNTS [ o/
[APIRVYA

> Todos los sabados
C IH'V“\'A CENA-BAILE con MUSICA EN VIVO
® Menu diario y carta

* Banquetes de boda, comunio-
nes, bautizos, celebraciones,
despedidas de soltero, aniversa-
rios, comidas de empresa, ete.

* Actuaciones de payasos
magos, ete.

Urb. Can Vila - Sant Antoni de Vilamajor
Reservas de mesas:
Tel. 93 845 05 76« 93 845 15 34

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

x L ) SITJES
S PUBLICITAT
I_ A M A s I A Plaga Onze de Setembre, 7, local 2

: Tel. Publicitat 93 870 65 33
Dimarts tancat Dpt. Grific 93 870 64 17
- Fax 93 860 40 48

REVISTA DEL VALLES

A “MONTSERRAT, TE QUIERO". “Quiero decirle a

mi esposa que la quiero y que es una gran ma-
dre. jFelicidades, Montserrat! Sin ti la vida no valdria
la pena vivirla. Que el dia 27 sea un gran dia para ti y
todas las Montserrats”.

GASTRONOMIA

TORTELLINI DE QUESO
CON SALSA DE NUECES

INGREDIENTES:

® 500 g de tortellini o raviolis frescos
0 secos rellenos con queso ricotta.
® 100 g de nueces.
® 60 g de mantequilla.
® 2/3 taza (100 g) de pifiones.
® 2 cucharadas de perejil fresco picado.
® 2 cucharaditas de tomillo fresco.
® sal y pimienta.
® 1/4 taza (60 g) de queso fresco ricotta.
® 1/4 taza (60 ml) de crema de leche.

PREPARACION:

Vierta la pasta en una olla con agua hirviendo rapidamente y déjela co-
cer hasta que esté al dente. Esciirrala y viértala de nuevo en la olla.
Trocee las nueces. Mientras cuece la pasta, dore las nueces y los pifiones
en una sartén a fuego medio con mantequilla derretida durante unos 5
minutos. Afiada perejil, tomillo, sal y pimienta.

Bata el queso ricotta con la crema de leche. Vierta la salsa de nueces so-
bre la pasta y remueva bien. Decore el plato con un poco de la crema ri-
cotta y sirvalo inmediatamente.

Para mayor sabor, utilice siempre hierbas frescas en la elaboracién de
salsas para pasta.




