A (FELICIDADES, PEQUE! “El 16 de octubre

ha hecho un ano desde que esta pareja
se convirtié en papis... y nos hicieron abuelos,
titos... jllenandonos de felicidad! jFelicidades!
iPeque, eres la alegria de la casa! jjTu famili

ANTONIO MARTOS, UN VENDEDOR DE CUPO-
NES CON SUERTE A LA HORA DE REPARTIR
PREMIOS. La semana pasada en estas mismas
paginas dabamos cuenta del reparto de un pre-
mio, por parte del vendedor de cupones de la
ONCE. Antonio Martos Martos del barrio de Can
Gili de Granollers. La semana pasada la suerte
quiso que vendiera diez series del primer premio
del dia 3 de octubre del nimero 59.171. Sastis-
fecho y contento él, esperaba salir fotografiado
en estas paginas con una de las afortunadas.
Los duendes de la imprenta a los que a menudo
apelamos cuando no sale una cosa, quiso que
no saliera publicada la foto en cuestion que con
tanta ilusion esperaba. “Y es que siempre, nos
decia, llueve sobre mojado. Otra vez reparti un
premio, vinieron ustedes, me hicieron la foto y
tampoco sali6. La quiero tener de recuerdo, en-

te quiere mucho Hugol!!”.

senar a la gente...".
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RESTAURANT - MASIA
CafNn PAGES YELL
. (DHiDDRE} INDIVIDUALES para comidas de negocios.
* Amplio PARKING INTERIOR Y EXTERIOR en la masia.

BODAS Y BANQUETES

MENU DIARIO Y CARTA

(tro. de Canovelles o [Ametila - Tel. 93 849 23 80
Fax 93 861 50 35 - UAmetlla del Vollés (Borcelona)

LA MASIA
Dimarts tancat

HOTEL
ANOLLERS

Urb. Can Vila - Sant Antoni de Vilamajor
Reservas de mesas:
Tel. 93 84505 76 = 93 845 15 34

Todos los sdbados

CENA-BAILE con MUSICA EN VIVO

bautizos, celebraciones, despedi-
das de soltero, aniversarios, comi-
das de empresa, etc.

* Actuaciones de payasos,
magos, etc.
* Salones individuales

jﬁ,lia

estaurant

OBERT DE DILLUNS A
DIVENDRES
MIGDIA MENU DIARI 13H. A
16H.
DE DIMECRES NIT
A DISSABTE
TOT EL DIA CARTA
| 13H-16H. / 20H. - 23H.

| 1 H. DE PARKING GRATUIT

= PLACA CORONA

REVISTA DEL VALLES

LASANA DE POLLO Y ESPINACAS

el

INGREDIENTES:

* 500 g. de espinacas inglesas

* 1 kg. de carne de pollo picada

* 1 diente de ajo majado

* 3 lonchas de bacon picadas

* 1 lata de 425 g. de tomate triturado
® 1/2 taza de concentrado de tomate
® 1/2 taza de salsa de tomate

* 1/2 taza de caldo de pollo

* 12 laminas instantaneas de lasana
* 1 taza de queso cheddar rallado
Salsa de gueso:

* 60 g. de mantequilla

* 1/3 taza (40 g.) de mantequilla

® 2 1/2 tazas de leche

* 1 taza de queso cheddar rallado

PREPARACION:

Precaliente el horno a 180°C. Corte y deseche los tallos de las espinacas. Sumerja las ho-
jas en una olla con agua caliente durante 2 minutos o hasta que estén tiernas. Retirelas,
sumérjalas ensequida en un cuenco con agua fria y escirralas.

Caliente un poco de aceite en una sartén de fondo pesado y fria la carne picada, el ajo, y
el bacon a fuego medio durante 5 minutos o hasta que se doren. Agregue el tomate, el
concentrado, la salsa de tomate y el caldo. Remueva y deje que rompa el hervor. Baje el
fuego y cueza, sin tapar del todo, durante 10 minutos o hasta que la salsa se espese un
poco. Salpimiente al gusto.

Para la salsa de queso: funda la mantequilla en una sartén mediana, anada la harina y re-
mueva a fuego lento durante 1 minuto o hasta que la mezcla se dore y esté suave. Retire-
la del fuego y afiada la leche de manera gradual, sin dejar de remover. Cueza la salsa a
fuego medio durante 4 minutos o hasta que hierva y espese. Retirela del fuego, anada el
queso y remueva.

Monte la lasafa en una bandeja de horno de 3 litros untada con mantequilla fundida o
aceite. Disponga en el fondo un cuarto de relleno de pollo y ciibralo con 4 laminas de la-
safia. Vierta un tercio de la salsa de queso por encima y extienda sobre la salsa otra capa
de pollo. Agregue espinacas, una capa de lasana, otra de salsa de queso y el relleno de
pollo restante. Cibralo de manera uniforme con la salsa de queso restante y espolvoree
con el queso rallado. Hornéelo durante 50 minutos o hasta que esté bien cocido y dorado.

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

Restaurant
Cal Mestret

SITJES
PUBLICITAT

Plaga Onze de Setembre, 7, local 2
Tel. Publicitat 93 ¢ '
A

=

APATS EN GENERAL « MENJAR CASOLA
COMUNIONS | BATEIGS

Tel. 93 844 82 07 - Santa Eulalia de Hon(:anal




