
RECETA GASTRONOMICA

RISSOlO MILANES

L'AMETLLA DEL VALLES
MOSSEN (INTO VERDAGUER, 14

INGREDIENTES 4 persones

· 320 grs de arroz arborio 0 carnarolli [orroz de
grano gordo especialmente para el elaboraci6n del
rissoto.)
· 4 pizcas de hebras de ozojrcn
· 60 grs de mantequilla fresco sin sal
· 1 20 grs de queso reggiano 0 granna padano

· 1 cebolla pequefio
· 1/2 vase de vino blanco
· 1 litro de coldo de polio
· pimiento

PREPARACION

En una 0110 baja y ancha saltear la cebolla previamen­
te cortada a trocitos muy pequefios, hasta rehogar,
agregar el arroz seguido del vino, dejar reducir por
completo, agregar el czclrcn seguido del coldo de for­
ma gradual e ir removiendo y a medida que va secon­

do un poco ir mojando con el caldo hasta conseguir
una textura hornoqeneo y el grano 01 dente, una vez

conseguido agregar 10 mantequilla y remover enerqi­
camente hasta diluir, agregar el queso y continuar rno­

viendo. Servir.

Receta cedida por el Restaurante La Gran Jeta
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HOY HABLAMOS DE:

LAM�f�
L a calabaza cocida goza de excelentes propiedades teropeu­

ticas en las inflamaciones de est6mago e intestino, y su con­

sumo es muy beneficioso en coso de gastritis cr6nica, sindro-
me del colon irritable y enfermedad de Crohn. EI fruto de la
calabaza tornbien es diuretico, por 10 que evita los colculos

renales y malestares de vejiga. Adernos, estimula 10 funci6n del
pancreas, siendo por ello un alimento apropiado para los diobeti-
cos.

Existen muchas variedades, pero las mas comunes en los rnerco­

dos son 10 calabaza roja, 10 comun, cabello de angel, vinatera,
bonetera, almizcera, coloquinta y 10 calabaza de violin.

Su pulpa es sana, sabrosa y las semi 1105, un valioso tesoro nutri­
cional.
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RESTAURANT

SANT MIQUEL
.

Tancat diumenges i dilluns

_MeJlu � ��resa ;Z2_E
Pl. de l'ESgl�Su;, 12"':"08188 VaJlromanes

Tels. 93 572 90 297 93 572 96 43

restaurantsantm1quel@Wanadoo.es
www.laouJ.na.catalana..comj/santm1quel/
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SUGGERIMENTS DlARIS

CUINA DE MERCAT
Servei de Carta

Menu diari . Menu degustaci6
Banquets

CORRO D'AMUNT - Les Franqueses
Telefon 93871 01 51

(Tancat els dimarts excepte festius)
www.tastaol/etes.es

MENU DIARI
de dilluns a divendres

CARTA DIVENDRES NIT I DISSABTE

diumenge tancat

C/BONAIRE, 11 - TEL. 93 841 85 80
08530 La Garriga

MENU DIARIO

� de lunes a viernes
�

(domingo cerrado) �
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PI. Onze de Setembre, 9 - local 4
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Granollers . Tel. 93 870 64 53
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Rambla Josep Tarradellas, 3
Tel. Reserves. 93 8606377

LA MASIA
Dimarts tancat

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

RESERVA JA ElS MENUS D'EMPRESA
A PARTIR DE 18 "€

VINE A PROVAR lES NOVES
COQUES GRATINADE-S

60 MeNJA. , seURE
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C/Maria Maspons, 4 93.879.56.20
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�peri
Josep Corner. Plo(o de 10 l onl Verda

08402 Gronollors IBorcelonol

Iel. 93 8704345 - lUX 938606370

restaurunlarnperi@grnull.com

Si voleu anunciar-vos,
adreceu-vos a:

[� SnIESfA PUBLICITAT

Placa Onze de Setembre, 7, local 2 .

Tel. 938706533 - GRANOLLERS

GRANOLLERS

art!
rcsfauran!
las

JA TENIM CAL�OTS
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

RESTAURANT

Baix
Montseny

SALONS PER BANQUETS
I CASAMENTS

VINE ELS DISSABTES
AL SOPAR BALL

Per informaci6 i reserves de taules
al Tel: 93 841 12 55

Ctrs Comarcal 251 - Vilalba Sassera
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