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Coquetes fregides

Hui per esmorzar us proposem fer unes delicioses coquetes
fregides. T'animes?

Ingredients:

- 200 g de farina

- 180 ml de cervesa (o aigua)
- oli (una cullerada)

- sal (un pessic)

Elaboracié:

Pasta la farina amb la cervesa fins que quede una massa
homogénia i una mica apegalosa. Afegix-li oli i un pessic de
sal. Deixa-ho en repos durant 30 min, en un bol tapat amb un
drap de cuina, aixi fermentara la massa. Posteriorment,
separa la massa en boletes que després esclafaras donant-li
forma de coqueta prima. Frig les coquetes amb oli ben
calent fins que estiguen lleugerament dorades. Les coquetes
es poden acompanyar de menjar dol¢ (mel, sucre,
xocolate, melmelada) o salat (sal, anxoves, formatge blanc).

Recepta molt popular als pobles de les comarques de
I'Alcoia i el Comtat. Bon profit!!!




]
Pa-pizza
Us proposem altre mode de fer servir el pa que ens ha quedat dur de
dies enrere. Aixi podrem preparar un sopar ben @T@\

Ingredients: LA

- una barra de pa (de dies enrere)

- tomaca fregida

- formatge (tipus mozarella o philadelphia)
- bacon, pernil dolg, xoric o sobrassada

- herbes aromatiques (pebrella, orenga, etc.)

Elaboracié:

Partiu la barra de pa en tres i talla longitudinalment
cadascuna de les parts. Escampa la tomaca fregida per cada
porcié de pa. Afig formatge per damunt i després repartix
els altres ingredients al gust. Pot fer-se cada llesca de pa
amb diferents aliments (xorig, pernil
dolg, sobrasada, bacon, etc). Per ultim condimenta amb un
pessic d'herbes aromatiques (orenga o pebrella). Fica-ho al
forn, préeviament escalfat a 180°C, durant 20 min.

Sabies qué...? La pebrella (Thymus piperella) és una planta
aromatica local molt vinculada a la gastronomia alacantina.
Tanca els ulls i assaboreix l'aroma de les herbes de la
Mariolal!l!!




Una infusié cada nit

Al final de cada jornada, després de sopar, us proposem
prendre una infusié relaxant o digestiva, de la nostra gran
botica natural que és la muntanya. /
Preparacio: S
Calfa aigua en un perol fins que alce el bull. Després afig un
grapat de timé o salvia i deixa-ho reposar tapat durant 5-8
min. Seguidament cola la mescla i posa-li sucre o mel
per endolcir-la al gust. A8

Salvia Y&
(Salvia blancoana subsp.mariolensis) a\#4*
Propietats com a astringent, relaxant,

antiinflamatori o millora de l'activitat™
cognitiva, entre d'altres.

Timé (Thymus vulgaris)
Propietats antioxidants,
reforc del sistema immune
i digestiu, antiséptic,
antitussigen, etc.

Recorda que pots agafar algunes plantes medicinals de les
nostres muntanyes de manera delicada, tallant només la tija
i deixant l'arrel per a que rebrote. Si tens dubtes pregunta'ns
al Parc Natural.
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Des de I'Equip de Promocié dels parcs naturals de la Font
Roja i de la Serra de Mariola et proposem aquestes
activitats per a veure amb altres ulls el nostre entorn
natural. Cada setmana rebras noves propostes. Si ho
desitges pots enviar-nos alguna foto o video del que ocorre
des de la teua casa.

També pots fer un dibuix o inventar-te un conte relacionat
amb el parc natural, en aquest temps de confinament
sanitari.

Salut per a tots i ANIM!!!

El nostre contacte:
serra_mariola@gva.es
parque_fontroja@gva.es
www.facebook.com/pnserrademariola/
www.facebook.com/PNFontRojal987/
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