JORNADES

GASTRONOMIQUES

CIreres

DE CALDES DEMONTBUI




COMPARTIM LES POSTRES!
COMPARTIM LA LLENGUA!

-cireres

-2 llimones

-100 g de sucre
-3/41daigua
-liogurt

-30clde crema de llet

Granissat de llimona: poseu en una placa al
congelador el suc de les llimones dissolt amb aigua

i sucre, un parell d’hores com a minim. Ho traieu del
congelador i ho deixeu temperar uns minuts.

Ho raspeu amb una forquilla o espatula per damunt
fins a obtenir |a textura de granissat.

Escuma de iogurt: barregeu el iogurt i la crema de llet
amb una mica de sucre i ompliu el sifo. El carregueu
amb un cartutx de gas i el deixeu reposar a la nevera
en posicio horitzontal.

Colloqueu el granissat de llimona en el vas, hi afegiu
les cireres tallades a quarts i hiincorporeu l'escuma de
iogurt per sobre.

Per a la melmelada d'alberginia:
-1/2 kg d'alberginia

-350 gde sucre

-polpa de llimona

-500 gde polpa de cireres

-200 cl de licorde cirera

Per alacrema darros amb llet:
-50 gdarros

-1/2 Ide llet

-1/2 canonet de canyella

-50 g de sucre

- pela de mitja llimona

Poseu les cireres sense cua ni pinyolen un bol,
tritureu-les amb la batedora, afegiu-hi el licor de cirera,
remeneu-ho bé i poseu-ho al congelador.

Melmelada d'alberginia: poseu en un casso |'alberginia
tallada a daus, el sucre i Ia polpa de la llimona, | deixeu-ho
coure afoc molt suau,durant una mitja hora. Remeneu-
ho de tant en tant. Quan ja tingui textura de melmelada,
retireu-ho del foc i deixeu-ho refredar a la nevera.

Cremad'arros amb llet: poseu en un casso la llet, la pela
de la llimona, la canyella i el sucre i deixeu-ho coure.
Quan lallet buIIi,afegiunhi I'arros i deixeu-ho coure
durant 20 minuts més. Retireu |a pela de |a llimenai la
canyella i tritureu-ho amb |la batedora fins que quedi
una crema ben fina. Deixeu-la refredar a |a nevera.

| ja per acabar, poseu la melmelada a la base d'un got,
poseu-hi el granissat de cirera a sobre i cobriu-ho
amb la crema d'arros amb llet.




-150 gcireres

-500 clvinegre

-1/4 canonet de canyella
-1/2 taronja

-150 g sucre moreno
-1branca de farigola
-1/2 llimona

Macereu les cireres amb el vi, la canyella i la farigola
durant un dia.

Feu un caramel amb el sucre i els sucs de la llimona

i la taronja. Quan estigui daurat, hi afegiu el vide |a
maceracio i ho poseu al foc una mica fort perqué faci
un almivar. Quan comenci a espessir-se hi afegiu les
cireres iles deixeu coure a foc lent fins que s'inflin.

ANEM A COMPRAR
EN CATALA!

JA ESTAS AL DIA?

Millora la qualitat del teu negoci!
Atendre els clients en catala...

« Fa créixer la competitivitat.
» Permet aconseguir proximitat i, per tant,
més satisfaccio.
« Es un valor afegit que pot ajudar a fidelitzar els clients.
« Es un signe més de qualitat i bon servei.

El sector del comerc,on treballen prop de so0.000
persones, és un punt de trobada dels 7,5 milions de
persones que viuen a Catalunya.
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Cal que els comercos estiguin en disposicié d’atendre
en catala els consumidors tant de forma oral com escrita.

r@l Oficina de Catala de Caldes de Montbui

Placa de la Font del Lleg, 1
consortpm s 28140 Caldes de Montbui

LnoRwALTzAce  1ek938627024
LINGUISTICA caldes@cpnl.cat



AMB CIRERES

BALNEARI BROQUETAS

Amanida de primavera amb cireres
Llom de bacalla amb samfaina de cireres
Crema de iogurt amb reduccié6 de cireres confitades

BALNEARI TERMES VICTORIA

Gaspatxo de cireres amb dauets de formatge fresc
Costella de porc confitada amb salsa de cireres
Pastis casola de formatge i cireres

BURG & GINTONIC

Timbal d’amanides amb cireres
Hamburguesa de carxofes amb reduccio de cireres
Gelat de fruits vermells

CAMPING EL PASQUALET

Carpaccio de mel6 amb vinagreta de cireres i pernil de Terol
Pollastre de pagés amb cireres i llit de poma
Sorbet de llimona amb xarrup de licor de cirera

EL CAFE DEL CENTRE COOPERATIVA

Gaspatxo de bacalla amb cireres i vinagreta de cireres
Magret d’anec amb chutney de cireres
Escuma de maté amb coulis de cireres i patxaran

EL REMEI

Amanida de pasta amb cireres, formatge, gambetes,
bacalla i vinagreta de cireres

Filet de porc amb salsa de cireres

Mousse de cireres amb xocolata

LA RECTORIA

Crema freda de cireres, meld i pastanaga
Melos de vedella amb compota de ceba i cirera
logurt amb melmelada de cirera

Licor de cirera amb bola de gelat de cireres

MEDITERRANIA

Amanida de maté amb cireres i cruixent de carquinyoli
Pizza de canonges, sésam i cireres amb formatge de cabra
Crep de confitura de cireres, nata i flamejat amb rom



NA MADRONA

Timbalet de quinoa amb verdures, xampinyons

i vinagreta de cireres

Confit d’anec amb gorgonzola i cireres amb marsala
Cannoli de ricotta amb cireres deshidratades

ROBERT DE NOLA

Xarrup fresc de cireres amb menta i melo
Milfulls d’anec amb cireres

Bacalla amb confitura de cireres a 'almadroch
Trifasic de cireres

ROSSET

Crema freda d'all i ametlla amb cireres
Mandonguilles de carn mixta farcides de cireres
Formatge fresc de Caldes amb melmelada de cirera

LESPIGA D'OR
Pa de cirera
MUNTADA

Bescuit i compota de cireres amb bavaresa de
festuc i mousse de xocolata blanca aromatit-
zada amb fava tonca

SANT ANTONI

Sacher amb melmelada de cirera

CAFFE ISEO GELATERIA

Gelat artesa de cirera

LA VALLESANA

Licor de cirera



SOPARS Cal reservar
CONCERT rets%c: Erg Ir1‘c
D'ESTIU

ALS RESTAURANTS
DE CALDES DE MONTBUI

2130 h

El Remei (Terrassa)
Zzilo Jazz Quartet

2100 h

Burg & Gintonic - Restaurant & Lounge

(Terrassa-Chill out pl.de I'Angel)

4 BSQO Quartet — musica de pel-licules,amb arranjaments del grup
Trio Bosch-Carreras-Gonzalez — musica classica

21.00 h

La Rectoria (placa de Can Rius)
Glass Onion — pop britanic

2030 h

El Centre, Ateneu Democratic i Progressista
Maonica Guech — presentacio del disc Soulove: Soul, pop i R&B

2100 h

Camping El Pasqualet (Terrassa)
Escape de Jazz

2130 h

Robert de Nola (Terrassa pg. del Remei)

Grup H3o-amb les cantants Alba Pérez i Raquel Jezequiel
musica americana

Mostra de pintura en directe i tast de vins (a partir de les19.30 h)

2130 h

Balneari Termes Victoria (Terrassa)
Flaustaff — musica ecléctica

2130 h

Rosset (Terrassa pl. de I'Església)
Poques Vergonyes — pop-rock d'autor en catala

2130 h

Na Madrona (Terrassa c. Major)
Quartet de Jazz Fusié Own
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Ajuntament de THERMALIA
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LA NORMALTZAGI
LINGLISTICA de Cultura

Thermalia. Oficina de Turisme
Placa de la Font del Lleo, 20
Caldes de Montbui - Tel.93 865 41 40
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