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Comencem un nou curs amb il-lusié, energia i moltes ganes de seguir
compartint moments, dpats i valors amb fots vosaltres.

Des de Castell de Plats volem donar-vos les gracies de fot cor per
haver-nos acompanyat en el nostre primer any de projecte. Ha
estat un curs ple d'aprenentatges i emocions, i el vostre suport i
confianga han estat clau per fer-lo redlitat.

Aquest curs continuem amb més ganes que mail Tenim novetats
preparades que us anirem descobrint al llarg de l'any, perd si volew -
fer un petit fastet, ja podeu trobar-ne algunes a la revista del mes
de setembre.

Us desitgem un molt bon curs 2025-26, ple de descobertes, reptes i

moments compartits! Nosaltres seguirem treballant amb compromis i
estima per oferir un servei de qualitat i un espai acollidor per o
tothom.

Gracies per formar part de Castell de Plats.



DILLUNS 8 DIMARTS 9 - DIMECRES 10 DIJOUS 11 DIVENDRES 12

Amanida del Castell Mongeta verda i patata - Empedrat de mongetes seques B e Coca de trempé Mallorqui

Macarrons a la siciliana (tomaquet, | Filetde llug al forn amb mesclum Pollastre al form amb mesclum pr—— — Truita de sobrassada amb lletuga i
olives i alfabrega) d'enciams d'enciams S i S domatiga

Fruita de temporada Fruita de temporada Fruita de temporada * 5= i Ensaimada

o T

Pollastre Halal / Ou Truita de formatge de Maéd
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DILLUNS 15 DIMARTS 16 DIMECRES 17 DIJOUS 18 I DIVENDRES 19

Amanida tebia d'arros integral amb | Pésols i patata saltejats amb ceba
pastanaga, carbasso i tomaquet bronoise i all

Broquil i patata Xato del Garraf & Amanida de llenties

Gall dindi al xilindron (tomaquet,

Bacallaalallauna Ous durs amb sofregit de tomaquet | Costella de porc al form amb salsa Fideua de canana amb all i oli cebial pabrols

Fruita de temporada logurt ecologic amb topings —_— Fruita de temporada Fruita de temporada Fruita de temporada

Peix al forn amb salsa Pollastre Halal al xilindréon

- DILLUNS 22 DIMARTS 23 DIMECRES 24 DIJOUS 25 DIVENDRES 26

L Empadrat de cigrons amb tonyina Amanida cromatica Patates emmascarades Ensaladilla russa Arros amb tomaquet

Filetde llug a I'andalusa amb

: Qus ferrats amb enciam
enciam

Croquetes de pemil / Bacalla Tallarines a la carbonara Mandonguilles amb verdures

Fruita de temporada Fruita de temporada logurt de la comarca ECO Fruita de temporada Fruita de temporada

Mandonguilles de peix amb
verdures

DILLUNS 29 DIMARTS 30

Crema de mongeta blanca i Amanida amb fruita de ponent
pastanaga
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C_algmarjs alaplanxa am_b all e | Pollastre al fom amb prunes La recep*a d Un ‘\
juliverti mesclum d'enciams s t‘
Coca de recapte dolga bon Curs: il.lusié &
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Fruita de temporada




7 Les llles Balears
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Una cuina amb molta personalitat, que fa
servir productes del camp, I'hort i el mar.
Hi trobem molts plats amb verdures, peix
i sobrassada, i també dolgos molt bons.
Plats tipics:
Trempé (amanida de fomagquet, ceba i
pebrot]
Tumbet (plat de patata, alberginia i
pebrot)
Truita de sobrassada
Ensaimada
Es una cuina fresca, saborosa i molt

mediterrania, ideal per a l'estiul

) En resum...

C_ La Costa

Mediterrania catalana

A les comarques de costa, com el
Maresme, la Costa Brava o el Garraf, hi
trobem una cuina marinera, amb molt
de peix, marisc, hortalisses i arrossos.

Plats tipics:
Suquet de peix
Fideud
Xat6 (amanida amb bacalld i salsa
romesco)
Peix al forn amb patates i ceba
Plats bons i senzills, amb ingredients

que vénen directament del marl

A\ Catalunya Central

A les comarques de muntanya i interior;
com Osona, el Bages o I'Anoia, es fa una
cvina de masia: s hi cuinen carns, bolets,
llegums i verdures dhivern, ideal pels
dies de fred.
Plats tipics:

Patates emmascarades
Pollastre amb prunes i pinyons
Truita d'espinacs amb panses

Coca de recapte
Una cuina casolana i nutritiva, com

la que feien les avies!

Les Terres de Ponent

A Lleida i comarques properes, la cuina
esta molt lligada al camp i les feines de
pagés. $hi fa os de verdures, llegums,
embotits i fruita dolca.

Plats tipics:

Cassola de tros
Escudella de pagés
Empedrat amb llegums i tonyina
Fruita de Ponent (peres, préssecs,
pomes...]

Es una cuina rica en sabor i molt

arrelada a la terra.

La cuina cafalana és diversa, saludable i plena dhistria. Cada plat ens explica com és la gent, el paisatge i el clima d'on ve. | el més important: ens ajuda a menjar

bo, sa i amb memorial
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ecepta del mes

@ Coca de trempd

; | == Ingredients

ué és la coca de trempo? y

™ La coca de trempé és una coca salada amb una base de

" massa de pa fineta i cruixent recoberta de trempé.

Qué és el trempo?

El trempd és una amanida amb els ingredients seguents: Per al frempo:

300 g de ceba blanca o tendra (1-2 unitats)
200 g de pebrot verd fendre (2 unitats)

500 g de fomaquets madurs (5-6 unitats)
1 cullerada d'oli d'oliva verge extra '
Una mica de sal
Per a la massa:
-1 100 g doli doliva verge
- 100 g d'aigua
; 4 g de sal
335 g de farina (potser una mica més)
10 g de llevat quimic (tipus Royal)

tomaquet vermell, pebrot verd tendre, ceba blanca o
ceba tendra, oli d'oliva i sal.
D'on és propia, la recepta del trempé i de la coca de

tremp6?
Aquesta amanida i la coca son propies de la cvina de
Mallorca. El nom “trempé” ve de trempar. sindnim

d'amanir.

¢'5' Pas a pas

. Tollem les verdures Amb ajuda d'un adult:
Tallem la ceba i el pebrot a trossets petits i els posem en un bol. Tallem el fomaquet, el
posem en un altre bol i el deixem reposar.

2. Fem la massa

Barregem en un bol: oli + aigua + sal. A part, barregem farina + llevat.

Afegim la farina dl liquid i barregem amb una cullera, després amb les mans. Pastem

fins que no s'enganxi. Fem una bola i la deixem reposar 15 minuts.

3. Estirem la massa

Folrem una safata amb paper de forn. Estirem la massa amb les mans o corré perqué

quedi prima.

4. Freparem el tremp

Escorrem el tomaquet i lafegim a la ceba i el pebrot. Afegim olii sal, i ho barregem tof.
5. Muntem i coem

Repartim el trempé damunt la massa. Enfornem a 180 °C durant 30 minuts.

De quina época de l'any son propis. el trempé i la coca
de tremp6? s
Son plats molt tipics de l'estiv mallorqui.
Aperitiv, primer plat, segon plat o postres?
La coca de trempé es pot servir com a primer plat.
Temperatura de servei

La coca de tremp6 se serveix tébia.

També es pot menjar freda, pero tingueu present que,
en aquest cas, la base de la coca ja no serd cruixent.
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