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Gastronomie

GENNAIO
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Costoletie di agnello
in padella

INGREDIENTI

« Carré diaugnello 800 ¢ « Olio extravergine d'oliva g.b.
« Aglio 2 spicehi - Sule di waldon b

- Rosmarine q.b. - Sale fino q.b.

- Magggiorna .. < Pepe nero b,

Per preparare le costolene diagneflo in padella, come prima cosa ricavaie
Ie costolene dal carré di agmello agliando la came fra i osso ¢ aliro.
Trasferite le costolene su una teglia. Condite con sale, pepe. olio ¢
rosmarino. Aggiungere anche gli spicehi di aglio in camicia e mescolate con
Te i per fire in modo di inssporire rmemente mite le costoletie,
Lasciate marinare in frigorifero per almeno 10 Scaldate una padella
wntinderente. poi adugiate qui le costoletie. Rosolate o fiamnt medio-
alta per 4 mi a un lato ¢ & minuti dall'aliro, Se necessario girare le
costolete anche dalla purte dell'osso per elimimre il colore rossastro,
Quando saramo belle dorue wasferne le costolene su una graella ¢
lascrarele e ¢ completate con sale di

diagnello in padella sono pronre per essere servite.
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Cani e gatti

GANI: GALENDARIO
DELLE VAGCINAZIONI

ast
mmunitario dell'organismo
int , preparandolo a difendersi da
esternl, Esistono vaccini goll, tri {
lenti, eptavolenti, ciod contenen
cinque o sette malattie. La scelta
che deve informare |'utente

e

dallo stess:
erimento che conosce bene
ze & utile per nol e ras

fidarsi di lui e del
sequirt un protocollo e
e delle esigenze del \
delle vaccinazioni.

0 al 2 mesi etd: vengono effettuate la
azione della parvaviras), Il vaccino per il cimurro
quello della parainfluenza, Dopo 21
to primo vaccino ne ito uno

n atite infettiva, pat

e parainfluenzo, ripe!
Intorno al 4 mesi si pua fare, se necessario,
contro la rabbia. A

accing col ¢
eguito Il richiomo del pentavalen

per la parvovirs 0, la parainfluenza &

Queste indi | sono valide se abbiamo a che fare
con un c olo. Se |'ani e & adulto il protocollo
non combia di molto: tra le differenze troviamo la
somministrazione del vaccine contro leptospirosi ed
epatite infettiva.

GENNAIO

e Ml

1 Lun Ze
1 Mar

e 2 Mer

2 Gio "

2 Ven i
. 2 Sab
2 Dom

000 N O\ U1 B N =
ig

2 Lun o

1Dom

e G

2 Mar

1M

1 Mar

T 27
2 Gio

13

2 Ven -

14°2

15
1 Sab

+ Mt




