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January is here! And it has arrived with a good 
appetite and eager to start over. Haughty, proud 
and with the force of the first month of the year. 
“I don’t fancy cooking today! because today, the 
world is my oyster”, cries out the month of January. 
We will aim to make the projects that we planned 
during all of last year come to fruition. I want this 
year to be the take-off, the “end or the beginning” 
of the endless list of things to do.

In streets and cafés conversations can be heard 
that resonate with hope. The city has accelerated its 
pace, word of mouth spreads the rumour that this 
new year will not only come with a silver spoon in 
its mouth. “Making dreams tangible” is what Janu-
ary is aiming for, so it is a little impatient and not 
willing to sit in waiting at the station.

And so, I’m not cooking today but instead go-
ing for some tapas to Miquetes, to toast my friends 
with cava sangria.

Tomorrow I won’t have the time nor the urge to 
cook either, so I will charge up my good mood bat-
teries with the yummy dishes and fun atmosphere 

of Ses Canyes. As the church bells toll, I’ll have a 
read of De Todo on the terrace.

The day after, I will pop into El Gourmet Sano… 
and let myself be seduced by their Northern beef 
goulash and their gluten-free Brownies. Delicious! 
And for those obsessed with protein, nothing bet-
ter than a good asado (grill) - the best is at Can 
Mario.

When thinking of feeding the kids, go for the “Su-
per burger” and “chivitos” at Manolo’s Finnegan’s.

Stop at the terraces of Azul and Es Vermell 
cafés, where they say sometimes a poem appears 
in the bottom of the coffee cup (rushing does not 
exclude poetry, after all).

I’ll save the pizza for another day when I get 
home and feel “I don’t fancy cooking today”, and 
then I’ll call up Píccola Fiorentina - just think-
ing about it brings to mind the aroma of melted 
cheese, oregano and tomato sauce!

And when the fruitshop Frutería Pellicer cel-
ebrates its opening, I will dress to impress.

ENERO, “pobre, pero con 
buen gusto”

JANUARY, “poor but tasty”

¡Enero está aquí!, y ha venido con hambre y pri-
sas por comenzar de nuevo. Altivo, orgulloso, con el 
ímpetu que le da ser el primero de los meses del año. 
«¡Hoy no quiero cocinar! porque hoy me dan ganas de 
comerme el mundo», dice el mes de enero. Vamos a 
intentar realizar los proyectos que llevamos planean-
do durante todo el pasado año. Deseo que éste sea el 
año del despegue, “inicio o fin” de la lista interminable 
de cosas por hacer.

En plazas y cafés ya se escuchan conversaciones 
que suenan a esperanza. La ciudad ha acelerado el 
paso, en el “boca a boca” vuela el rumor de que a este 
nuevo año no le bastará con llegar a casa con un pan 
debajo del brazo. “Hacer tangibles los sueños”, eso se 
ha propuesto Enero, por eso está un poco impaciente 
y con ganas de no quedarse sentado esperando como 
Penélope, en la estación. 

Por eso, hoy no cocino, me voy de tapeo por Mi-
quetes a brindar con sangría de cava y sin olvidar a 
los amigos. 

Mañana tampoco tendré tiempo ni ganas de coci-
nar, pasaré a cargarme de buen humor con los platos 
y el ambiente divertido de Ses Canyes. Con las cam-
panadas de la iglesia, aprovecharé para leer el De Todo 
en la terraza.

Pasado mañana, pasaré por El Gourmet Sano… 
me dejaré seducir por el Goulash de ternera asturiana 
y los Brownies (sin gluten), ¡Qué rico! Y para los que 
estáis obsesionados con las proteínas, nada como un 
buen asado, el mejor el de Can Mario.

Y si pensamos en qué dar de comer a la familia, “Su-
per burguer” y “chivitos”, de Finnegan’s de Manolo.

El desayuno en las terrazas del Azul y Es Ver-
mell cafés, en donde dicen que a veces aparece 
una poesía en el fondo de la taza del café, (las prisas 
no están reñidas con la poesía).

La pizza me la reservo para otro día, cuando lle-
gue a casa y diga «Hoy no quiero cocinar», enton-
ces llamaré a la Píccola Fiorentina, sólo de pensar-
lo me viene el olor del queso fundido, el orégano... 
y ¡el tomate frito!

Y, para cuando esté de inauguración la Frutería 
Pellicer, me vestiré para la ocasión.

Pelamos y cortamos en trozos 2 kiwis, 1 
mango, 2 manzanas, 2 mandarinas en gajos. Lo 
ponemos en un bol grande y agregamos 2 cu-
charadas de zumo de naranja, 1/2 cucharadita 
de azafrán, 1 palito de canela y 3 clavos de olor. 
Removemos suavemente para no estropear las 

frutas. Tapar el recipiente y en la nevera unos 30 
min. En platos individuales, colocamos la lechu-
ga como base, 50 gr. de requesón, y alrededor 
las frutas con su salsa, quitando la canela y los 
clavos de olor. En el momento de servir, reparti-
mos uvas picadas y sin semillas.

Macedonia de frutas con lechuga y requesón


