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CONSERVES

ARTESANES

Tecniques i consells per conservar el producte
de temporada durant tot I'any.
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Per si voleu menjar préssecs i miirgoles a I'hivern, i
ceps i codony a la primavera. Per si voleu entendre
perque «blanquegem» les verdures abans de congelar-
les 0 empotar-les. Per si voleu tenir tot 'any sofregit ja
llest per comencar a cuinar els vostres plats preferits.
Per si voleu entendre perque aquella melmelada de
pruna us va quedar tant poc espessa. Per si voleu tenir
al congelador algtin plat ja llest que us tregui d'un

compromis inesperat... Titol: METODE CONSERVES

Aquest llibre fa un recull de tecniques i consells per ARTESANES

conservar els aliments.I aixo val tant per la confitura Autor: Francesc Murgades

que l’é.lvia prepara /amb tot l’a.lmor d.el mon perque la Pagines: 176 - Format: 21 x 24,5 cm
meng.m els seus néts els matins d’hlv‘ern, fsom per les Tapa tova . Preu s/IVA: 25,48
formigues que, quan s’acosta el fred i el dia s’escurca, ISBN: 978-84-19239-55-6
s’afanyen a dur llavors cap al seu formiguer per

garantir-se la subsistencia. Tot aixdo acompanyat de |||| “ ||| I" ||||||| |||||||" "

més de 50 receptes. 9 178841911239556

Col-laborador

dels programes de
Radio 4 amb Pere Tapies,
“| a solucid’ a Catalu'nya
Radio amb Carles ?erez,
COM Radio “Aixc? no
toca” amb M. Giménez i
autor de llibres i articles
al Diari Avui i la
revista CUINA.
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