El GRAN LLIBRE

DE LA NOSTRA CUINA 

(Tahoma, 48, vermell, centrat)

(per fer la línia, inserir uns quants guions i després premeu la tecla Intro)
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(per inserir la imatge, aneu al Menú Inserir/imatge/Des d’arxiu/i anar a buscar la nostre foto a T:/area d’alumnat/alum_infor_ini2/nom/carpeta de word/carbassa.jpg)

Més de 900 receptes de cuina amb carbassa. 

(Tahoma, 26, centrat)
1) PASTIS DE TORRELLES. (Verdana, 12, negreta, taronja, numeració)
· Dificultat: fàcil (Verdana, 10, pics)

· Preparació : 30' aprox. 

· Per bullir la carabassa 30' al forn ben calent 

Ingredients per una plata : (vermell, negreta)
· 1 carabassa mitjana (Verdana, 12, pics rodons)
· 1 paquet de formatge Philadelphia o d'altres (de vegades també he posat 2 iogurts..) 

· 1 sobre de llevat 4 ous (rovells + clara) 

· 2 cullerades de farina de blat "maizena" 

· 6 cullerades de sucre (depenen del gust de cadascú) mantega per untar la plata 

· Opcional: Es pot afegir panses, pell de llimona…. 
Preparació: (vermell, negreta)

En primer lloc haurem de bullir la carabassa amb poca aigua fins que es pugui desfer amb la batedora.
Un cop bullida i passada per la batedora es van posant els ingredients (els rovells dels ous). Després s’afegeix la clara batuda i es posa a la plata que ja està untada.
Posar al forn ben calent com a mínim 30'. 
Observacions: No queda com pa de pessic sinó com una mena de púding. 


Jo, vaig inventant cada vegada, vosaltres podeu fer el mateix.
Espero que us surti molt bo i aprofitant que ara vénen els panellets us podríeu animar a provar-ho. 
2) MELMELADA DE CARABASSA. (Verdana, 12, negreta, taronja, numeració)
· Dificultat: fàcil 

· Preparació : 2hores aprox. I DISPOSAR d'una nit

Ingredients: (vermell, negreta)
· 1 carabassa mitjana (Verdana, 12, pics rodons)
· 1 palet de vainilla 

· 1 kg. de sucre i llimona 

· Opcional: Si el vols molt dolç posar-hi més sucre 

Preparació: (vermell, negreta)
Pelar la carabassa i tallar-la en quadradets, després posar-ho en un pot si pot ser millor de coure amb el sucre, el pal de vainilla, la llimona ratllada i la resta tallada a trossos.

Deixar durant tota una nit per macerar dins de la nevera per que la carabassa agafi tots els aromes de la vainilla i la llimona i comenci a confitar-se amb el sucre. 
A l’endemà s’ha de remoure sobre el foc, aproximadament dues hores, sense deixar de moure. La melmelada estarà cuita quant el sucre comenci a "perlar" per sobre. 


Finalment es posarà en pots i un cop fred, es tanquen els pots i es dona la volta per prendre el buit. Bon profit i vigilar els règims.

3) CREMA DE CALABAZA. . (Verdana, 12, negreta, taronja, numeració)
Una receta barata, barata, barata y con fundamento (Verdana, 12, negreta, verd, subratllat)
	
	La calabaza es una hortaliza de invierno, comienza en setiembre y dura hasta la primavera.
Para aquellas personas que siguen dietas bajas en calorías es muy interesante, puesto que tiene muy pocas calorías y, en cambio, tiene mucha fibra. (Y con las semillas o pipas horneadas en papel de aluminio podemos pasar una tarde entretenidísima).



INGREDIENTES: (vermell, negreta)
· 1/2 kg. de calabaza roja (Verdana, 12, pics  webdings)
· 2 cebollas
· 2 zanahorias
· 1 puerro
· 1 diente de ajo
· 1/2 pimiento verde
· 1 vasito de tomate natural hecho
· 2 patatas nuevas
· 1/2 vaso de aceite
· Agua
· Sal
ELABORACIÓN: (vermell, negreta)


Picamos la verdura y la ponemos a rehogar en una cazuela con el vaso de aceite a fuego lento.
Mientras, sacamos la carne de la calabaza y la cortamos en trozos como la verdura. Lo mismo hacemos con las patatas.
Cuando la verdura empiece a dorar, se añaden la calabaza y las patatas, se rehogan un poco con las verduras y se le añade agua hasta que lo cubra. Se sazona y le añadimos el vasito de tomate.
Lo mantenemos a fuego lento durante una hora aproximadamente.
Cuando esté hecho lo pasamos por el turmix y luego por el chino, para que quede una crema suave al paladar.
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