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DERIVATS QUE MENGEM PER SOPAR?

Prepara el sopar amb aliments que no s'hagin consumit
en el menjar elaborats de manera lleugera i simple

| TAMBE FRUITS SECS

Verdures i Hortalisses Verdures i Hortalisses crues o cuinades

Patata o moniato Pasta, arros, pa o altres cereals
|
Pasta, arros, pa o altres cereals Patata o moniato ® EET:: & :g;l;:l; an DIFI?;::"TAT
Llegums Peix, Ou o Carn
Carn blanca o vermella Peix, Ous o Llegums INGREDIENTS ELABORACIO
Peix blanc o blau Carn blanca, Ous o Liegums e 500ml llet o Bullir la llet amb la branca de canyella i la pell de la llimona
* 100g de sucre perqué infusioni la llet i agafi sabor.
Ous Carn blanca, Peix o Llegums * 4 rovells d’'ou o En un bol, barregeu els rovells d'ou amb el sucre i el midé
e T e e * 1 banca de canyella fins que quedi una pasta ben fina.
* 1 tros de pell de llimona o Coleu la llet i tornar a arrencar el bull. Afegiu a poc a poc
Lactic Fruita Fresca * 2 cullerades de sucre la barreja de rovells, sucre i midé i abaixar el foc al minim.
I S R S _ _ e 20g de mid6 de blat de Remoure ben fort durant mig minut.
- e moro o Treure del foc quan s'hagi espesseit i posar la barreja en

OFERIM MENUS..
sostenibles saludables

cassoletes individuals de fang.
o Deixar refredar.
o Just abans de servir, espolseu per sobre el sucre i passeu
per sobre una planxa o cremador especial per cremar el
de de sucre fins gue quedi una crosta de color daurat.
innovadors ELILEICEERE proximitat 5 o A disfrutar d'aquest postre tradicional de la cuina catalana!
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