(} BN . * :
)

Bonpreu

000000000000000080

Aquest Nadal, la disbauxa esta assegurada! Amb aquesta guia practicaq,
trobaras tot el que necessites per treure fum a les festes i molt més!

ELNADAL

Posem gas als fogons amb...

VICTOR TORRES ELI FARRERO GESSAMICARAMES MARGALIDA RIPOLL
Les Magnolies* El Ventador Meletade Romer  Periodista de vins




Les Magnolies*

Jove, amb empenta i xef del restaurant Les Magnolies*.
El 2018 va ser reconegut com el xef més jove amb una
estrella Michelin en I'ambit nacional. Si una cosa li
agrada és donar canya a la cuina!

ENCENEM
ELS FOGONS?

Mira el pas a pas
de les receptes!

TOT EL QUE NECESSITES PER PREPARAR LES RECEPTES
HO TROBARAS A BONPREUESCLAT ONLINE.
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SOPA BULLABESSA

Per a la bullabessa:

[ 1,5 kg de peix de roca
[J 4 tomaquets madurs

[0 1 cabega dalls
(1100 ml d'anis Ricard

[J 2 fonolls [J Oli doliva
[J 2 cebes 1100 g de mantega
] 1 porro

Pela i neteja les verdures. Talla-les a juliana.

Ofega-les en una cassola a foc fort. Un cop ofegades,
afegeix-hi el peix de roca i cou-ho junt durant 5 minuts.

Afegeix-hi I'anis Ricard i cobreix-ho d'aigua. Deixa-ho
coure durant 2 hores a foc baix.

Un cop passades les 2 hores, passa la barreja pel
passapurés, cola-la i tritura-la amb la mantega per
emulsionar-la.

Per al plat final:

[J 2 lloms de rap de 2 kg [J 4 escalunyes
[J 25 tomaquets cirerol O Oli
] 15 patates ratte [J Sal i pebre negre

Cou els tomaquets 5 minuts al forn a 190 °C. Pela’ls un
cop cuits.

Lamina les patates i cou-les al forn a 190 °C durant 10-
15 minuts.

Pela les escalunyes i talla-les per la meitat. En una
paella, desfés la mantega i col-loca-hi les escalunyes.
Afegeix-hi una mica d'aigua per ajudar amb la coccio.
Quan estiguin toves, desfulla-les.

Cou el rap filetejat a la planxa i ja ho pots emplatar.

POLLASTRE DE PAGES
FARCIT

Per al farciment:

[] 250 g de salsitxa

[ 250 g de cansalada fresca [de la ventrescal)
[ 20 prunes seques sense pinyol

[1 30 g de pinyons crus

[ 17 boletes de pebre negre

Talla la carn a daus i posa-la en un bol.

Afegeix al bol les prunes i els pinyons. Barreja-ho i reserva-ho per
farcir el pollastre.

Per al pollastre:

[0 1 pollastre de pages de 3-4 kg
[J El farciment

[ Llard de porc

[J Oli doliva

[ Sal

] Pebre negre

Neteja el pollastre i treure-li les visceres.
Unta'l per dins i per fora amb el llard i salpebra’l.

Farceix el pollastre amb el farciment. Creua-li les potes
illiga-les-hi per tal que el farciment no s'escapi.

Per a la coccio6 del pollastre:

[J 2 cebes de Figueres pelades
[J 3 pastanagues pelades

[J 2 tomaquets madurs

[0 1 cabec¢a dalls

[J 1 branca de canyella

] 300 ml de conyac

[ Caldo de pollastre

[J Pollastre farcit

[ Oli i llard de porc

En una safata de forn, posa-hi uns trossos de 1llard, oli d'oliva, les
verdures netes i senceres, la canyella i el pollastre.

Tapa-ho amb paper d'alumini i posa-ho al forn 160 °C durant 1
hora.

Treu el paper d'alumini, afegeix-hi el conyac i torna-ho a posar al
forn destapat durant 30 minuts.

Passat aquest temps, treu-ho del forn i ruixa-ho amb dos cullerots
de caldo de pollastre i el propi suc.

Enforna-ho 30 minuts més i a punt per emplatar-lo!
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Xef i propietaria del restaurant E1 Ventador, a Barruera,

on els paisatges dels Pirineus creixen amb els plats

tradicionals de la Vall de Boi. Una combinacié a la qual
li encanta afegir tocs contemporanis de cuina d'autor.

COCADEFOIEIPOMA

GRANNY SMITH

El Ventador

Per a la coca:

[J 250 g de farina de for¢a
[0 5 g de llevat fresc

[0 50 ml d'aigua

[J 50 ml de vi blanc sec

[J 50 ml doli

[JSal

Per a la poma cuita:
] 4 pomes granny smith
[] 200 g de mantega

[0 1 canonet de canyella
[J 6 claus d'especia

[J 1 anis estrellat

[0 1raig de ratafia
(1200 g de sucre

[J Sal

Per a la coca:

Per a la pomaii el rave
encurtits:

[J 1 poma granny smith
15 raves

[ 150 g de vinagre d'arros
[J 150 ml d'aigua mineral
L1150 g de sucre

Per al crumble:

[0 50 g d'avellanes

[0 50 g de farina d'avellanes
] 50 g de mantega

[ Sal

Per a la mel i mostassa:
[ 30 g de mostassa Dijon
[1 30 g de mel de flors

Per al muntatge:
[J Fulles d'escarola
[ Foie

1 Magrana

Posa la farina en un bol i dona-1li forma de volca invertit.
Afegeix-hi el llevat dissolt en aigua tébia.

Incorpora-hi el vi blanc i l'oli aromatitzat, i pasta-ho fins que

quedi una massa compacta. Cobreix la massa amb un drap de
cotd i deixa-la reposar 2 hores.

Treu la massa del bol i treballa-la sobre la taula, amb un
pessic de sal. Talla-la en quatre parts i fes-ne rotlles. Estira’ls
amb un corrd i cou-los 15 minuts al forn a 160 °C.

Per a les pomes cuites:

Afegeix en una paella la mantega, el sucre i les especies. Deixa

que la mantega es desfaci.

Pela i treu el cor de les pomes. Talla-les a octaus i afegeix-les

a la paella. Quan la poma estigui cuita, treu-les i neteja-les de

les espécies. Reserva-ho.

Vols endinsar-te a la cuina
creativa de muntanya?

MIRA LES RECEPTES!

Per a la poma encurtida:

Porta a ebullicié l'aigua, el vinagre i el sucre. Un cop dissolt
el sucre, posa la mescla en un pot de vidre on hi haurd poma
tallada a rodanxes molt fines.

Per al rave encurtit:

Porta a ebullicié l'aigua, el vinagre i el sucre. Un cop dissolt
el sucre, posa la mescla en un pot de vidre on hi haura el rave
tallat a rodanxes molt fines.

Per al crumble d'avellana:

Torra les avellanes en una paella sense oli. Retira-les i pica-
les.

En un bol, afegeix la resta d'ingredients i les avellanes i ves-ho -
desfent amb les mans. Barreja-ho i posa aquesta massa en
una safata de forn. Cou-ho 15 minuts a 180 °C.

Per a la salsa de mostassa i mel:

Posa la mostassa de Dijon i la mel en un bol i emulsiona-ho
fins que quedi una salsa.

Per al muntatge del plat:

Posa la coca en un plat i afegeix-hi uns talls de poma cuita
per sobre. Ratlla'n encenalls de foie per sobre de la poma.

Acaba-ho amb fulles d'escarola, el rave i la poma encurtits,
puntets de salsa de mostassa, magrana i crumble d'avellanes.

COMPRA ARAELS INGREDIENTS i

DE LES RECEPTES! g % '..
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CANELO DE CONILL

AMB ESCABETX DE PASTANAGA

Per al guisat de conill:
[J Un paquet de pasta
de canelons
[J Un conill
[ 5alls
[J1ceba
[ 1 pebrot vermell
[1 4 tomaquets secs
en conserva
1200 ml de vi negre
[111de caldod'au
[ 2 branques de romani

Per a la beixamel:
(1100 g de mantega
(1100 g de farina
(J1ldellet

[1Sal

[ Pebre

LI El suc de mitja llima

Per a I'escabetx:

(1200 ml de vinagre blanc
[J 200 ml de vi blanc

[ Oli d'oliva verge extra

(] 5 pastanagues

[0 5dentsdall

LI Sal i pebre

[ 2 fulles de llorer

Per a I'oli d'alfabrega:

(1 30 g d'alfabrega

(1100 ml d'oli d'oliva verge
extra suau

Per a l'acabat:
[ Brots tendres

Neteja el conill del fetge i ronyons i daura’l a quarts en una paella.

Aprofitant el greix del conill, sofregeix les verdures durant 10 min.
Incorpora-hi el conill, els tomaquets secs i el romani. Afegeix-hi el vi
negre i, quan s'hagi evaporat, afegeix-hi el brou i deixa’l coure 45 min.

Passat aquest temps, treu el conill de la cassola, desossa’l i torna’l
a barrejar amb les verdures i el suc del guisat. Finalment, pica la
mescla.

En una altra cassola posa el pebre i la fulla de llorer amb abundant oli
d'oliva. Deixa-ho uns instants perqué s'aromatitzi 'oli. Afegeix 1'all, les
pastanagues i la ceba a juliana i deixa-ho confitar a foc lent. Després
de 15 minuts, afegeix el vi blanc, deixa reduir I'alcohol i incorpora-hi

el vinagre. Cou-ho 10 minuts més. A continuacié posa-ho en un pot i
tritura-ho sense el llorer. Reserva-ho 24 hores a la nevera.

Per a I'oli d'alfabrega: escalda les fulles d'alfabrega i refreda-les
rapidament en un bol ple d'aigua i gel. Asseca-les i tritura-les
juntament amb 1'oli. Reserva-ho.

Finalment, posa a bullir la pasta dels canelons i estira’ls sobre un drap
de coto. Posa el farciment en una manega i ves omplint i enrotllant els
canelons.

Per a la beixamel, desfés la mantega en una cassola i afegeix-hi la
farina. Remena-ho continuament. Lliga la salsa amb la llet. Salpebra-
ho i afegeix-hi el suc de la llima.

Per acabar, posa dos canelons coberts de beixamel al forn. Escalfa'ls
durant 15 min a 180 °C sense que arribin a gratinar. Emplata-ho i
acaba-ho amb uns punts d'escabetx de pastanaga, oli dalfabregaiels
brots tendres.




Busques els ingredients
per a preparar les receptes?

ELSTENIMA
BONPREUESCLAT ONLINE

COMPRA ARA!‘
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Pastissera i xef del restaurant

Meleta de Romer, a I'Ametlla de Mar.
Enguany, celebra l'entrada al nou any
amb l'esséncia del Mediterrani del
sud de Catalunya, amb unes receptes
que son meleta de romer!

NO ET PERDIS
ELS VIDEOS!

OSTRESALCAVA -
AMBTARTARDERAIM

[1 16 ostres arrissades del Delta

Per a la salsa al cava: Per al tartar de raim:

[0 2 escalunyes [0 1 carroll de raim blanc
[0 1 polsim de sal [ Oli d'oliva verge extra

[J 20 g de mantega ] Sal

] 250 ml de cava [ Pebre negre molt

] 250 g de nata (35 % de M.G.)

Per preparar la salsa, sofregeix les escalunyes tallades a rodanxes
petites amb sal i mantega sense que agafin color.

Afegeix-hi el cava i deixa-ho reduir a la meitat. Incorpora-hi la
nata i deixa-ho bullir 3 minuts. Retira-ho del foc i deixa-ho refredar
un minim de 6 hores.

Treu les llavors del raim i talla’l a daus petits. Salpebra’ls i unta'ls
d'oli.

Obre les ostres i posa-les sobre un plat amb gel picat. Pinta-les
amb la salsa al cava i acaba-ho amb el tartar de raim.

BROQUETES DE

GALTA DEPORC
AMB VERDURES I PATATES

11 branca de romani
[J 2 pebrots vermells
[] 2 carabassons
[01ceba

[ 2 patates monalisa

[J 4 galtes de porc amb os
1100 ml de vi negre

[J 100 ml de moscatell

[1 10 boles de pebre negre
[0 2 grans dall

[ Oli oliva verge extra

Sala les galtes pels dos costats. En una olla de pressio posa un
raig d'oli d'oliva verge extra, daura les galtes pels dos costats i
reserva-les.

En aquest mateix oli, posa-hi els dos alls xafats i condimenta-ho
amb pebre. Deixa que es dauri.

Afegeix-hi el vi i el moscatell i deixa-ho reduir 1 minut.

Afegeix-hi les galtes i tapa I'olla. Quan la sentis xiular, deixa-ho
coure 40 minuts.

Un cop acabada la coccid, cola el liquid de I'olla i redueix-lo a
Y del volum en un casso.

Desossa les galtes i talla-les a daus grossos (et recomanem
posar-les 30 minuts al congelador abans de tallar-les).

Talla el pebrot, el carbasso i la ceba a quadrats. Amb I'ajuda
d'un pal de fusta llarg, fes broquetes alternant les verdures i la
galta. Reserva-ho en fred.

Cou les patates al forn a 160° uns 40 minuts. Deixa-les
refredar, pela-les i talla-les a grills. A continuacio, daura-les
en una paella amb una mica de mantega i sal.

Passa les broquetes per la planxa i acompanya-les de patates
isalsa.



SABEM QUE SOM
LA TEVA TEMPTACIO!

encén el foc que aquest
formatge és ideal per

SAFATES
, D'EMBOTITS
o oo o " IFORMATGES

SAFATA ALTEU GUST!

BOFFARD BREVISD'ORD'OVELLA
D'OVELLA AMBTOFONA La millor seleccié dembotit
RESERVA llet d'ovella i tofona, un ? millor seleccio hem ‘;1 S
diuen que formatge que causa furor. 1formatges, Sen§e aver de
formatges i - = s passar per la cuina!

|

fruita seca sén \ : T
el tandem ideal ; '
iaquest n'és un

)

exemple! B 5
~
}
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TETE-DE-MOINE

Vols una presentacio de 10?
Amb les flors d'aquest formatge
ho aconsequiras!

MES RECOMANACIONS
QUE NO PODENFALTAR...

Encenalls ibérics Carpaccio
de Roast Beef amb
salsa holandesa

MINI BOLES DE FORMATGE

de pebre vermell dolg, de curri, de pebre gris,
de pétals de rosa i de fulles d'estragé.
T'hi resistiras?

. g
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mwﬂi PATO
COM TRIAREL PERNIL
Si busques una
espatlla o pernil...
fes aquest test i
lI'encertaras! Magret Bombo de mousse
d'anec curat d'anec farcit de

figues




CANELONS

Aquestes Festes t'ho posem facil.
No t'escalfis el cap ala cuinai tasta
) els nostres plats elaborats!
— NANDU JUBANY
: D la recepta tradicional

' 5 amb el seu toc
Filet de vedella, pollastre o anec de ~ / personal. Hi cantaran
pages, espatlla de cabrit... és Nadal N '_ ) els angels!

i les nostres carnisseries fan més 0t

i il = r E ) s N .
goig que mai: L ‘-( B o Ao P s CUIXAD'ANECEN Canelons amb farcit
ESPATLLA DE CABRIT T 2D 4 e Sl CONFIT MARTIKO d'anec, prunes,
— AN - r ben confitada i melosa! orellanes i pinyons!
. NOU!

ALFORN >>>5>>>3>>>>> SN pre :IAOC:SL;Q L?Nl: i
i ' D'ALLTASTAMAR

bacalla amb una base
de patata i tomaquet
gratinat acompanyat
d'una mousselina d'all.
Els teus convidats
fliparan!

poma.

= CASA MAS
farcides de vieirq,
gamba, garota i llug.
Ideals per obrir boca
enl'apat de Nadal.

D S

LLATA DE VEDELLA
<<<<AMB BOLETS

BOLES DE SEPIA
IDE FORMATGE D’:&: &
| -

BO DEDEBO

siuna cosa et podem [&&
assequrar ésqueel |
plat quedara buit en

un tres i no res!

TASTALANOSTRA CARN
MADURADA!

Sib &s tend
i qustosa, debartomeenla ENCARA QUE NO VINGUEM D'ORIENT,
, deiuato
e T ETPORTEM LA TEVA COMPRA ONLINE A CASA!

Si una cosa et podem assegurar
és que triomfaras!
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1\ AMB ELNOSTRE PEIX I MARISC

RAP Receptal

OSTRES DEL DELTA: [=]3 I%

agafem la barcai ens

VOLS PREPARAR UNA MARISCADA PER A AQUESTES

LLAMANTOL

isino et vols posar

FESTESINO SAPS COM COUREELPRODUCTE? el davantal fes els
N teus encarrecs 24h
CAUSARAS SENSACIO! -
| MUSCLOS CLOISSES de cocciod de peix
i " FE?“Q“““E\- @ tingués a ma el rellotge! @® al vapor en 4 minuts. i marisc!
é O {@ 1 minut amb aigua calenta.

CARGOL PUNXENC

aigua bullint, cap adins i 15 "“\ﬁ aigua bullint, 12 minuts
minuts. illestos!

FEMPUJARLES TEMPERATURES!

Hi ha productes que ens deixen glagats, pero ens agrada més dir que aquests et deixaran bocabadats!

n‘anem de ruta pel =
Delta de I'Ebre! O3

POP CUIT

acompanya’'l amb
una base de patates
bullides, sal Maldon,
| pebre vermelliun
bon raig d'oli d'oliva.

ZAMBURINYES

volta i volta a la planxa!

LLAGOSTINS
idees per triomfar! Al
forn, amb ceba, en un
coctel fred, en una
crema o acompanyats
d'unbonrap ala
cassola.

GAMBA CRISTALL

enfarinar, arrebossar
i a punt per menjar!

COMPRA SENSE CUES AMB EL SERVEI ONLINE!

Fes la teva compra més facil, rapida i comoda amb BonpreuEsclat online.

bonpreuesclat.com Q
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FESTES NADALENQUES?
FRUITES BEN FRESQUETES!

MILFULLS RAPID
DE MANGO
IPINYA ROSTIDA

[ 1 paquet de pasta filo [J 1 mango madur
[J Mantega [0 %2 pinya madura
[J Sucre de llustre CJRom

1300 g de mato

Talla la pasta filo a la mida desitjada i pinta
la primera capa amb mantega. Posa una
segona capa de pasta filo i torna-la a pintar.
Posa una tercera capa pintada amb mantega i
empolvora-la amb sucre llustre. Fes el mateix
procés amb unes altres tres capes de pasta
filo i forneja-ho a 180 °C uns 8 minuts, fins que
agafi color.

Talla el mango i la pinya a daus petits.

En una paella, posa-hi mantega i rosteix la
pinya fins que agafi color. Flameja-la amb una
mica de rom i retira-la del foc.

Posa una capa de milfulls a la base, afegeix-
hi mato i sequidament la pinya. Posa-hi una
segona capa de milfulls i cobreix-la amb maté
i acaba-ho amb mango.

COLORISABOR |
A CADA MOSSEGADA

FRUITES EXOTIQUES SAFATES DE FRUITA TALLADA
carregades de nutrients i molt vistoses! Ideals ideals perqué no et surti fum del cap! Les trobaras en
per acabar el menu de Nadal. exclusiva a I'Espai Fruits.

MOMENTS DE BRINDIS!

Fer festa esta bé, pero celebrar-ho amb una
copa de vi o un licor, esta millor!

Recomanacions per triar
i remenar amb la periodista
de vins Margalida Ripoll

I3

VINS BLANCS
INEGRES

‘N

Vi blanc Masia Freyé
- DO Penedeés:
Marida'l amb un bon
formatge de vaca
semicurat.

Vi blanc Pansa
Blanca Raventos
d'Alella

- DO Alella:
Marida'l amb peixos,
arrossos i postres a
base de fruites.

Vi negre Etim el viatge
- DO Montsant:
Marida'l amb plats de
carn suaus i amb peixos

com el bonitol i la tonyina.

Vi negre Gotim Bru
Castell del Remei

- DO Costers del Segre:
Marida'l amb una

bona fusta d'embotits i
formatges!

TOTS AQUESTS VINS I MOLT MES AL CELLER

LICORS

Cava Gran
Reserva Brut
Nature

Juvé & Camps

Moscatell
Josep Salla

Cava Reserva
Brut

Agusti Torello
Mata

Brandi
Torres 5

DE BONPREUESCLAT ONLINE -

bonpr

Tenim molt
per explicar-te...

euesclatcom Q



LAFLECAESTA
Deixa un forat per als
l TORRONS ARTESANALS,
o LES NEULES
™ i 5 I8 ILES MANTEGADES.

PASTIS DE REN

base de pa de pessic amb
decoracio de xocolata

Els classics de casa nostra:

ELTORTELLDE REISI
EL TIO DE NADAL

amb praliné i xocolata negra
amb crema de xocolata

GALETS de xocolata blanca : .‘: i, - 3 AVETS DE PASTA DE FULL
: IR AN

d'elaboracio propial

Amb la nostra

REBOSTERIA DOLCA,

cauras en la temptacio!




SIELS VOLS DEIXAR TARGETES REGAL? REGALA £D
AMBUNPAMDENAS, ENCERT ASSEGURAT! BONPREUESCLAT

AMB A N UESTS REGAI-S Sorprén els teus amb un regal
fitaran al maxim!
HO ACONSEGUIRAS! eoer

SR UUE Ny -l

(:1:) Escull l'import que vols regalar: 30 €, 50 €,
"~ 100€0150€.

{2} Passala targeta per caixa i quedara activada.

COFRES DE PERFUMS (3} Regala-la aquituvulguis i... la resta és cosa seval
ICURA PERSONAL

PERATOTHOM!

Disponibles als nostres establiments
i a BonpreuEsclat online.

bonpreuesclat.com Q

Consulta el catalegi tria el teu!

LOTS ~
D'AROMATERAPIA

Aquestes festes,
organitza les teves compres!

MAQUILLATGE

també maquillatge infantil

Consulta I'horari del teu establiment Bonpreu o
Esclat habitual i del servei de compra online.



AMB TOTES AQUESTES RECOMANACIONS, ET PODEM ASSEGURAR QUE
EL TEU NADAL TRAURA FUM! PERO NO T'OBLIDIS D'ENCENDRE LA MAGIA
DE LES JOGUINES. CONSULTA EL CATALEG!

Aquest Nadal, les nostres xarxes socials treuen fum amb totes les recomanacions que t'hem preparat!
Pero aixo no és tot, participa en el nostre calendari d'advent a Instagram. 25 dies, 25 premis!
@bonpreuesclat
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