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betboo 566

La Chica de la Aguja: Una Historia de Terror y Drama en
Copenhague

Esta historia no es exactamente la historia optimista de una joven costurera que gana el
concurso de TV's The Great British Sewing Bee. La aguja en cuestién es una aguja de tejer que
se utiliza para practicarse un aborto en un bafio publico de Copenhague, después de la Primera
Guerra Mundial. Esta pelicula del director polaco-sueco Magnus von Horn, que hace su debut en
la competencia de Cannes, es un horror y una pesadilla de true crime, con un toque de
surrealismo y expresionismo en blanco y negro. La pelicula esta basada en el caso real de la
asesina de bebés de Dinamarca en 1921.

Una Historia de Mujeres y Sufrimiento

La pelicula es una historia de mujeres y sufrimiento en un mundo donde la vida de las mujeres es
desechable y las autoridades desaprueban y se escandalizan de su sufrimiento. La pelicula esta
ambientada en un momento en que la Primera Guerra Mundial habia normalizado la idea de
matar a gran escala. La pelicula tiene ecos de Sweeney Todd, sin la humor negro, y hay toques
de Lynch, Von Trier y Tod Browning en la pelicula.

La Chicade laAguja

La pelicula esta protagonizada por la siempre excelente Vic Carmen Sonne como Karoline, una
joven pobre cuyo marido se cree muerto en la guerra. Ella tiene un affair con el duefio de la
fabrica de telas donde trabaja, quien le propone matrimonio una vez que quede embarazada.
Pero la madre del duefio de la fabrica se opone al matrimonio y el marido de Karoline regresa
después del Dia de la Victoria con una mascara para cubrir las terribles lesiones faciales que
sufrié en la guerra.

En su desesperacion, Karoline intenta practicarse un aborto en un bafio publico y es alli donde
conoce a Dagmar Overbye, una comerciante que le dice que puede conseguir que los bebés sean
adoptados, por una tarifa. Pero los bebés no estan siendo adoptados. Dagmar esté adicta al éter
para mitigar el horror y la desesperacion, y tiene un nifio pequefio en la casa (evidentemente un
bebé anterior que no pudo soportar entregar en adopcion) que Karoline es forzada a amamantar.



La pelicula esta llena de momentos desagradables pero muy realistas. Hay una falta de detalles
en el personaje de Dagmar, y se hubiera podido explorar mas su juventud y su crianza, su
experiencia teorica de crueldad, pobrezay abuso, y la manera en que gradualmente se involucré
en su macabra profesion. Aun asi, la pelicula esta llena de tension y miedo desde el principio
hasta el final.

Azulados morangos intensificam seu sabor e docura

Azulados morangos intensificam seus sabores e dogura, poupando-o de uma tigela pouco
apetitosa de frutas sobrematuras ou submaturas. Quando assados muito simples e sem
ingredientes adicionais, o sabor do morango sozinho é bastante notavel. No entanto, vocé pode
incluir um edulcorante e algumas especiarias aromaticas, como canela, casca de liméo ou laranja
e baunilha, para criar uma profundidade de sabor mais variada. Sirva quente ou frio com sorvete,
farinha de aveia ou panquecas, ou seja criativo e sirva a fruta betboo 566 um prato salgado,
jogando-a com vinagre balsamico, manjericdo, burrata e pimenta preta ao gosto - uma
combinacgao de sabor arriscada.

Para economizar energia, considere assar 0s morangos quando o forno ja estiver quente ou ao
lado de outros ingredientes que nao irdo impartir um sabor desagradavel, como um dessert ou
vegetais (a menos que sejam aliums, claro).

Assar morangos

Semplicemente assando-os bem espacados betboo 566 uma bandeja de assar por 20-30
minutos cria uma transformacao magica, intensificando seu sabor para novas alturas. Sirva
guente ou frio com seu postre favorito, betboo 566 cima de muesli bircher ou use para adornar
uma maravilhosa pavlova (um de meus doces de festa favoritos). Alternativamente, para uma de
minhas receitas salgadas preferidas, misture-os com burrata, manjericao, vinagre balsamico e
pimenta preta ao gosto (como na imagem aqui).

300g ou mais de morangos
Ingredientes opcionais por punheteiro de morangos:

2 colheres de sopa de edulcorante (tal como xarope de bordo, mel ou agucar refinado)

Y, de colher de ch& de especiarias quentes ( canela, cravo-da-india ou baunilha)

3 pedacos de casca de cidadao (liméo, laranja ou limé&o), cozidos do fruto sem a casca
branca amarga

3 ramos de ervas ( manjericédo, tomilho ou salvia)

3 cm de pau de baunilha, marcado aberto com os graos raspados do pau (inclua tanto os gréaos
guanto o pau vazio), ou 1/2 colher de ch& de extrato de baunilha

Enxague os morangos sob o jato d'agua e deixe-os secar. Retire cuidadosamente os pedunculos
verdes sem descartar a parte dura do topo (isso endulcard o processo de assar), entdo corte 0s
morangos ao meio na diregdo da comprimento e coloque-os betboo 566 uma bandeja de assar.
Adicione quaisquer ingredientes opcionais. Misture tudo junto, depois espalhe os morangos para
gue tenham um pouco de espaco betboo 566 torno deles para assarem uniformemente.

Asse a 210C (190C fan)/410F/gas 6%z por 20-30 minutos, ou até que 0os morangos tenham
comecado a encolher e caramelizar. Sirva quente ou deixe esfriar e refrigere por até cinco dias.
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