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Fotografia y poesia se
unen en una exposicion

Coleccionando amaneceres es la muestra
fotografica sobre la obra del poeta José
Salento que se expone en la Casa de Porras.

» Casa de Porras. Hasta el 19 de abril.
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Aires de fado en el
Isabel la Catolica

Melodias portuguesas llenaran el teatro el
préximo dia 11 de la mano del grupo Minha
Lua presentando Fado y otras emociones.

> Jueves 11 de abril. A las 21.30 horas.

CONVOCATORIAS

GRANADA
_EXPOSICIONES _

‘Musica en la
Amazonia Boliviana’
HASTA EL 28 DE ABRIL

La exposicidn fotografica ‘Mu-
sica en la Amazonia Boliviana’
de Nahyane Bakkali, llega a
Granada en una gira por An-
dalucia que ha sido organiza-
da por Canal Sur con la cola-
boracién de la Oficina de Coo-
peracion al Desarrollo de la
Universidad de Sevilla. La
muestra se compone de 22
fotografias, seleccionadas en-
tre 9.000, que retratan mo-
mentos concretos del proyec-
to Desarrollo Social a través
de la Musica, llevado a cabo
en 2012 por el Grupo de Coo-
peracion de la Universidad de
Sevilla (US) con nombre ho-
mologo al proyecto, junto con
el Sistema de Coros y Orques-
tas (SICOR-Bolivia) en la Chi-
quitania Boliviana. Se puede
visitar de 11:00 a 14:00 y de
16:00 a 21:00 horas de lunes
a viernes, asi como los saba-
dos, domingos y festivos de
11:00 a 14:00 horas.

‘Viaje al interior del
cerebro’

HASTA EL 1 DE SEPTIEMBRE
Cerebro. Viaje al interior es
una exposicién que nos invita a
descubrir cémo funciona este
drgano que controla nuestros
procesos inconscientes, la
mayoria de los movimientos
voluntarios, la memoria, la ac-
tividad intelectual, la cons-
ciencia, los sentidos, los pen-
samientos y el lenguaje. Nos
presenta las diversas areas y
funciones del cerebro y apren-
deremos cémo procesa idio-
mas, organiza el mundo visual
y almacena los recuerdos. EL
cerebro es un érgano en cons-
tante cambio a lo largo de la
vida y posee una extraordina-
ria plasticidad que le permite
recuperar capacidades que se
han perdido a causa de alguna
lesién. Es un drgano lleno de
misterio que la ciencia trata de
desvelar utilizando sofistica-
das técnicas de visualizacién
computerizada.

fia Guadix a través de la mira-
da de PacoGarridoPhot-
grapher. Se trata de una serie
de instantaneas de rincones
monumentales de la comarca
de Guadix como las Cuevas, la
Catedral, el Palacio de Pefia-
flor o el Barrio Latino.

Sancta Fides
PERMANENTE

El Centro Damian Baydn de
Santa Fe alberga una exposi-
cion en la que el tema princi-
pal es la propia localidad. Se
trata de una muestra que re-
corre la historia de la ciudad a
través de documentos biblio-
graficos y vestigios arqueolo-
gicos, patrimoniales, urbanisti-
cos y culturales para acercar
al publico la realidad actual
del municipio y a la vez tomar
conciencia histdrica. La mues-
tra no cuenta por ahora con
fecha de clausura y se puede
visitar en la Sala B del Centro
Damian Baydn de Santa Fe de
miércoles a domingo desde
las 17.00 a las 21.00 horas.

Pintura al pastel de
‘Guerrini’

HASTA EL 19 DE ABRIL
Exposicidn de pintura al pas-
tel de Antonio Lépez ‘Guerri-
ni', en la Facultad de Medici-
na. Abierta al publico en ho-
rario de 12:00 a 14:00 horas
de 19.30 a 21.30 horas de lu-
nes a viernes.

‘Las ultimas rosas’
HASTA EL 30 DE ABRIL

La Galeria de arte Cartel (Ca-
lle Pedro Antonio de Alarcén,
n? 15) presenta ‘Las ultimas
Rosas' de Pedro Garciarias,
inspirada en un poema del
mismo titulo de la poetisa cu-
bana, Premio Cervantes, Dul-
ce M2 Loynaz, cuyo texto se
leerd en la inauguracion, ma-
flana 4 de abril a partir de las
20:00 horas. Textos de poetas
contemporaneos acompana-
rén las pinturas: Eliot, Rilke,
Celan, Juan Ramoén Jiménez,
el poeta belga Guido Gezelle,
Brines, y los granadinos Acu-
yo, Carvajal, y Soriano. Los cu-
banos Lezama, Loynaz y Marti
cierran este canon de poetas
entre las rosas.

Guadix a través de la
mirada de Paco
Garrido Photgrapher
HASTA EL 21 DE ABRIL

La muestra de fotografias de
rincones de la ciudad accitana,
podra contemplarse en la ga-
leria de arte del Café Bar Di-
wan. La exposicion de fotogra-

Exposicion ‘Humor
grafico matematico’
HASTA EL 20 DE ABRIL (MARACENA)
La Sala de exposiciones de la
Casa de la Cultura de Marace-
na, ofrece la exposcion ‘Hu-
mor grafico matematico’ en la
gue se pueden observar unas
50 reproducciones de disefios

LA RECOMENDACION )

Ana Cali presenta ‘De cobre y
lunares’ en Flamenco Viene del Sur

Flamenco Viene del Sur presenta

esta noche, en el Teatro Alhambra,
De cobre y lunares, el dltimo espec-

taculo de la compafiia de la artista

Ana Cali. Se trata de una represen-

tacién que pretende transportar al
espectador a las primeras décadas
del siglo pasado, un momento en

que el flamenco granadino se defi-
ne y adquiere caracteristicas que le

hacen diferente respecto al de
otras zonas de Andalucia. Un fla-

menco que en la actualidad ha cai-
do en desuso, y casi se ha extingui-

do, en pro de los convencionalis-
mos que han sido importados y
han acabado imponiéndose a la

propia tradicion y al estilo de aquel

flamenco originado en los primiti-
vos asentamientos gitanos de Gra-
nada.

> Teatro Alhambra. A las 21.00
horas.
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Albondigas estofadas con judias verdes

Para cuatro personas:

750 grs de judias verdes ® 2 to-
mates maduros @ 2 vasos de
caldo de carne ® un vaso de vino
blanco seco ® una rebanada de
pan ® una docena de almendras
crudas ® 2 hojas de laurel ® 3
dientes de ajo ® unas ramitas de
perejil fresco ® sal y unos granos
de pimienta

Para las albondigas:

300 grs de carne picada de ter-
neray cerdo ® miga de pan mo-
jada en leche ® una clara de
huevo @ sal, pimienta y nuez
moscada @ harina @ aceite

»Media hora antes de preparar
el guiso, mezclamos en un cuen-
co todos los ingredientes de las

albdndigas, tapar con film y deja-
mos en el frigorifico para que que-
de mas consistente.

»En una cazuela con una pizca de
aceite de oliva, frefmos los ajos pe-
lados y enteros con las almen-
dras, la rebanada de pan y unas
ramitas de perejil. Doramos bien y
se sacan bien escurrido al morte-
ro, afiadimos una pizca de sal y
majamos.

»Luego, en la misma cazuela po-
nemos las judias verdes limpias
y troceadas, los tomates rallados
y el majado de almendras deslei-
do con el vino blanco, el laurel y
unos granos de pimienta. Bafa-

mos con el caldo de carne, tapa-
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mos y cocemos a fuego suave
una media hora.

»Mientras, formamos bolitas
de carne, no muy grandes. Las
pasamos brevemente por hari-
nay se frien un par de minu-
tos, lo justo para que tomen
color. Se sacan a escurrir so-
bre papel absorbente y cuan-
do las judias estén casi he-
chas, se incorporan al guiso.

» Suavemente, sacudimos la ca-
zuela para que se mezclen con
las verduras, afadir algo mas de
caldo o de agua si fuera necesa-
rio, rectificar de sal y dejar al fue-
go unos diez minutos mas para
gue se haga todo junto.

ilbiracastmonanIca

Cocina en la blogosfera blogs.grupojoly.com/que-comemos-hoy



