

















POESIA

Les hores de la nit
orfes de 1llum,
camins de tristor

dnima endins.

Seguint-los vaig,
trotamons de la idea,
i al darrera suau,

un riu de plors

sota els estels murmura.

Famon Larruy
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D'APATS

Vit, kall, spdnnande soppa med vitl®k och mandel. Sona
d'ametlles.

En mjdlkliknande soppa med ljuvlig arom. Serveras kall
en varm dag. Som entr& kanske och d& berdknar man ca 1,5 dl
soppa per person. Det rdcker. Man ska ju inte &dta sig met
utan bara ldta gommen f3& en kick infdr den stundande huvud-
rédtten.

( 3 - 4 pers) TILLBEHOR:
30 s6tmandlar

4 klyftor vitldk

1 d1 olivolija

1 msk vindger + iskallt vatten

finhackat &dpple och mogna
druvor urkdrnade i halvor.

GSr s& héar:

Skalla och skala mandeln. Mal den och ldgg den i en sten-
mortel tillsammans med saltet. Stdt mandeln energiskt och
dropa ner olivoljan undan f8r undan. Man f3r d3 en majonnds-
liknande massa. H&1ll Bver "mandelmassan™ i en skdl. Smaka

av med windger och pressad vitltk. Tillsdtt iskallt vatten
och vispa flitigt en stund. Har man mixer kan man kdra
soppan i den...

Servera den vita soppan iskall men frukten vid sidan om i
smd skdlar sd var och en kan ta vad han &nskar.

Sherrybakta foreller. Truita de riu al xerés.

4 smd laxforeller 2 krossade vitlBksklyftor
salt och peppar 2 dl riverbrdd

3 msk olivolja saften av en citron

2 msk hackad persilja 4 dl sherry.

Gor sd hir:

Rensa fiskarna och gnid dem med salt och peppar.
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vVdrm oljan; den skall vara ganska het. Blanda den hackade
persiljan med de krossade vitldksklyftorna och riverbr&d.
H&41l oljan 8ver blandningen. R8r om. Td&ck botten av en vil
smord eldfastform med en del av nyssndmda brddsmulepersilije-
vitldksmix. Ligg forelerna ovanpd och sl3 bver resten av
samma blandnipg, det bdr vara litet mer &n hidlften av den.

Sprid citronjuicen 8ver det hela.

Stek i moderat ungsvirme. Efter 10 - 12 minuter sldr man
pd de 4 deciliterna sherry och fortsdtter stekningen, fort-
farande i ungen, ytterligare cirka 10 minuter.

Serveras med vit brdd.

Mat8é till dessert. Tortada de matd

1/2 kg Keso

6 dgg
300 gr socker

det rivna skalet av 1 citron + 1 tsk kanel

GBr s3 hsir:

Vispa &gg och socker p3sigt. Passera Keson sd den blir slit
1 konsistensen. Blanda socker-dggsmeten med Keson, smakséitt
med riven citronskal och kanel.

Sm¥rj en ungsform ordentligt och strda den runt om med
skorpmjsl. Hdll i smeten och grddda ostkakan i 200 grader
i 30 - 45 minuter, beroende pd hur vid formen &r. Ligg pa
en bit folie om ytan skulle bli f&r brun.

Servera kakan avsvalnad med en klick vispad grddde till.
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EXERCICIS DE GRAMATICA

(B) tipic de les Balears
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