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1. PRIMER PLAT : AMANIDA AMB MAGRANA | VINAGRETA D’ANXOVES
(CUINA PER A SOLTERS, TV3)

a) Marca els verbs que utilitza el presentador per a explicar la recepta.

desgranar una magrana centrifugar remenar
tallar pel mig tallar amb les mans emplatar
oxidar guardar a la nevera fer unes cintes
colpejar absorbir muntar 'amanida
Ingredients:
1 enciam de fulla de roure 1 carbasso
1 enciam vermell 1 manat de raves
1 tronxo d’api 1 peca de magrana
1 manat de ceba tendra 1 pot petit d'anxoves amb oli d’oliva
1 pastanaga oli d'oliva, sal i vinagre

b) Omple els espais buits amb el verb o nom adequat.
Amanida amb magrana i vinagreta d'anxova

la magrana. La pel mig i I cap a fora. La
amb suavitat.

I'enciam vermell i de fulla de roure amb la ma i les fulles blanques de

I'api. Les i ho a la nevera dins un plastic i amb paper
secant.
unes cintes de , de pell de carbassé i unes lamines de
raves i de ceba tendra. Hi uns xampinyons.
La vinagreta. En un bol a part, les anxoves tallades, l'oli, el vinagre, la
saliel picat.
I'amanida. Amb una cullera d'acer, hi la magrana i

finalment la vinagreta.

c) Comprova el resultat amb el teu company.

Una amanida fresca, variada i amb molta fibra.

Gracies magrana!
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2. Com t’agraden els aliments?

En parelles. Assegura’t que entens el léxic del quadre. Fes correspondre a cada
menijar les caracteristiques que pot fenir o la manera com es pot cuinar. Saps
altres maneres de cuinar aquests aliments o els dels quadres anteriors? Escolta
els dialegs i digues com agraden els menjars a cada persona dels quatre dialegs

i per que.
mogre — magra a [a brasa bullit = bullida el bunyol
tendre — fendra | 4 (a marinere {regi? - Fregidn P
ESCARXOFES crv =~ crva
dur = dura @laplants 1 ouisat — guisada | fes llavers
CLO[SSES g ; a |la ramana
cuit = cuita af P"n' (a Pf” / pela
FILET DE BOU / VEDELLA fresc — fresca | o la vinagreta
MELG | madvr — madura | af forn ¢l pinysl
; verd = verda al vapor la fuila
SINDRIA PRIy P
chrgan.‘ o closca j

Us agrada

Quin és I'aliment que agrada o més persones de la classe i quin l ;
el pop?

E En parelles. | a tu, quins aliments t‘agraden? Com te'ls menges?
agrada menys?

M’agrada Si, molt. Jo me’l menijo a la gallega, amb una
molt la coliflor mica de sal i pebre vermell. En canvi ella se’l
menja a la catalana, bullit amb patates i allioli.
Com te la
menges, crua? el la els les
em | me'l mel" | mela me I’ me'ls me les
No, cuita, pero et te’l tel’ te la te I’ te'ls te les
que estigui al punt, es | se'l sel’ se la se l’ se'ls se les
que no sigui fova. ens | ensel ensl’ |ensla |ensl ens els ens les
us us el us |’ us la us I’ us els us les
ban + odiedtiu / parficpi es se'l sel’ se la sel’ se'ls se les

bon - bona - bons ~ bones + nom ]

a. Les escarxofes, com?

b. La fruita, com?

c. Lacarn, com?

d. Les cloisses, com?
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3. Queé t'agrada menjar? Com t'agrada? En parelles, completeu aquestes converses...
i feu-les més reals, si cal!

1 agrada la carn? 6 |, aty, ha agradat el llobarro?
agrada molt, No ha agradat gaire.
Com menges? Com han fet?
menjo una mica crua. han fet a la marinera.
2 agroda el peix o I'Antoni? 7 ha agradat la tonyina, als convi-
agrada molt. dats?
Com menja? Em sembla que si perqué han men-
menja a la planxa. ek Bovhon;
3 agrada la verdura? 8 lIrene, qué han donat de primer
plat2
Si que agrado.
han donat pésols.
Com mengeu?

Com ___ han fet?

mengem al vapor.
han fet el vapor.

4 ograden els cigrons als nens?
5 9 Com menges el llug?
No gaire, pero mengen. :
Normalment menjo a la planxa amb
Com mengen? Saceay ) s g
— all i julivert, perd avui he menjat
Avui han menjat bullits | amanits, fregit.
5 ________oagraden les sardines? 10 agrada lo fruita a lo teva filla?
agraden molt. No agrada gaire. menja
Com menges? si done pelada, perd si
menjo ¢ la brasa. ha de pelar elle, no menjo.

4. Un altre primer plat... o plat unic.

En grup. S’ha desordenat la recepta per fer el pa amb tomaquet. Poseu les frases
en ordre. Contrasteu la vostra solucié amb alires grups.

\

Després obre els tomaquets pel mig i, si vols, treu-hi les llavors.

Encara que al pa hi hagi sal, jo n'hi poso una mica, per sobre, amb el saler o
amb els dits.

Menija-te’l abans que es refredi.
No paris de fregar fins que el pa quedi ben cobert de tomaquet.

Per fer un bon pa amb tomaquet necessites pa, que no sigui gaire tou; tomaquets,
que han de ser madurs; oli d’oliva i sal.

Primer de tot falla el pa a llesques de mig centimetre, aproximadament.
Quan el pa esta ben sucat, hi tires un bon raig d’oli.

T'explico la recepta amb el pa torrat. A mi, m’agrada més.

BEE DT O DOH OO

Tan bon punt hagis torrat el pa, suca’l amb la polpa del tomaquet.
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5. Els estris de cuina, per a qué serveixen? (Veus 3, U4, act.3)

En parelles. busca el significat de les
' paraules que desconeguis. Digues si les frases sén veritables o
falses. Contrasta les respostes amb alires parelles. N ‘I'*Q."

El cassé serveix per bullir liquids.

Amb un colador pofs aixafar les verdures.

Amb la groella ben calenta pots fer xai a la planxa.
Agafa el setrill de I'oli per amanir el tomaquet.

Has de batre I'ou amb una cullera, si vols fer una truita.
Posa la paella al foc i deixa escalfar |'oli.

_—

O 0 NG K WK ==

Per guisar la carn amb suc agafa la planxa. 1
Fes servir I'escorredora per colar el brou.

Necessitaras tapar I'olla amb una tapadora per fer les verdures al vapor.

Agafa les estisores per pelar les pastanagues.

—

[

6. ESTRUCTURES PER A RECOMANACIONS | OBLIGACIONS

Com hem de cuinar? Que és important?

m Transforma les frases seguents canviant per per perqué o viceversa.

L'omanida, per ser bona, s’ha de fer amb productes frescos.
Perque "'amanida sigui bona, s'ha de fer amb productes frescos.

1 La carn arrebossada, per quedar bé, s’ha de passar per ou i pa ratllat.

2 Perqué la verdura al vapor es faci de pressa, cal que tapis bé |'olla.

3 Perqué la posta quedi al punt, ha bullir en una olla gran i amb forca sal.

4  Perqué el rostit no quedi dur, s'ha de salar al final de la coccid.

5 Perqué el peix quedi ben fregit, s’ha de coure amb |‘oli ben colent.

6  Per estar ben dessclat, al bacallé cal canviar-li I'aigua diverses vegades.

7 Elfricandd, per ser ben tendre, ha de fer xup-xup dues hores,

8 Perqueé I'ou ferrat sigui bo, s'ha de fregir amb forca oli.

9 Perqué lo fruita sigui gustosa, no s’ha de posar a la nevera.

10 Els pastissos, per ser saludobles, s'han de fer amb ingredients naturals,
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7. Ens hi posem nosaltres? Per parelles, quina recepta sabeu fer? Com s’ha de fer
perque surti ben bona?

A la carn no hi
Per aconseguir una bona amanida, posis gaire sal, .
utilitza productes frescos. Al sof.reglt
posa-hi forca
oli.

Per arrebossar |la carn, has de

passar-la per ou i pa ratllat. (A la carn,) de sal,

no n'hi posis gaire.

Perque el peix no s’enganxi a la AT
paella, cal que |'oli sigui ben calent. (Al sofregit,) d’oli,
posa-n'hi forca,

FINALITAT INSTRUCCIO

cal + infinitiv

cal que + subjuntiu —
per + infinitiu imperativ n’hi

en + hi —'hi

no + subjuntiu
haver de + infinitiu
deixar que + subjuntiu

perqué + subjuntiu present d'indicatiu
: present d'indicatiu (impersonal)

PRESENT DE SUBJUNTIU
TREURE | FREGIR

PRESENT D'INDICATIU

COURE | TREURE| FREGIR cogui fregui :regeixi
fregeixo coguis treguis regeixis
fregeixes cogui tregui | fregeixi

coguem
cogueu
coguin

traguem | fregim
tragueu | fregiu
treguin | fregeixin

fregeix
fregim
fregiv
fregeixen

IMPERATIU

TREURE |FREGIR
fregeix
fregeixi
traguem | fregim
fregiu
fregeixin

fer malbé, agre, dur...
es pot | tornar agre, acid...

endurir, estovar, cremar, ressecar, agafar, enganxar...
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u 8. Completa les frases amb ben, bon, bona, bons o bomnes.

CO NV EWN -

=]

Lo corn m'agrado magra.

M’agrada molt la llogosto guisada,

Jo prefereixo unes gombes a lo planxa.

A mi m'agrado que la carm sigui cuito,

Jo m'estimo més un bistec de vedella.

Lespatila de xai és molt bona cuita, perqué aixi queda tova.
Compra uns pebrots, que els farem escolivots.

Jo m'estimo més un fuet que uno Hongonissa.

Les truites m'agraden cuites.

A mi los truites d'ou m'agraden cuitos, perd uno truita de riv

@s millor al punt.

9. Aquest és el nostre menud. UN PRIMER PLAT MES TRADICIONAL

llina, la cansalada, I'orella, el morro i els ossos. '-ho tot en una olla amb

6 litres d'aigua i feu-ho bullir. Tan bon punt ? a bullir, hi afegiu els cigrons.
BULLIR X 7 3 .
COLIGEAR Per fer la pilota, poseu en un re.ctpler.ﬂ les carns picades do. v.edell_o i de porc. Q?un
COMENCAR 3 ben barrejades hi afegiu |'ou, el pa ratllat, el julivert i elf. alls picats, i ho
CONDIMENTAR “ amb sal i pebre. Torneu a barrejar-ho tot fins que quedi una massa ho-
ENFARINAR mogenia. A aquesta massa hi doneu una formarodonacovaladail'__ *hé.
ESTAR Quan faci una hora i mitja que |‘olla ¢, les carns comencgaran a ser toves;
FER llavers hi afegiu les botifarres: la blanco i la negra; la col ben esbandida i tallada a tros-
POSAR sos; les herbes, pelades i netes, i les patates, també pelades, netes i tallades a trossos. A
REFREDAR-SE continuacié hi afegiu la pilota.

TREURE

t

= 2 ients per o & persenes
W4 En parelles. Llegeix la receptai completa- | [ngredisn T
la amb els verbs que hi ha al quadre. Els | & litres d'aigva Tkt
N . ™ v
haurés de conjugar. Contrasta el resultat | ";‘é kgd:'c::n dade de cedehls
i i
amb altres parelles. | &

100 g de carn magra de porc, picada
/2 gallina o pOIlasfre
150 p de cansalada
200 o d’erella i morro de pore
| pev de porc
\/% kp de botifarra negra
| bofi%qu’n crva
{ o5 de pernil
| os de vedells
200g de cigrons
200 g d€ potates
| ¢col :
herbes: pastanapa, porro, apl..
z gr‘nnj 4q’all
| ov
72 cullerades de pa ratllat
\ cullerada de farina
| ramet de juliverf
sal
pebre
/% kg de gale'f.s grosses

| o e

{ =

El dia abans poseu els cigrons en remull en aigua tébia i sal. Renteu bé la vedella, la gax

Quan tot sigui cuit, 7 les carns i les verdures i reserveu-les en un lloc que
sigui calent perqué no ? {al forn, apagat, perd escalfat préviament) i coleu
el brou amb un colador (ha de ser molt fi, perqueé el brou sigui ben liquid). Poseu-lo en
una olla neto i ?-hi bullir els galets, un quart d'hora, aproximadament,
segons el vostre gust. Podeu tastar-los per veure'n la consisténcia i també el punt de sal.

En una plata ben gran s’hi % les verdures totes juntes, aixi com les carns,
tallades a trossos.

Primer us mengeu lo sopa, que anomenem escudella, i després les verdures i les carns,
que anomenem carn d’olla o bullit.

NOTA: Cal tenir lo precaucié de posar poca sal a I'olla i afegir-n"hi una mica més, si cal, cap al final de la
coccio, a fi que no sigui molt forta de gust.
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10. SEGON PLAT: POLLASTRE AL WHISKY

Agui teniu la recepta de pollastre al whisky. Pero hi ha forga errors. En parelles,
llegiu la recepta i corregiu els errors. Per que la persona que I’ha escrit ha comés
aquests errors?

Ingredients:
* un pollastre d’uns 3 quilos * oli d’oliva
* una ampolla de whisky * sal
* unes cintes de cansalada * pebre

Preparacio:

Pas 1: Farciu el pollastre amb la cansalada, lligueu-lo, salpebreu-lo i tireu-hi un rajoli
d’oli d’oliva.

Pas 2: Escalfeu el forn a 180 graus durant deu minuts.

Pas 3: Serviu-vos un got de whisky mentre espereu.

Pas 4: Poseu el pollastre al forn.

Pas 5: Serviu-vos un altre got de whisky i mireu el forn amb els ulls

Pas 6: Boseu el terbostat a 150 grams, graus i espereu vint binuts.

Pas 7: Serviu-vos un aldre got, o dos gots.

Pﬂ_s E: Al cap d’'una estona, obriu el forn per condrolar i tireu-hi un raig de pollastre al
whisky.

Bas 9: Doneu-li una volta al pollastre i crebeu-vos la ma en tancar el forn, berdal...

Passss 10: Intenteu seure en una cadira i serviuuu-vos uns xarrupss mentre passen els
binuts.

Pars 11: Retireu el bollastre del forn i desrpés recotlliu-lo del terra amb un brap,
embenyeuuu-lo a un blat, saffata o similar.

Fas 12: Trenqueuuu-vos el capp al relliscar amb el greixxx.

Paass 13: Indendeu aixecar-vos sense deixar anar I'ambolla i després de difersos
indends, decidiu que al terra sesta moooool bé.

Paassssssss 14: Afafeu I'ampolla i adrossegueu-vos finz al lliiit. Adormiu-vos.
Pas 15: L’endema al mati, preneu forga café per a l'inexplicable mal de cap, mengeu-

vos el pollastre fred amb un pot de maionesa perqué no estigui tan sec i la resta del dia
dediqueu-lo a netejar la trencadissa organitzada al sopar del dia anterior.



Et ve de gust?

11. LES POSTRES: CREMA CATALANA

Curs Elemental

Eulalia Torras - Servei de Llengiies - UAB

o

Completa els buits de la can¢cé amb les paraules i pronoms que sentiras.

Recepta de la crema catalana

De la cuina catalana,

de casa o de restaurant,
€s evident que la crema
ocupa un lloc important.

Es célebre i coneguda

fins i tot a I'estranger

on la crema catalana
sempre ha fet un bon paper.

| tothom sap i proclama,
fins internautes amb web,
gue no hi ha res com provar
el dia de St. Josep.

Com que St. Josep s’acosta
i ja el tenim al damunt,

us explico la recepta,
a poc a poc i punt per punt.

De lletn’ poses un litre,
gue menys és fer-se I'estret,
un tros de de llimona
i de canyella un tronquet.

Tot aixo poses al foc
fins que comenci a ;
si no et vessa, no et preocupis,
gue tampoc no ve d’aqui.

treus del foc, ep! no et cremis!
que uns breus moments,
i mentrestant tu prepares
tots els altres ingredients.

Vuit d’ou és la mida,
gue és la millor proporcio,

posa dos-cents grams de sucre,
i cinquanta grams de midé.

Jaume Arnella,Les cancons del pont de les formigues, 2003

Solucions aqui:

Barreja els rovells i el sucre

i deixates, ben desfet;
i el mido podras desfer

amb una mica de llet.

En aquest mateix bol que uses,
poc a poc_____ vas tirant

la llet que tens escalfada,;
mentre fas, vas remenant.

Després aixo cal colar ,
que per aixo hi ha el colador;
es posa al foc i es

sempre pel mateix canto.

Quan veus que es vol espessir,
llavors abaixes el foc

i deixes que continui

una mica mes, pero poc.

| ja tens la crema feta,

ja pots al plat,
pots fer amb el plat que

vulguis,

perd millor si és ovalat.

| si tagrada cremada,

has de deixar refredar;
escampes sucre | cremes
amb el ferro de cremar.

pots menjar ben sola,
pero encara €s més excel-lent
amb coca o lioneses,
teules o bunyols de vent.

Ha estat la Maria Rosa

qui la recepta m’ha dat;

jo només he posat solfa,
i adéu-siau, que s’ha acabat.

Musica tradicional!!

https://www.viasona.cat/grup/jaume-arnella/les-cancons-del-pont-de-les-formigues/la-recepta-de-la-crema
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B. PRONOMS FEBLES Davant del verb Darrere del verb
Reforcada | Elidida Reduida | Plena
Singular em m’ ‘m -me
la. Plural
u
persona ens ens ‘ns -nos
Singular ot t 4 te
2a.
persona | Plural
us us -us -vos
Reflexiu ) ‘
es s s -se
el I I -lo
Definit
la I' /la -la -la
els ‘
les Is -los
Objecte directe
les les -les -les
3a. —
persona Indefinit en . ‘N -ne
Neutre ho ho -ho -ho
Objecte Singular li li -li -li
indirecte Plural els els ‘Is -los
Objecte Amb de en n’ n -ne
circumstancial
[ Sense
Preposicional de hi hi -hi -hi
Atribut ho ho -ho -ho
Reforcada Elidida Reduida Plena
(davant de | (davantde | (darrere (darrerede
consonant) vocal) devocal) | consonant
o diftong)

Col-locacio dels pronoms febles
Quan afegim un pronom feble a un verb seguim les regles de col-locacié segient:

a) amb verbs en infinitiu, gerundi o imperatiu col-loquem el pronom darrere el verb:
renta’l portar-lo donant-li

b) En qualsevol dels altres temps verbals col-loquem el pronom davant del verb:
li diré ho fem el portes

c) Amb les formes verbals perifrastiques o compostes, podem col-locar el pronomdavant o
darrere el verb:  la vaig rentar vaig rentar-la
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1. Emplena els espais buits amb em, m’, ‘m, -me // et, t’, ‘t, -te // es, s’, ‘s, -se /] ens,
‘ns, -nos // us, -us, -vos.

a) La Laia té tanta gana que menjaria un bon plat de botifarra amb mongetes.

b) Tu i el teu germa sempre prepareu un bon esmorzar amb pa amb tomaquet i
embotits.

c) Per qué no prenem una bona tassa de xocolata desfeta?

d) Fixeu que primer heu de netejar el peix abans de posar-lo al forn.

e) No vull prometre res, a vosaltres, pero si puc compraré carquinyolis i
pets de monja.

f) Porteu una llimonada que tinc molta set.

g) Tot i que ja era molt tard i estavem cansats, el cambrer va servir uns xarrups
de crema catalana.

h) Sisplau, porti una altra til-la que estic molt nervios.

i) A nosaltres, encara no han portat el plat de bacalla amb samfaina.

j) Cambrer, sisplau que hem deixat una bona propina, deixi 'ampolla de grappa
a la taula, home!

k) Jordi, enrotlla , No tregui’s 'ampolla que no acabara. Ja portaré la
gue vas deixar a casa.

[) Sisplau, vostés emportin aquestes patates fregides d’aqui.

i) A mi, agrada molt el tiramisu. Si vols puc donar la recepta.

m) Joan, poses una mica de vi negre, sisplau? Després, tu i jo ja podrem

emborratxar a la festa de la Roser. Qué sembla?

2. Emplena els espais buits amb el, P, -lo, ‘I, els,‘Is, -los I/ |a, I, -la, les, -les. (directes
definits).

a) Quan vols la crema catalana? vull de postres per dinar i per sopar.

b) No sé pas on he deixat el café: potser he desat.

¢) Qué hi fa aquest iogurt caducat a la nevera?. Llenca

d) La carn, cuita aixi, no és gens bona. Arrebosseu abans de posar ala
paella, i ja veureu.

e) M’ha portat un altre melé i encara he trobat més dol¢ que el primer.

f) Aquest vi s’ha de beure fred: deixa refrescar una mica abans de servir

g) Aguests panellets s6n bonissims. Si vosté no s’ho creu, tasti i comprovi-ho.

h) Vaig veure les pomes totes podrides i vaig llencar
i) L'arrds, has d’esperar que bulli I'aigua per tirar

j) He agafat les tovalles per donar a ’Amadeu.

k) Els esparrecs, talla amb aguest ganivet.

I) Aquest puré heu de remenar ben remenat i després deixeu refredar una
mica.

m) Els carbassons, talles a rodanxes, sofregeixes una mica i després has
de posar de guarnicio.

3. Emplena els espais buits amb en, n’, -ne, ‘n // ho, -ho. (indefinits // neutres)

a) Ramon, tens cerveses a la nevera? -No, no tinc.

b) Barregeu tot aixo i afegiu a la salsa.

c¢) Ens falten talls de pinya: talla uns quants.

d) Viceng, treu aixo d’aqui que fa una pudor insuportable. Treu !
e) Nen, no mengis tants macarrons: deixa per als convidats.

10
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f) En Miquel no ha volgut cuinar el que la seva mare volia. No ha volgut cuinar i
ens ha preparat uns macarrons rebullits.

4. Emplena els espais buits amb li, -li // els, ‘Is, -los. (indirectes)

a) Si la nena té gana, doneu galetes.

b) A les meves germanes, no agrada gens ni mica la mussaka.

c) La iaia sempre compra ensaimades als seus néts. Sempre compra
ensaimades.

d) He cuinat un rostit de vedella amb puré de poma per al Guillem i la Dolors perque sé
que agrada moltissim.

e) He fet un pastis de formatge per al teu germa. Saps si agrada?

f) Senyors clients, vull dir gue la setmana que ve aquest restaurant oferira menus
al migdia a meitat de preu.

g) En Carles no vol malcriar els seus fills; per aixd no vol comprar mai cap
llaminadura.

h) Els nens tenen molta gana perqué la seva mare encara no ha pogut donar el
berenar.

5. Emplena aquests espais buits amb hi, -hi // en, n’, ‘n, -ne. (circumstancials)

a) Vinc del restaurant de Can Pep. vinc ara mateix.

b) Vaig sovint a dinar ala fonda de Can Quim, que hi fan unes mandonguilles

bonissimes. vaig quatre cops a la setmana.

¢) En Jordi vol anar sempre al restaurant japones i no sap menjar amb els bastonets.

Jo, en canvi, si que sé menjar.

d) Quan jo vaig a dinar a Can Calvet, en Marc torna del mateix restaurant. Quan jo
vaig, ell torna.

e) Fregirem les botifarres amb la paella grossa. fregirem les botifarres, tant les

grosses com les petites.
6. Emplena els espais buits amb hi, -hi // en, n’, ‘n, -ne. (régim verbal)

a) Dubto de la qualitat d’aquestes verdures ecologiques. dubto sincerament.

b) Ja m’he acostumat a menjar olives farcides. Ja m’ he acostumat.

¢) En Jordi i jo, durant dues hores, hem estat parlant de la recepta del fricand6 de
vedella. De debo, hem estat parlant.

d) Confio molt en la qualitat culinaria del teu restaurant. confio de ple.

e) Encara penso en la samfaina amb bolets que ens va fer la teva mare diumenge
passat. T’ho juro, encara penso.

f) Estic d’acord amb tu que primer cal fregir bé tots els ingredients. estic d’acord.

7. Emplena els espais buits amb ho. (atribut)
a) Aguest conill amb bolets esta una mica cremat. A veure, si que estal
b) Les taronges s6n bones per al refredat? Si que son.

c) Aquest formatge, que t’ha regalat el teu cosi Jacques, sembla florit! Si, que
sembla.
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