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DOMINGO, 20 DE MARZO DE 2016

CUINA MENORQUINA

Ingredients (pera4
persones):
-1,51broude
pollastre

-6509. Formatge
Vell

-2509.de pasta
d'anous

-Calcots

-Xalotes
-Porradell
-Romani (flor)
-Flors variadesi
fulles

Sopa de formatge amb cebes,
escalunyesianous

ondre el formatge dins el brou de pollastre a Afegir la pasta dins la sopa. Escaldar les verdures
Ffoc suau. Fregir les nous i triturar-lesambun imarcar-les en una graella. Muntar el plat i ser-
robot de cuina fins a obtenir una pasta fina. vir en una sopera.
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- ' Ets el que menges? \Q

Durant aquesta Setmana Santa estara a Menorca la periodista
Trinitat Gilbert, membre de \’equiF de la revista web Ets el que
menges.cat, i autora del llibre «A la taula i al llit, al primer crit.
Guia revolucionaria d’habits alimentaris infantils saludables».

Des de I'associacié Fra Roger hem organitzat aquestes activitats:
P> Dimars 22 de marg a les 19h, a I'Escola d’Adults de Maé (carrer
Sant Joan 10), presentacio del llibre «Ala taulai al llit, al primer
crit. Guia revolucionaria d’habits alimentaris infantils saluda-
bles», i taller de formatjades, amb farines de La Marcona.

P Dimecres 23 de marga les 20h, al Cercle Artistic de Ciutade-

Mira Menorca 25

FRA ROGER

JOAN BAGUR
Restaurant Rels

Nascut a Menorca, el setembre del 86, es un
cuiner format fent el Grau Mitja de Cuina a
I'escola d’Hosteleria de Ciutadella de Menor-
ca, a I'lES M. Angels Cardona. All3 va poder
participar al «BalearSkill del 2007» quedant
segon classificat i aprengué tota les bases.
A Barcelona va estudiar el Grau Superior de
Restauracié a I'ESHTSI (Escola Superior d’hos-
taleria i Turisme de Sant Ignasi- Sarria) i va
acabar el Superior i estudia el curs d’espe-
cialitzacié en Alta Cuina de la mateixa esco-
la i se li va brindar 'oportunitat de crear i
servir el menu al Papa Benet XVI durant la
seva visita a Barcelona el 7 de novembre del
2010 a part de fer un periode de stages i prac-
tiques a restaurants de Catalunya.Ara tras-
llada tot I'aprés a Rels, un nou restaurant a
Ciutadella que s’inaugurara dia 3 de desem-
bre amb el seu company i soci Antoni Talta-
vull, un gran cuiner que ve del restaurant
Cinc Sentits de Barcelona (estella Michelin).

El video amb la preparaci6 d’aquest plat es pot veure
awww.menorca.info

lla (placa des Born 19), presentacio del llibre «Ala taulaial
Ilit, al primer crit. Guia revolucionaria d’habits alimentaris in-
fantils saludables»; presentara la ponent, la presidenta del Con-
sell Insular de Menorca, Maite Salord

P Dimecres 23 de marcales 21h30, al restaurant Mon de

Ciutadella (cami Sant Nicolau 4), un menu de proximitat, cuina
saludable, amb producte de Menorca, elaborat pel xef Felip Llu-
friu i comentat per Trinitat Gilbert (s’ha de reservar taula cridan

P Dijous 24 de marca les 11h,ala Cooperativa San Crispin
(La Trotxa, d'Alaior), activitat en familia: Qué compram per a
una setmana de mendis familiars saludables; omplirem la sena-
lla al supermercat, i a I'aula Antoni Cardona de la mateixa Coo-
perativa farem, i tastarem, uns quants aperitius saludables
(places limitades, s’ha de reservar enviant un correu a
auladecuina@sancrispin.net)
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