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# Literatura. Almudena Grandes centra el seu
nou litbre, ‘Inés y la alegria; a la Val d'Aran
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% Masica. El centre d'observacié d'Ager
organitza quatre concerts sota les estrelles
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Gastronomia estiuenca

Restaurants de Ponent adapten les seues cartes i ments a la calor amb plats lleugers i frescos ||
Aposten pels entrants freds i els productes de temporada i desterren el xocolate de les postres

R. RIOS

TLLEBA | Cotn qui engega 1aire
condicienat quan la calor 83 su-
focant o es llanga a la piscina
per refrescar-se, cls restaurants
de les comarques lleidatanes
també adapten les seues cartes
i meniis als mesos d’estiu. [ ho
fan amb el que demana el cli-
ent: plats més lleugers i frescos
que els que vénen de gust du-
rant {’hivern. “Perd no només hi
incloem amanides”, reivindica
Alberto Vicente, xef del restau-
ranl Castell de Ciutat, a la Seu
d*Urgell.

1 és que la imaginacio dels cui-
ners Heidatans i la varietat de
productes de temporada (autén-
tiques estrelles de {estiu) per-
meten preparar tot tipus d’en-
trants com cremes i sopes fre-
des de meld o sindria, salmons
fumats, gaspatxos de fruites ro-
ges o carpaccios de gambes, en-
tre inols d’alires, De fet, cls en-
trants son un dels plats preferits
pels comensals a I'estin, ja que
els prefereixen per compartir en
Hloe d'un primer plat. D’aguests
passen directament als segons,
que també varien en aquesta
ENTRANTS
Els gaspatxos, les cremes
fredes i els ‘carpaccios’
complementen les

amanides als entrants

epoca de 'any. “No fem tants
guisals pergué no ve de gust”,
explica Xavier Benet, cuiner de
I'Hostal Benet de les Borges
Blangues. Preparen carns i pei-
x0s a la planxa amb acompa-
nyaments al vapor, steak tarta-
re (vedella crua), carns confita-
des o, fins i tot, alimenis més ti-
pics de I'hivern cuinats d’una
forma més estivenca. “En el
meu cas, serapre canvie la car-
ta per a cada estacié i la d'estiu
dura des del juny fins a mitjans
de setembre”, assenyala Sergi
Ramirez, de L.a Cuina d’en Ser-

1.
i Per a les postres, els xefs de
les comargques de Ponent ho
tenen clar: cal substituir el xo-
colate durant els mesos de ca-
Jor. T ho fan amb tot tipus de
fruites protagonistes de I'épaca
estival i combinades entre si.
Una altra de les estrelles a la
carta de postres s6n els sorbets,
rradicionalment el de llimd pe-
v també d'attres sabors refres-
cants.
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Sergi Ramirez, de La Cuina d'en Sergi, p

ENTRANTS
{remes fredes, amanides
i tot tipus de “carpacdos’

I Contra la sufocant calor de Fes-
tiu, uns bans entrants freds. Els
restaurants lleidatans proposen
tot tipus de cremes fredes i gas-
patxos, amb originals ingredients
com les fruites roges. També es
poden trobar a les cartes estivals
carpaccios de carn, gambes o sal-
md. No hi falten les tradicionals
amanides estiuenques, perd amb
un toc dimaginacid.

SEGONS PLATS

Confitats i planxa
davant dels guisats

M Dels entrants es passa directa-
ment a un segon plat en qué, sens
dubte, no tenen cabuda els gui-

sats amb efs termbmetres dakt de
tot. Fanamentalment &s cuinegn
carns 1 peixos a la planxa que
s'acompanyen de verdures al va-
por. També s'ofereixen carns con-
fitades i, fins i tot, es cuinen ali-
ments tan tipics de I'hivern com
els peus de porc amb métodes
més estiuencs,

POSTRES
Fruites fresques i sorbets
en lloc de xocolate

M Per 2 les postres, l'estivnoés
sindnim de xocolate. Alxf il
que el dolg per exceléncdia {
par acabar un Apat se subs-
fitueix per totes les fruites de
temparada, combinades de di-
ferents estils, A més, guanyen
teareny els sorbets de llimo i altres
sabors. El cas 65 que siguin refres-
cants.

reparant, ahir al seu restavrant de Lieida, un ‘carpaccio’ de gambes com a entrant.

Els primers plats deixen pas als entrants
compartits durant els mesos de calor

M Un altre deis particulars dels
menusi cartes destiv és la desa-
paricié, en moltes ocasions, dels
primers plats. t és gue els comen-
sals prefereixen substituir-los du-
rant els mesos de calor per uns
entrants freds.i compartits
amb la resta de la tau-
la, Es la millor

manera, expliquen els culners, de
passar a un segon plat sense fer
un apat coplés.

Els entrants es
prefergixen lleugers i
amb poca quanthat.




