“Les receptes de la Mari”

> Com bé sabeu, el menu que s’ofereix als infants a I’'escola esta dissenyat per una
especialista en nutricié infantii de Campos Estela seguint les orientacions
generals basiques que es donen des dels organismes oficials de la Generalitat
vinculats a lI'alimentacié infantil dins el context escolar.

> Aquest menu es cuina seguint un llibre de receptes curosament creat per Campos
Estela i que la nostra cuinera Mari prepara amb dedicacid, estima i

professionalitat.

Algunes families han expressat la voluntat de poder conéixer aquestes
receptes i per aquest motiu des del Servei de Menjador i la Comissié del Menjador
de I'Ampa hem decidit donar resposta a aquesta demanda i oferir aquest nou espai
al Blog on anirem penjant algunes de les receptes que la Mari segueix quan elabora
els menus del dia a dia a I'escola. Podreu veure com fa les salses de tomaquet i
verdures per acompanyar els plats de pasta o arros, coneixer els petits trucs que té
per a donar un gust especial a la crema de porros o descobrir els secrets de la
recepta del broquil que tant triomfa entre els comensals més petits del nostre

menjador.

Hem fet un redactat senzill i directe pensant en els infants de la nostra
escola i en que tal vegada aquestes receptes puguin ser una bona excusa per a
compartir temps en familia passant una bona estona cuinant algunes de les

receptes que ells i elles coneixen tant bé.

Esperem que gaudiu d’aquesta proposta i sobretot... del menjar!

...BON PROFIT!



e Aquest mes volem compartir amb vosaltres una de les noves receptes que
comencara a formar part del menU aquest curs a partir del segon trimestre. Es
senzilleta perd molt gustosa, esperem que agradi i que els infants les puguin

gaudir amb alegria.
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v Ingredienty:

o Mandonguilles de peix; de U i calamar.
o Cebaivall

o Pastonaga
o Lletdawroy

o Pinya enw almuvowr
o Cwrri

o Canyellenwpols
o Pebreisal

o OlWdolivaw



v Preparacid:

o Tallewm la cebay, Vall i law pastanago ov daus petity U fem uw sofregit amb-
Voli doliva. Tallemwv lav pirvyaw av trossos © Uafegim al sofregit, ho- deixem
coure tot junt ung quanty minuty. Reservem una micow de Ualimivar.

o Afegimvel cwrriy, lov comvyellaw envpols; lav pebre negre i lov sal.
o Afegim brow de peir casolow i una micaw de Uadlmivowr & W ferm unw budl,
o AfegimvUet d’awrrdy U deixem reduiv ung quants minuts.

o Lo salsav jou estov feta. Si volemv ho- podewv trituwwraw per o que quedi

totalment lLiquido. Fregim les mandonguilles o pout U després les
bavregem amb-lav salov.

o Hodeiremv coure tot junt cinc miruitets.

v Elsecret:

SU ho poses al fornw cinc minuly meés, enw unav safatow gron, les
mandonguilles absorbeirenw part de salsa i queda tot molt més suculent i
wnaw micaw tovradet...delicids!



