VAGO DE CUA

NAIXEMENTS

Jordi Chavero i Taulé ......o.......... 17 setembre 87
Yesica Alberca Bonache .............. 17 octubre 87
Nathalie Amaro i Hosey .............. 22 octubre 87

Joan Barceld i Soler .........cccco...e 6 novembre 87 5
Jordi Ramirez i Alguacil .............. 4 novembre 8/
Eva Zapater i Masias ................. 11 novembre 87

CASAMENTS

Esteban Marcos i Ferndndez

Juana Merchan i Garcia ............... 3 d'octubre 1987
Jordi Ministral Masgrau

M? Carme Rosa Oliveras .............. 3 d’octubre 1987
Urs Ammon

M? Rosario Ullate Duch ............... 10 d’octubre 1987
Fernando Gémez i Angelats

Ana M? Sape Castan ................... 10 d’octubre 1987
José Sabater Corominas

Silvia Llensa Gonzélez ................ 11 d’octubre 1987
Narcis Gibert i Casademont

Blanca Rosa Escusol Latorre .......... 17 d’octubre 1987
Antonio Pérez Romero

Emilia Parra Romero ......c............ 17 d’octubre 1987
Miguel Ferndndez Ferman

Silvia del Carmen Candia ............. 25 d'octubre 1987
José Manuel Palomo Aguilar

Montserrat Balmada Bardera ......... 31 d’octubre 1987

DEFUNCIONS

Pedro Marti i Sais ...ccooeeevrnevnnennn 3 d’octubre 1987
Mariano Coto Yézquez ................ 6 d'octubre 1987
Felicidad Espinar Solana .............. 18 d'octubre 1987
Juem Roez Malth _.o.o o 12 novembre 1987

CARNAVAL

B¢, ja sé que a molts de vosaltres us semblara una vejanada que en uquests dies Nada-
lencs, jo us surti a parlar de Carnaval, perd ulll, cal posar-se a treballar, doncs aquest
any el nostre Carnaval comenca I'11 de Febrer.

Per qixd he pensat en explicar-vos una manera de poder fer vosaltres mateixos una
«carota». g

La técnica a seguir es mitjancant vena de guix (de la que es fa servir quan es trenca una
cama, brag, etc., en qualsevol farmacia en podeu trobar).

Una vegada la tinguem la tallarem en trogos petits, de forma que si?ui més senzill moldejar-
la i la posarem en un recipient amb aigua (4 o 3 fires cada vegada), i comencarem a fer
el motllo que pot ésser de qualsevol material o bé cobrint el cap d'una altra persona, que
préviament l’ﬁuurem posat paper d'alumini.

Un cop el motllo cobert, amb un secador de ma hi farem unes quantes passades a fi i
efecte de qué agafi solidesa; seguidament el treurem amb molta cura i deixarem que se
sequi per si sol (unes 24 hores). :

1 partir d'aqui la imaginacié de cadascy fara que el motllo agafi la forma desitjada,
doncs seguint je la manera inicial de treball podem posar bena per fer el nas més gros,
els ulls sortits, la boca grossa, efc. :

Aquesta técnica ha estat una gentilesa de «LA COLLA.
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ACTES POPULARS

A partir del 24 de Desembre a Castell d'Aro
Pessebre Yivent.

Dia 5 de Gener - Cavalcada de Reis.

__Del'l1 al.17 de Febrer - Carnaval,

Cuina de casa nostra

Propis de Nadal sén el gall d'indi o el
capé «farcitsy, rostits a la catalana, peix fi,
pastissos de «foie-gras», torrons, neuﬁes, co-
ques de Santa Llicia i tota mena de fruites
seques. Sopa de galets amb mandonguilles,
llagosta i llagostins.

He triat per aquesta ocasié el Gall d'indi
o capé a la catalana:

La part més interessant és la que es refe-
reix al farciment i aquest treball es recoma-
na que es tingui ja preparat el dia abans de
rostir el capd, cloncs és una feina molt en-
gorronidora, és el gran pastis per a Nadal.

Net i buidat el capé, s'amaneix bé de sal
per dintre i s'hi tira un xic de vi ranci.

Farciment:

Posar en una paella al foc amb una mica
de llard i fregir, tallades per la meitat, unes
catorze prunes negres (remullades abans),
una unca de pinyons, unes quantes orella-
nes, cuites i Tuﬁudes a trossos, i, si escal, una
mica de téfona també tallada a bocins. Des-
prés es saltard tot a foc viu, amb sal, pebre,
julivert trinxat, canyella en pols i un raget
de vi ranci. Transcorreguts uns quants minuts
de coccié, es treu del foc i es deixa refredar.
També si poden afegir unes quantes casta-
nyes bullides i pelades, tallets de pernil i sal-
sitxes petites o botifarretes.

Seguidament agafarem el capé, el farci-
rem amb |’esmentat i li cosirem |'obertura.
El cosirem amb una agulla llarga a fi que
no surti el farciment en rostir-se.

El posarem a rostir en una cassola fonda,
amanida de sal, llard, una mica de canye-
lla, orenga i llorer; a mida que es vagi ros-
sejant en el forn, es remulla amb vi clar o vi
ranci, formant-se un excel-lent suc.

Es serveix tallat a trossos regulars, posats
a la plata sobre el farciment posat en el cen-
tre cr; la plata, rvixat amb el seu propi suc.



