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Humus d'arros amb fava
seca pelada i cruixent
de fava

ingredients Elaboracié

CHEDENT DIE A CRUIXENT DE FAVA
- 250 grams de fava seca pelada

- 800 grams d'aigua Poseu l'aigua i les faves a foc mitja durant una hora, bulliu-les i aneu llevant

- 2 cullerades d’oli d'oliva I'escuma que va formant-se. Estara bé quan les faves s’hagen transformat

- %2 cullerada de comi molt en puré. A continuacié agafeu els alls, el comfila sal i ho piqueu. Després,

i ; culleracclzfa”de sal incorporeu junt amb l'oli al puré de faves.

S e Poseu paper de forn en una safata, i amb una cullera sopera formeu cercles
HUMUS D'ARROS amb el puré i després poseu al forn fins que es coguen.

- 200 grams de fava seca pelada
- 100 grams d'arros

-1 ceba HUMUS D'ARROS

-1 nap Sofregiu la ceba amb l'oli, afegiu les faves junt amb la carn i la pateta de
-1 xiri\llia porc (previament blanquejada) la sal i el safra. A la mitja hora afegiu tota la
- 1 carlota

verdura i quan vegeu que esta tot cuit afegiu l'arros.
- 2 penques 9 geuq 9

- 1 trosset de moniato i carabassa
- 1 costella porc

- Y2 pateta de porc

- Safra en brancai sal

Per acabar seleccioneu al vostre gust els ingredients i els tritureu.

Dificultat: mimua
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Pilota de putxero omb
faves tendres

ingredients

- %2 quilo de carn picada
- Raspadura de llima

- 1 blanquet

- Faves tendres sense pell
-2 ous

- Fulles de col bullida

- Pa remullat i escorregut

o - Pinyons
Eloboracié - Sal
- Pebre
Mescleu tots els ingredients i pasteu-los molt bé i després feu les pilotes. - Julivert picat
| seguidament enrotlleu-les amb la col i les bolliu amb el brou del - Nou moscada

putxero.

Dificultat: Baixa
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Bescuit de fava i pistatxo

Ingredients

- 1 tassa de sucre

- %5 tassa d'oli vegetal

-3 ous

- ] tassa de farina de rebosteria

- 1 culleradeta de canella Flaboracid

- 1 culleradeta de nou moscada

- 1 culleradeta de bicarbonat sodic Precalfeu el forn a 170 graus.

- 1 tassa de fava bullida i pelada Bateu elsous, el sucreil'oli. Mescleu-ho poca pocamb elsingredients secs.
- Vs tassa de pistatxos Agregar la fava i pistatxos sense batre, resoldre suaument.

Enforneu durant mitja hora.

Dificultat: Baixa
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Gelat de fava i “machad”

Ingredients

-4 rovells d'ou
- Y cullereta de sal
- 100 grams de fava pelada, cuita

o » i feta puré
Elaboracid - 300 mil-lilitres de nata

En un bol bateu la nata, el puré de fava i la “matxa”, amb cura de no batre - 170 grams de sucre

_ 1
molt i trencar la nata. Col-loqueu un colador damunt i guardeu-ho. 1% got de llet sencera

. _ 1 " "
En un casset, calfeu la llet amb el sucre sense bullir. 1 % cullerades de "matxa” en

En un bol, bateu els rovells, afegiu una miqueta de llet calenta i ho bateu. pols
Poseu els rovells en el casset amb la llet i a foc lent cuineu sense deixar de

moure fins que estiga la mescla espessa.

Poseu la nata a través del colador. Menegeu tots els ingredients i deixeu-

los gelar almenys durant dos hores. Després ho poseu a la maquina de fer

gelats o lentament bateu sobre un bol amb gel fins que agafe una textura

solida.

Dificultat: ALta
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Canelons de pernil i fava

Ingredients

8

MOUSSE DE FAVA
- 300 grams de fava pelada
i cuita, sense pell blanca que
amarga.
- 150 grams de ceba tallada en
juliana
- 150 mil-lilitres de nata liquida
lleugera
- 1 punta de ganivet de pebre
picant fumat
- 2 clares d'ou
- Fulles de gelatina alimentaria
- Sal i pebre

PER A MUNTAR ELS CANELONS
- 4 tallades de pernil salat
- 100 grams de botifarra tallada
en daus

Eloboracid

Per a la mousse de fava rehidrateu la gelatina amb aigua freda uns 10
minuts. Tritureu les faves pelades amb la nata liquida fins tindre un puré
llis i sedds. Ajusteu de sal i pebre, afegiu pebre fumat i barregeu-ho be.
Calfeu un parell de culleretes d'aquest puré a foc suau i afegiu la gelatina
ben escorreguda. Mescleu bé primer amb el puré calent i després li
afegiu la quantitat total del puré. Reserveu-ho.

Munteu les clares a punt de neu i les afegiu en 4 voltes amb suaus
moviments envoltants per a integrar-los al puré sense rebaixar-lo massa.
Poseu la mousse en una manega pastissera i reserveu en la nevera
almenys 3 o 4 hores perqué la mousse agafe cos.

Per al muntatge feu els canelons amb la mousse de fava i les tallades

de pernil salat. Saltegeu els daus de botifarra i decoreu amb ells els
canelons.

Dificultat: mimua



Paostissets de

confitura de fava

Eloboracio

FARCIT

Cuineu les faves préviament amb aigua i sal. Barregeu les faves cuinades
amb el sucre a parts iguals, raspadura de llima i canella. Coeu-ho fins
aconseguir una consisténcia de melmelada.

PASTA
En un bol mescleu dos parts iguals d'oli per una d'aiguardent i afegiu
farina fins obtindre una mescla no molt dura ni excessivament blaneta.
Damunt d'un paper de forn feu com una coqueta, ompliu amb una
cullerada del farcit de fava, ho tapeu formant una mitjalluna, pressioneu
les vores i pinteu amb ou i fornegeu fins que estiguen fets.

Dificultat: mimua

Ingredients

- Faves prou tendres
- Sucre

- Llima

- Canella

- Farina

- Aiguardent

- Ous

- Oli

?



Xili oamb carn i fava

Ingredients

- 500 grams de carn picada

- 250 grams de ceba picada

- 1 cabeca dalls, pelada i picada.
- 650 grams de tomaca triturada
- 3 cullerades de farina

- 1 litre de brou de carn

- 1 quilo de fava pelada i bullida

préviament

- 250 grams de dacsa dolca

- Orenga, sal i pebre (bitxo picant

opcional)

Eloboracid

Sofregiu la carn fins que estiga ben sofregida.

Afegiu la ceba i l'all picat. Afegiu la farina i sofregiu una mica més. Afegiu
la tomaca triturada i el brou. Bulliu durant un temps fins obtindre una bona
consisténcia. Completeu amb les faves i amb la dacsa i bulliu a foc lent
durant 20 minuts més.

Dificultat: Baixa



Muffins salats amb fava,
bacd i formatge

Ingredients

- 250 grams de fava bullida i

partida

280 grams de farina
1 sobre de llevadura

Eloboracid

150 grams de bacé

200 grams de formatge fresc
- 1 decilitre de llet

- 1 decilitre d'oli

- 2ous

Bulliu les faves perqué estiguen tendres.
Barregeu tots els ingredients i mescleu-ho tot amb la batedora fins a
tindre una pasta homogénia. Afegiu les faves i mescleu-les a ma.

Repartiu la pasta als motlles.
P P 50 grams de formatge ratllat

Fornegeu durant 25 minuts a 170 graus.

Sal i pebre

Dificultat: Baixa



“Quiche” de fava

Ingredients

- 1 [damina de pasta fullada
- 1 ceba xicoteta
- 50 grams de botifarra

- 100 grams de fava Elaboracid
- 200 mil-lilitres de nata
-3 ous Sofregir la ceba, la botifarra i les faves.

Mentre es fa el barrejat, poseu a un bol els ous i la nata i ho menegeu.
Quan estiga el sofregit afegiu-lo al bol.

D'altra banda, aplaneu la pasta de la pasta fullada i poseu-la en un motlle
o en una safata de forn i introduiu els ingredients d'abans.

Enforneu-ho durant 40 minuts.

Dificultat: saixa
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Truita de fava

Ingredients

- 1 quilo de faves

- Oli

- 200 grams de pernil
- Sal

-1 ceba

- 12 ous

- All

Eloboracio

Poseu a una paella una mica d'oli i sofregiu les faves, trossets de pernil,
ceba i alls. Poseu la sal al vostre gust.

D'altra banda, poseu en un bol els ous i ho bateu. Quan el barrejat del
sofregit estiga cuit el poseu dins del bol amb els ous, ho mescleu i ho

aboqueu dins la paella. Aneu girant la truita.

Dificultat: saixa



Cassoletes de mousse
de faves “a l'antiqua

ingredients
FARCIT

- 200 grams de faves tendres
- 12 ceba picada
- 30 grams de xorig picat

Eloboracié

PREPARACIO DEL FARCIT

- 20 grams de pernil Escalfeu I'oli i sofregiu la ceba fins que estiga transparent. Afegiu el pernil
- Un bri de pebre roig i el xori¢ i els sofregiu a foc lent uns 10 minuts. A continuacié, incorporeu
- 20 centilitres d'oli d'oliva verge les faves i el prebre roig, cuineu-ho tot a foc mitja 10 minuts més. Ho

- Un polsim de sal

: deixeu refredar i després ho passeu pel passapuré. Finalment, farciu les
- Un pessic de pebre molt

cassoletes amb aquesta crema i les decoreu al vostre gust.

PASTA DE LES CASSOLETES

. . PREPARACIO DE LA PASTA DE LES CASSOLETES
- 100 grams de farina candial

- 30 centilitres d'aigua Escalfeu l'aigua amb l'oli, el pebre roig i l'anis. Afegiu la farina amb la sal
- 30 centilitres d'oli d'oliva

-1 gram de sal
- 1 gram de pebre roig
- 1 centilitre d'anis sec

i ho pasteu. Partiu-ho tot en quatre parts. Esteneu amb un corré sobre
el paper d'estrassa i ho coeu a 190 o 200 graus uns 40 minuts, donant-li
alhora la forma de cassoleta.

Dificultat: Baixa



Boo bau o baozi

laboracid

Poseu en un bol la farina. Afegiu la llevadura, aigua i llet i ho pasteu fins
aconseguir una massa que no s'apegue.

Formeu una bola i deixeu-la reposant uns 30 minuts fins que doble el
seu tamany. Estireu la massa i poseu el farcit (carn picada, fava i porro).
Tanqueu la massa en forma de saquet.

Cuineu-ho al vapor durant 10 minuts i serviu-ho amb salsa de soja.

Dificultat: Baixa

Ingredients

- Fava

- Carn picada
- Porro

- Farina

- Llevadura

- Llet

- Salsa de soja



Faves sacsades

Ingredients

- 2 quilos de faves pelades

- %2 got d'oli d'oliva

- 1 ceba picada.

- 1 trosset de pebrera

- %2 pot de tomaca

- 2 alls xafats i un poc de julivert
- 2 cullerades de pebre

- Un poc de blanquet o botifarra
- 1 ditet menut

- 1 farcellet de fonoll

-1 ou

Sofregiu la ceba, la pebrera i els alls. Quan estiguen el sofregits afegiu les

Eloboracid

faves i ho sofregiu una miqueta. Després poseu la tomaca, el pebre i el
julivert, deixeu que es coga un poc, perd sense que s'apegue la tomaca.
Quan estiga tot el sofregit, afegiu 'aigua amb el ditet (opcional),
l'embotit i el farcellet de fonoll.

Deixeu que es coguen les faves, no menegeu les faves, les heu de sacsar, i
quan estiguen poseu l'ou (un ou per persona) i deixar-lo que es faca.

Dificultat: Baixa



vrve ;001 N21I

‘ebey as anb ojuefep onsny | -
ofouty ap ojjipeje | -

eusnbad ejipuinb | -

edlejijoq o1anbue|q ap odod un -
uojuswid ep seypeleyond z -

K (euosiad sod onsny un) onsny |o sipuod ugise opuend A Jespuelez
anb sigusl se| ‘segey se| slerouwl ou ‘seqey se| uezend as anb sieleQ
‘ofouly |o A opnnquwe |2

‘(Jeuoiodo) ejjipuinb e| uod enbe |a sjpeue ‘0140Ss |8 OpPO1 91s8 opuen) ife1ad
‘o1ewoy |@ enbade as anb uis oiad ‘oood un ezand as anb sielep ‘|ifeuad ap od0d un £ sopejeyd sole z -
|2 A equsiwid e| ‘a1ewiol o siouod sendseq ‘o1inbod un sjaujos o] A seqey 912w o] 8p 8109 ¥/ -
se| sjpeue s014Jos |9 8158 opuen)) 'sole so| A eiaugad e| ‘e[|ogad e| 518140 ofos oyusiwid sp oyon | -

‘epedid ejjoged | -
BAI|O 9P 911908 9p OSeA 7/ -
sepejad seqey ap so|i| g -

N

UQID0I00Q013

S91USIPSIOY|

(SoOLOSO0S SOSADH,



efos ap es|eg -
ayoa -
einpensT -
eulleH -
oJlend -
epedid suie) -
eqe -

S91USIPSIOU|

vrve ;001 N21I

"e[os ap es|es uod o|piAIas A soinuiw ()| 81uelnp Jodea |e o|peuldo)
‘o)Inbes ap ewlo} us esew | sieda)) ((odiand

A eqey "epeoid auled) ous||al |o siguod A esew e| sieils3 ‘ouewel ns
a|qop anb eisey solnuiw Qg soun opuesodal siefep e| A ejoq eun sigwo
‘obade as ou anb esew eun JINBasuod elsey

siesewe o] A ayde| ‘enbe ‘einpeAs| s|peuy "eulley e| [0g Un us siauoy

UQID0J0Q0T]

|IZ00Q O NDOQ 0Og




vrve ;001 N21I

‘2159 9P eWIDUS Oud||al |9 Jauod ‘epeiedaid e1s|ele) B @158 OPURN)

000C 9,061 BsoInulw Oy
soun ejueinp 19207 ‘e19|ele] 8p BWIO) ajopuep ezesise ap |oded ap ew

028S SJUR 2D | -
uouawid ub | -

es b | -

-IDUS O[|IPOJ UN UOD BSew e| Joapualxa ‘seaped os1end us Jiped Jesewe A [es en6|e - Oé )
e| A euliey e| Jipeue ‘odss sjue A uojuswid ‘eede |8 uod enbe |a uejusje) |espued eutey 4B Qo1 -
V13TVIYVL VI1ITVINVL VSVIN

epljow ejusiwid odod un -
|es ap oood un -

BAI|O 8P 882V *|2 O -
"SOINUIW ()| 03us| obany e Jjaijos ‘ozioyd |9 A ouellas uowel |9 Jipeuy olos uguswid ap edzid eup -

‘aindesed |o Jod sesed oBan| A ueuyus seleq 'sol
-NUIW (| SO0 olpaw obany e ueudod A ugwuswid |8 A seqey se| sesodioou)

‘@jualedsuel) 91se anb eisey ejjoged | J1a.40s A 811908 |8 UelUs|R) oueuss uower UBQZ -
ONIT13Y opedid ozuoyd o b Q¢ -
epedid ejjoged 7 -

UQK)OJOQO]H seuJsl] segey sp 16 00¢-
ON3T13Y

S91USIPSIOY|

“Oﬁb!]ruo O] O, OQOY
90 9SSNOW 9P 0)1810)J0|




vrve (00}N2YIQ

‘e||1Ho1 e] opueulb Ji ‘ejjeed e| op

o.yuep Jeuod A uejpzew 'soneny so| UOD |Oq [ap oluap Jauod eyljos 91se
B|ozow e| opueny) ‘sojdieq A soasny soj |oq un us Jsuod ‘ope| 0410 Jod
‘oun eped ap 01snb |e |es Jauoy ‘sole A e|jogad ‘uowel

ap s0z0J} 'seqey se| J1aljos A a11ede sp 020d UN USLIES BUN US JBUOY

UQID0J0Q0T]

ofy -

soneny | -

g [ =

|es -

uowel ap soweib 0oz -
SHERE

DG =1 GBI L =

sa1USIPaIOY|

slelelVCTole) HWleT}




vrve (00}N2IQ

"SOINUIW Qf7 @1UBINP JeaUIOH
‘e[ozow e| 8p sajualpalbul so| Jauod A ousoy ep elspueq
BuUN uUs 0 ap|ow un ua ejsuod A supjeloy sp esew e|Jeue|de ‘ope| 0410 Jod
‘loq |e sebaibe 011140s |9 9158 OpueN)
Janowai A eyeu e| A sonany so| |oq un us Jauod ‘e[d5zaw | 826y 85 Se.USI|A soneny ¢ -
‘seqey se| A e||1oJow e| ‘e[|0qad e| 1ja1}0S eleU 9P SOU|I|IW OQZ -
seqey ap sowelb 00| -
UQID0.I0q01 ej|ioiow ap soweib (g -
euanbad ejjoged | -
alp|eloy op eutwe | -

sajusIpaIBy|

0QOY 80 aY2INY




vrve ;00)N21Iq

dAes-
elusiwid A |eg o0/ L B UlW GZ JeauloH

ope||eJ osanb ap sowelib (g - sopeiedaid sepjouw
sonsny g -
16 SO| U esew e| JiJeday "OuUBW e ZaA e1]0 Je|ozaw A seqey se| Jipeuy
a119de |[9p 0.3l|1dep | -
) ISP ORI>Sp L ‘eausbowoy esew eun e Jeba|| eisey eioplieq e| UOd OpPol1 Ollleq
ayos| ap o.|dep | -
1291 Sp OAl>Sp | A seyusipaibul so| sopo) Je[dzaA ‘Seusal} uglss anb ejsey seqey se| JIAISH
osanb sp sowelb ooz -

uodleq ap soweib 0G| - UuQI20J0Q01F
|eAod einpens| 8uqos | -
euliey ap sowelb 08z -

sepiped B ﬁr@ﬂ?’%ﬁ?;

K sepiniay seqey ap sowelb 0Gz- d{_;”n = - 5 Y

-

SajuUSIPaIOY|

0saNb A Uo2dIaq
'SOQODY UOD SOPDIOS SUILNIA| e




vrve ;001 Nd1Iq

‘'Seud so1nulw ¢

ajueinp ojua| obany e uintay A 8o|np zlew |8 uod A seqey se| uod Jeya|dwor) (Jeuorddo ayuedid ejjipuinb)

"BIDUS]ISISUOD PUBNC JBUSLQO eusiuid A jes  ‘ouebaio -

elsey odwsalil un ajuelnp JIAIBH "op|ed |9 A Oopeunil} 21ewWo0l |© JSUBA aJ|Np Zlew sp sowelb 0G¢ -
‘'sew 020d un Jja.40s A euliey e| JIpeUE ‘UOIDENURUOD \ "Opedid e1uswelraid sepiniay

ofe A epedid e[|jogad e| Jipeue ‘elll} usiq 91s anb eisey auled e| Jjaj0g K sepejad ‘seqey ep o|y | -

auJed ap op|ed ap odl| | -
euliey sp sepeleyond ¢ -
uoQ|120U0Q0
. EE opeJn)L} 81ewo) ap soweib g9 -
epedid A epejad ofe sp ezaged | -
epedid e[|joged ap soweib OGZ -

epeosid auied sap soweib QG -

sajuUsIPaIOy|

SOQOY A SUI0D UOD IYD




6
VIQ3an ;001 N2

"soyday

21se anb ejsey Jeauioy A ‘oneny uod opueluid ‘sepiog so| opueuolsaid
Aeunjeipsw eun opuew.oj sede) ‘eqey ap ous||aJ |ap eleyond eun

UOod Jeus||al ‘ed0d eun owod Jedey ouloy ap |aded un ep ewidu] ‘epue|q
8]UBWEAIS®IX® IU BINP ANW U B|2ZOW BUN J8US1QO BISey euliey e| Jipeye

K @yusipienBe ap eun Jod syede ap sejenbi seped sop Jejdzaw [0g un uj

VSVIN
9)190Yy -
soneny - ‘epe|aWJaul ap BIDUSISISUOD eun uelbusigo
suaipienBby - anb e1sey 19207 ‘ejaued A uowli| ap einpedsel ‘sa|enbi saued e seonze
BuULIBH - [© UOD sepeuIdod seqey se|de|dza|A ‘|es A enbe uod seqey se| JeuId0D)
ejaue) - ON3T13d
uowrT -
Jesnzy - UoQI0oJ0Q014

seuJal} ajuelseq seqeH -

S91USIPSIOU|

SOQOY 9P
0JN)IJUO0D 90 S0O11181S0(




VIQ3an ;001 N2

" UQ|BUED |9 SO||@ UOD JeJ0dap
K e||I01o0W ap sopep so| Jesyjeg
‘ouelIas ap seyouo| se| A seqey ap
9SSNOW | UOD SBUO|aUed JodeH

AMVINOW

‘odiand efod assnow e| anb esed sel
-0y § O ¢ sousw o] Jod eJjanau e| us
soweAlasal A (oun eped sp 0isnb
|e o) epezu e|jinboqg uod eis|eised
ebuew eun us assnow e| soulesed
‘opelsewsp usleqas enb uis sund
|e sojieibalul esed ssjusA|OAUS SO}
-USIWIAOW SSABNS UOD S9D9A {7 UD

sowlpeye se| A awuly Anw anslu

ep ownd e sele|d> se| SOWEIUO|A
‘'souwensasay ‘aind ap

|10} pephued e| e sowlpeue o] send
-sop A aualjes aund |9 uod osswud
usIq SOWeDZa|A "eplIINISS UsIq
eune|eb e| sowipeue A anens obany
e aind a1se ap sepeleyond sp Jed
un sowejusied ‘ualgq Anw souwed
-zow A opewnye uoswid |8 sow
-Ipeue ‘elusiwid A [es ap soweisnly
‘osopas A osi| aund un Jsus1qo eisey
epinby| eleu e| uos sepejad seqey
Se| soulelnill] "SOINUIW ()|, Soun ey
enfe uod eunejeb e| soweleipiyay

VdavH 3d 3SNON

UQID0I0Q013

sooe)
e epepod e||12Jow ap sowelb Q| -
ouelss uowe( sp selepou i -

SANOTANVYD SOTdVINOW Vivd

eyusiwid X |eg -
eleluswi|e eune|sb sp seloH -
oA8NY op Sese g -
opewnye
uoluawid sp o|Iyond sp eund | -
e1961| epinbj| ereu sp soa|ijiw 0G| -
euel|n(
us epeuOd e|j0gad ap sowelb G| -
‘efBiewe anb eoue|q |a1d uis ‘sep120d
K sepejad seqey sp soweib Q¢ -

VavH 3d 3SSNOW

8

S91USIPSIOY|

SelelelV
A uouwlol 80 ssU0IBUDD



/

onjod
us eyoew ap Ssepeleyond z; | -
el9luUS 8Yyd8| ezey v | -
Jeonze ep soweib /| -
eleu sp sonl|ljiu 00¢ -
aind seyoay A sep1ood
‘'sepejad seqey sp sowelib QQ| -
|es op eypeseyond g/| -
onsny ep sewaA -

S91USIPSIOU|

VLIV {00} NI

‘epl|os ednixa} g| efod anb ejsey oja1y uod odusnd
un 81qos Jileq sluswWEelUL| O sope|ay ap euinbew e| us Jsuod obanT 'seioy
sop ajueinp sousw o| Jod “selyus Jefep A seyusipaibul sO| SOPO1 JoAOWDY
"JOpe|0D |9p S@ARI] B BIRU B| UB J9L8/ ‘8sadsae edzaw e| anb ejsey Jsnowal
ap Jelep uis JeuID0D 01us| ObBaNny e A ayd9| | UOD 0ZED |8 Ud SewaA se| JaUaA
neq A syusijed ayds| el ep ou4I0yd un Jebaiby ‘sewsA se| uneq ‘joq un ug

“JIAJBY UIS Jednze |@ Uod ayda| | Jejus|ed ‘ozed un uj
‘opede Jepient A ewidus Jope|od un Jedojo)) eeu e| Jadwos A oyonw uneq
ou ap opepInd uod ‘eydew e| A seqey ap a4nd |9 ‘eleu e| Jneq ‘|og un ug

UQID0J0Q013

OU2o0WI A DQOY 90 OPVISH




vrve ;00}N21Iq

"eJoy elpaw s1ueInp JeauloH
91UBWAABNS JoAOWY “Ilieq uls soyoeisid A seqey se| Jebaiby
so2as sajualpaibul so| 0o0d e 0d0d Jejdza|

‘911908

|@ A 1eonze |a 'sonsny so| Jijeq 'sopel /| e ouloy |9 Jejus|edald

UQID0I00Q013

soyoeysid ap ezey 7 -

sepe|ad

A sepiniay seqey op ezey | -

olpos

Sp 01eUOQJeDIq 8P klPEIeYIND | -
BPEISOW ZaNnu ap eUpeleydNd | -
e|oued sp eypeleyond | -
elie}sodas ap euley sp ezey | -
sonsny ¢ -

|[eroban a0 BZR) 7/ -

Jeonze ap eze} | -

?

S91USIPSIOY|

oyo01sId

A QoY 9P 0Y202ZIg



S
vrve ;001 N21I

‘osayond |op op|ed |8 uod

4EPEISOW Z3NN,, - 48202 A |00 B| UOD ug||0JUS BS SluswepInbas A sejojad se| usdey as ‘uoI
opeoid ifeiad - -enuiuod Yy “uaiq Anw sowesewe so| A sojuaipaiBul SO| SOPO} SOWE|IZIIA
ejuaIWId -
|es - UQI00J0Q0 4
sauould -

sepinlay |02 ap seloH -
oplunass A olowal us ued -
|a1d uis seuusn seqeH -
sonsny g -

uowll| ep einpedsey -
eosue|q e||I2Jow | -

epeoid suied ap ‘B 7 -

S91USIPSIOU|

SOQOY UOD
oJayond ap 010194




VIQ3an ;001 N2

‘ueiniiy os A sequaipalbul soj oun eped ap 01snb e eUOIDDS|SS JeulWla) Bied

"zOlle |@ apeue

5| 9S OPID0D B}SS OPO} aNb oA 85 OpueND A BINPISA B| PO} 9PEUE 8| 85 BIOY

elpaw e| y "ueyeze K |es e| ‘epeanbue|q ajuswelraid ‘opied ap emed g| A

auled e| uod olun[ segey se| Jipeue ‘eAljo 8P 9}9DE |8 UOD B||0gad | J18.140S
ZO¥dv 3Ad SNINNH

‘usiop as anb eisey ousoy |e Jeuod ‘sendss ‘aind @ UOD sO|NUD
Jew.o} erados ejeyodnd eun uod A ‘efepueq eun us ouioy ap |oded usuod
'seqey ap aind |e a11@de |9 UOD OluNn[ sojielodiodul & sOjJedRYDRW
‘les e| A oulwiod |8 ‘sole so| 4of602 ‘ugidenuiUOD 7 ‘aind us sejos |s Jod oyday
ueAey as seqey se| opuend sepeululia] uelels3 ‘opuew.o) ea 8s enb ewndss
e| Jeunb Auia1ay ‘esoy eun syueinp olpsw ofany e seqey se| A enbe | Jauoy

VAVvH 3d ILN3IIFNAD

UQID0I00Q013

4

|es A ewel us ueljezy -

opJed ap eied 7 -

Op.od 9p B||13S0D |, -

ezege|ed A ojeluoq ep 0zo.j | -
seouad g -

eloyeuez | -

AR [} =

ogeu | -

&gz 7 =

zoue ap sowelb oQ| -

epejad edss eqey ap sowelb 00z -

Z0Oddv 3d SNINNH

ole sap saqusip ¢ -

|es sp eypeseyond | -

OPI|OW OUIWOD 7 -

BAI|O 8P 8}l80e 8p Sejipeieydnd g -
enBe sp sowelb 0Qg -

epe|ad edss eqgey sp sowelb 0Gz -

VAVH 3d ILN3IrNyD
Sa1USIPaIOU|

oQoLYy SO S1USINID
A opo1Bd DISS QoY
UOD ZOJJD 9P SNUINH



/

91

SL

vl

N
—

3OIAN

OlJ0]) =909l

VSV 3d SNV

v OY 67996 'L
71 Yopebassy /D
VISV-IN3g

029€6¥9 96 'L
| ‘BIDUB[BA "PAY
AYVNOILNY VI¥3ZZId "1S3Y

209 768 759 'L
0l “lesed)y epiyed
O¥VX 3d VYNIND V1

oL

9

0GLECY VP9 'L
1VOY3IN 13 ¥vd

0LLE6YI96 'L
S ‘eigex el
VHOVTIINL ¥V

Y9 ¥92 2.9 16 2€ 6¥9 96 L
LG ‘@1uedl|y "PAY
¥IANIA SNaL

\/ BUOZ |OS |9p @iquin)) e "qin
€l ceE6Y9 967191
JUGINND V1 LNVINVLSIY



||8x1e31U8g 8P NON 9]0 I8P JuaLEIUNlY NIbdS - 3LNHJINY — ALNVOITY 3

oouoln NOIDvLiNdid
01509 P



L10¢

T1IXUVLIINGG 3d NON F190d 14

OldVL 4044

99



