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Mostra de cuina
a Cal’Eudald

El restaurant Ca I’Eu-
dald d’Alp presenta
aquests dies una mostra de
cuina neoclassica catalana
d’hivern en la qual es com-
plementen els elements
culinaris de tota la vida,
d’una forta tradici6 a la

Cerdanya, amb les noves

técniques de la cuina
actual. -

Aixi, el tradicional anec
amb' naps de Talltendre

s’ha convertit en aquesta

mostra en un pebrot verd
farcit d’anec amb salsa de
naps de Talltendre; i les
carns de muntanya conjun-
tament amb un plat tan
tipic com és el trinxat de la
Cerdanya, les trobem en
aquesta mostra convertides
en medall6 de filet de bou
grillé, marinat amb vi negre

i farigola i acompanyat d’u=-

na musalina de trinxat.

En qualsevol meni gas-
tronomic hi ha un plat de
‘Pe€IX, 1 en una comarca on
també se segueix la tradicié
de la pesca, no hi pot man-
car un bon salmo fresc

acompanyat d’'unes pasta-*

nagues a la crema, que a la
Cerdanya es coneixen més
com a carrotes.

Les postres no podien
€sser menys, i en aquesta

cuina neoclassica catalana:

d’hivern hi trobem les deli-

cioses peres de Puigcerda, -

farcides de formatge fresc i
banyades amb suc de
mores dels boscos de la
Cerdanya i de mel calenta.

La mostra s’allargara
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fins a aquest cap de setma-

- na, 1 la degustacio d’aques-

ta cuina neoclassica es pot
fer cada dia a I’hora de
dinar o de sopar. Eudald
Vila, responsable de Ca
lEudald considera que la
preqentamé d’aquest tlpus

de mostres no és només un

atractiu turistic per a la

comarca, sind que «també
contribueix a fomentar el

coneixement de la nostra
cuina i a adaptar-la a les
necessitats culinaries d’a-
vui». Per aquest motiu,
Eudald Vila té la intencid

_de continuar promovent la
realitzacié d’aquests tipus

de mostres culinaries.




