DEL MARESME

res Sant Cebrid de Vallala Sant lecle de Vallalta




Truita de trompetes de
la mort | rossinyols de
pi frescos amb fole

ingredients (per 6 persones):

1 c=bd grossa de Figuenss o dokco

200 gr de bloc de foie

200 m| arema de llet (1896)
151‘.Igrdetrompetadehmm
15Dgrd!msnnyolsde pi {Camagrocs)

Al vermell de Baryoles

Oi dolivo venge extg, Sali pebre, 6 ous rossos X1

Preparacié:
Enuna oossola negra posern ol d*olva {ique cobreid
el fons, una mikca més) | confitorem tres o quotre
grons d'all. Cluon oquests estiguin rossos s retirem
incorporerm els bolets (ben nets de sarmd | pinossd).
Pengud perdin Paigua posern ¢ foc benviu. Quan
hagin pendut 'aigua babosr el foc i els debosm cne
minuts més i els salpsbrem.
Retirem als bolats | els resarvarm, posam la caba
(qure priviament haurem ratllat) i ko rostirern fins
que estigul ben rossa, llavors Incorporem & bloc
de foie i debe=rm quees desfod | ho lliguem tot. Just
despriis, 10 poc o pac posem lacemade et
haogi agafat consisbéncia i £ hagl radult una mica
lo salsa posem els bolets que teniem reservats, els
debeern que fodinxup-sup uns deu minuts o foc
baie. Quan velem que ka crema esbll ben reduida
apaguem a foc i deixem que e refredi una mico.
Al?u:rh'n una poella {millor de 20 om, quedara mis
i molsuda), posem oli d*oltva i tirem els ous
batuts barregats amb la erema de fose que hem
obtingut en el pos anterior, ho anem remenant i
quanveiern que estd uns dos tergos quallats hi

donarsm lavolta, ans ssperem dos minuts 1hi
tomem d donar ko volta, Després que cadase hi
doni & seu toc (més alita, més crua, etc ).
Acomparyarem la trta amb un fole a la sal, amb
esootes de sal marina | algues | &l decorarerm amb
Lina rechacci de vinogre de Madena.

Jondii Rameon Barba

Recepta guanyodona del 2n concurs popular de
trurtes de Cobrils

Crema de rossinyols
de pl amb bunyols de

formatge | xips de porro

Paseu en una cassola ceba, all, pormos | patates i
abains que agafin color cal afegir-hi els rossimpols
ben nats i una bronoa de remanl. Quian ogafiuna
mica de color heu dafegir brou de pollostre, treure
la branoa de roran( i afegir un got de nata. Deboau
coure uns 10 minuts.afoclkent. Trtureu | passeu pel
colador.

Talleua daus d'1cm un formatge tendre perd
consstenti els reservem. Prepareu una pastd per
arrebossar (farina, ou, osrvesa, moiena, sal}iho
reserveLl. Poseu al foc una cassoletn amb oli a foc
Tort, enfarineu els daus de formatge, passeu-los
per la pasta d'arrebosear | poseu-los a F'olio poca
pocperta que noesdesfocin,

Finglirment talleu porros a tees | enfarireu-as amb
matzena, fregiu amb oli suau fins que quedin
crubments.

Restcurant La Rectoria {Canyarmnars, Dosrius)

Saltat de bolets petits
sencers amb pernll
d'agla i ou escaldat

Selecrioneu els bolets més mocosi petitsde la
collita del diq, 1 salteuos amb ol d'oliva verge |
ur= encendlls de pemil {el més bo possible). Cal
posar aigua a bulliramb una mioa de vinagre, i
ambuna cullera remeneu I'aiguai ol moment
afegiu=hi un ou sencer. En 50 segons tindreu Fou
escaldat

Restaurant La Rectoria (Canyamers, Dosrue)

Escérpora | rovelions
a la brasa amb
afl | Julivert

Enceneu unes bones brases | quan les graelles sén

ben calentes oal posar-hi Pesclrpora, de parxa al
foc. Al cap de 10 minuts, quan comend a estor

cuita, cal posar-hi els holets, amb all i julivert per
sobre, glreu el peb¢ amb molta cural emplatew.

Restaurant La Rectaria (Camyamars, Desmus)



Sopa de fredelucs

Ingredients {per a 4 persones):

1kg de fredelucs

1ceba

2 tomaquets

Oli, sal, pa ratliat

Picada (50 g d’ametlles, 50 g d'avellanes
i3 grans d'all)

Preparacii:

Renteu els bolets i poseu-losa bullir
aproximadament mitja hora. Coleu-los | reserveu-
neel suc.

Feu un sofregit de ceba i tomaquet i prepareu la
picada. Passeu-ho pel colador xinés i aneu afegint-
hielsuc

Passeu els fredelucs perla paella amb una mica
d"oli. Trimxeu-los amb la batedora i barregeu-os
amb la salsa. Reserveu alguns trossets sencers per
decorarel plat. Poseu-ho tot a bulliri tireu-hi una
mica de pa ratliat, cal remenar perqué no fac
grumolls fins a aconseguir una espesscr de sopa
(bullint apraximadament 10 minuts). Ja ho podeu
Servir.

Restaurant Can Mingo (Sant Iscle de Vallalta)

Farcellets de
camagrocs i botifarra
de perol

Ingredients:

6 fulls de col anrissada (hivern)

200 gr de carnagrocs

1 botifarrade peral

1 ceba petita

1 pommo

1 bol de salsa de tomaquet casolana

Preparacié:

Cuinarem les fulles de ool senceres, ales quals hem
tret préviament el tall gros, les cuinarem durant?
hora o fins que vegem que estan tendres, escorem
i reservemn. Netegem els boletsi € porro, Tollen el
pomoala juliana i el posem a la paella amb oli. Hi
incorporarem els bolets al porro i ho saltem 3-4
min.,

Traiem la tripa a ka botifama de perol i la trossegem,
hiincorporem els bolets i remenem tota ka barreja.
Agafem una a una les fulles de col i posem una
porci6 del farcit al centre de la fulla, tanquern com
un paquetirepetim 'operua6 per atotes les fulles.
Enfarinem cada farcellet i els fregim amb oli ben
calent per tots els costats. En una safata de forn
posem la salsa de tomaquet i col-loquem als
farcellets a sobre debant-los coure al fom durant
10 min. a forn mig,

Servirem els farcellets amb salsa i al voltant uns
quants camagrocs que hem reservat.

Restaurant El Ben Guisat (Dosrius)

Quiche de bolets

ingredients:

1ldmina de pasta brisa

200 gr de bolets variats

(rovelions, xampimyons, girgoles, camagrocs, etc.)
1got de nata liquida

3ous

1 mica de nou moscada

1nou de mantega

Preparacié:

Estenem la pasta brisa sobre un matile pera
pastissos de 26 — 28 ande didmetre i reservem.
Netegem: bé els bolets. En una paella fonem la
mantega i saltem els bolets durant4-5 min. i
reservem.

En unbol batem elsous ambla llet i la nou mosaada
iincorporem la barreja de bolets al bol, salpebrem
al gust. Incorparem aquesta barreja sobre [a massa
que tenim al motlle.

Introduirem al forn, que ja hem esentfat a 200°
durant 30 min. aproximadament. retirem del forn
i comprovern que estigui quallada del tot. Podem
servir-la freda o aulenta acompanyada d'una
amanida.

Restaurant El Ben Guisat (Dosrius)



Sant Iscle

A de Vallalta

DeP1al 25 doctubre
Restaurants participants:

La Taverna d’en Sidru
Plaga Major, 14

Tel.93 79463 27

Sant [scle de Vallala

Restaurant Llavina
Vint-i~cinc de jury, 2
Tel. 937946081

Sant [scle de Vallalta

Can Marti del Pa

Pol. Industrial El Moli, Nau A-S
Tel. 93 79463 10

Sant [scle de Vallalta

Restaurant Can Mingo
Ctra. d’Arenys de Munt

a Sant Pol de Mar Km. 22,7
Tel.9379506 01

Sant [sde de Vallalta

12a Festa del bolet
Diumenge 25 d’octubre

Deles9hfinsales11h

Esmorzar popular:
Botifarra amb bolets

AlesSh

3r Ralli fotogriffic “Tocats pel bolet”
Aquest ral-li vol promoure els valors
naturals, culturals i histdrics del Parc
del Montnegre i el Corredoridels
municipis que hi pertanyen

Apartirdeles10h
Exposicid, fira de bolets i productes
artesans

Deles10hfinsalesi4h
Amb una vegadd no n’hi ha prou!
Campanya de donacid de sang

Mostra gastrondémica
A partirdelesT1h

Ales12h

Festa salada

Espectacle familiar amb la companyia
“Encara farem salat”

Tots els actes de la Festa del bolet
d’enguany es realitzaran al'illa dels

vegetals!




V1 ormades del Bolet

I jJonades G@sﬁ@w@mqm
de La Cuina del Bolet

Del 10 d’octubre

al 22 de novembre

Restaurant La Vinya

Av. Maresme, 24

Tel.937630242-937630065

Suggeriments:

Primers plats:

» Cratinat de boletsi espinacs

= Glrgoles saltades amb bac

= Cirgolesalabrasa

* Rovellonsa labrasa

Segons plats:

= Betifarra negra amb rossinyols

* Vedellaamb bolets

= Bacalld amb barreja de bolets
Arrds caldbs amb bolets
(perenciimec)

= Cuade rap amb bolets

Bar restaurant Martri

Centre, 3

Tel. 937631115

Suggeriments:

» Vedella amb bolets

o Peus de porc amb bolets

= Bolets petits confitats ala vinagreta
= Conill de pugés amb bolets

» Amanida fresca de bolets

Restaurant Llesqueria

Pim Pam Pum

Av. Maresme, 33

Tel. 937632566

Suggeriments:

» Primer plat: amanida de bolets amb
salsa vinagreta i espécies

» Segon plat: coca calenta de bolets
amb ceba confitada i formatge de
cabrales, botifarra negraamb
rovellons i pinetells

Can Martri

Carnisseria i xarcuteria

Centre, 6

Tel. 937630043

Suggeriment: botifarra de rovellons

Alimentadb Sant Cebrid
Av. Maresme, 25

Tel. 937631049
Suggeriments:

= Botifarma de bolets

* Hamburguesa de bolets

Sauleda Pastissers

Catering ~ Alta Pastisseria

Sot de les Vernedes, 20

Tel. 937630330

Suggeriments:

= Pgstis de bolets amb emulsi6 de

res i avellanes

= Botifarma de bolets amb cotnes

adobades i mongetes del gorxet

ma d’activitats de les
V1 Jornades del Bolet
Dissabte, 14 de novembre
De12.30hfins 14.00 h

Taller: Toca bolets!

Per a la mainada, jovent i famflia

en generall

Taller d'identificaci6 de bolets i
construcdd de les seves claus
d'identificacié. Una bona preparacié
tedrica i priictica perala sortida del dia
seglient.

Lloc: en ple mercat setmanal,

al c/Esplanada

En cas de pluja Pactivitat es realitzard
en un equipament munidpal (Punt jove
Centre d'informacié del Parc del
Montnegrei el Corredor o Casal d'Avis)
len preparacié i a gaudir al mercat
setmanal ...

Taller de cuina amb una mostra
d'aplicacié culingiria amb el bolet com
a protagonista i tast de bolets pera
tothom

Apropeu-vos al mercat setmanal ius
sorprendrem!
Hora: mati

Diumenge, 15 de novembre,
ales9.30h

Sortida guiada a cirrec de FEscola
de Natura del Corredor.

Anem a descobrir bolets!
lalatomada ... dossificacié

dels bolets trobats.

Lloc de sortida: Punt Jove- Punt
d'Informaci6 del Parc Natural del
Montnegre i el Corredor a Sant Cebrid
de Vallalta

Consells practics: portar calgat
cdmode, cistell i ganivet

Inscripdons a FAjuntament i Punt jove
Punt d'Informaci6 del Parc fins al dia 11
de novembre de 2009 o através de
correu electrdnic a Fadrega
beson@diba.cat ifo
castelova@diba.cat

Per a més informacié:
Tel. 937631024
www.stcebria.net



IV Jornades gastrondmiques
del bolet

Del 23 d’octubre al 15

de novembre

Casinet Bar

Sant Antoni, 5

Tel. 937913336
Dilluns tancat

= Estrellat de bolets
= Carpaccio de ceps
» Croquetes de ceps

Castell de I'Oliver

Can Milans

Tel. 937911529

Diumenge nit i dilluns tancat

= Tallarines amb trompetes
delamortifoie

® Saltat de bolets amb ou d'dnec
itdfona

= Bolets amb cloissesi llagostins

+ Bacalld amb sobrassada eivissenca
ibolets

La Caleta

Passeig Marqués Casa Riera, 45
Tel. 937911658

Dimarts tancat

= Boletsamballijulivert

» Bolets amb botifarra

= Conillamb bolets

Handicap
Ctra.BV5031Km7

Escola de Golf HCP1

Sant Andreu de Llavaneres
Sant Viceng de Montalt
Tel.93 7913498

Diumenge nit i dilluns tancat
* Mafaldinesambtrompetesde lamort
= Pebrots farcits de bolets

« Tallarines amb foie i tdfona
» Canelons de carni bolets

La Zerveceria

Mediterrani, 19 (Montalpark)

Tel. 93 7910020

Dilluns tancat

@ Cepssaltats

» Risottode cepsiespdrrecs

= Cloisses amb ceps

* Filet de vedella amb salsa de ceps

Elbéric

Costa Brava, 47 (Montalpark)

Tel.937910514

Diumenge nit i dilluns tancat

= Remenat de boletsi pernil ibéric

* Calamarsets de potera saltats
amb bolets

= Foie frescambbolets
i Pedro Ximénez

¢ “Judiones de la Granja” amb
espardenyes, gambes i bolets

= Cloissa de carril saltats amb bolets

Madlibi

Rierade Torrentbd, 1

(final de la riera de Caldetes)

Tel.93 7912123

Diumenge nit, dimarts i dimecres

tancat

= Calamars d’Arenys amb rossinyols

* Remenat de bolets amb botifarra
blancainegra

= Vedella amb bolets

= Peusde porcamb bolets

» Rovellonsalaplanxa

Montaltmar

Av. Montaltmar, 1

Tel. 937911017

Dilluns tancat

» Milfulles de patata, ceps, foie
iousde guatlla

» Risotto de ceps amb gambes

= Rovellons amb allijulivert

= Variat de bolets amb gorgonzola

= Rossinyols saltats amb llagostins






