Con la llogodo del verone nos opoto-
cen gomidas frescas v fgiles de prepa-
raar, i que les dins do playn o piscinn nos
dojan con ganas de cnsaladas, gazpa-
chos o plates frios,

Aqui 05 doy unas idaeas para produc-
toa do Coves qua son abundantos on va-
rama.

TOMATES RELLENOS
1 temuate granda por personag
1 plato de ansaladilla cocida y fria.
1 lata de atdn o 1040 gr. de grambas.
4 cucharadas de mayonesa,
Retirar la porte superior de los lomates y
waciarlos en su interior con una cucharita
peguend, dejarlos escurne un pocoe boca
absaja,
En un plota mazclar lo ansoladilla con ol

Entre Cassoles:

otin o con los gombaos cocidos y polodoa,
poner la mayonesa y mezclar todo, con la
nyuda de una cuchora rellenar los Loma-
tes con osta mozela. Taparlos con la parta
superior dol tomote y ponerlos on la no-
wera un par de horas. Senvir frescos,

ROLLITOS DE JAMON

Batir los huevos ¥ mezclar con ol po-
rejil bien cortadite, la sal ¥ una pizca de
prirmienta, haocer un reveelto de bugvos
dajar hasta que asté tbio,
B a 10 lenchas do jomon york.
B huawos.
1 manajo de pergjil, sal v pimienta.
Batir Ins huovos ¥ mozclar con af perajil
bien cortadite, la sal y una pizca de pi-
rrenta, hacer on revaslto de huevos yde-
jar hasto qua asta tibio.
Penar en ceda loncha do jamdn una can-
ticded de revuelto del huevo vy enrallar la
loncha de jamon, ponerlas en una fuente,
con lechuga y unas tiras da zanahorio, se
girve frio.

CANGREJOS DE RIO
1 Kg. e cangrejos.
1 cobolla.
4 dientcs de ajo.
A4 tomates grandes ¥y maduros,
1 wasa de ving Blanco rancio.
1 cucharada do pimontan picanta.
Sal
Lo primara fendramos qua limpior muy

RECEPIES PER
A LESTIU

bien Ios eongrejos sacanda por lo olaty
de lacola latripa, Esto os muy impartanta
vo gue ¢l cangrojo tiene mejor sobor si
astd limpia de trpa.
En una corualo pondremaos nceita o co-
lentar v freiremos los cangrojos: cuando
palén dorados por ambos lados so apar-
tan an un planto.
En osto acoilo 5a hoca un sofrita con |n
cebolla, el ajo v los tomates, so afade [a
cucharada de pimenton picante y la sal,
se deja unos minutos v se afiaden los
cangrajos y al vasa de ving blancg: se
daja cocer unos 20 minutos probando ol
punto de sal, va que los cangrejos son
dulcas y un poco 50505,
Este plato se puada acompaiiar de arroz
cocido blanco.,, ¥ que aprovacha.
Mamd Cefig

Continuem aquesta
seccio on
bimestralment
apareixen personatges,
gent del poble

que la nostra

camera fotografica
recerca pels

carrers.
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