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'APERTURA DEL cURSO 2015-2016
El dia 9 de noviembre de 2015, aunque las clases habfan
comenzado el dfa 6 de octubre. en el Salén de Grados del
.Campus Umvers:tano, tuvo lugar la apertura del Curso
Académico del Aula Permanente de Formacién Abierta en
_ Ceuta. Formaban la.mesa las guientes autoridades: Dofia
~ Marfa del Carmen Garcfa Garnica como Directora del Aula,x :
y Dofia Concha L4zaro como' Subdlrectora de la misma que
se habfan desplazado desde Granada para el. evento, D
Jestis Ramirez como Decano dela Facultad de Ciencias de
“la Salud de Ceuta; D. Ramén Galindo Morales, como
Decano de la Facultad de Educacién, Economfa y
Tecnologia de Ceuta, -que nos ac mpaﬁa siempre con todo
su carlﬁo. yaque fue el lmpulsor -del Aula en Ceutay primer

EXPOSICION DE POtSIA Y FOTOGRAFIAS

CELEBRAMOS LAS PATRONAS DE AULACE

En el Santuario de la Virgen de Africa celebramos el pasa-
do cuatro de marzo de 2016 el dfa de nuestras Patronas, -
santas Perpetua y Felicitas, con una misa que estuvo oficia-
da por el vicario parroquial D. Ignacno Fernéndez de
* Navarrete Bedoya. Acabada la Eucaristfa se hizo una ofren-
da a la Virgen de un ramo de rosas blancas y visitamos el
“Camarin de la misma.. Enla puerta del Santuano nos hici :

mos una foto de recuerdo
A continuacién nos: desplazam
i degustar un. almuerzo en el |

todos los afios, se sorteé un libro del que fue agraciada :

En uha de las Salas del Campus Universitario se cele-

- bré una Exposicién de fotos de Ceutay poesfas, a cuya
 inauguracion, gue se realizd el dfa 22 de febrero y que
- estuvo abierta hasta el 4 de marzo, asistieron las

Autoridades Académicas del Campus y numeroso
alumnado. EL evento se acompafié con un surtido
refrigerio montado en la misma sala de la Exposicién.
Laidea surgié de un grupo de compafieras del Aula de
Mayores que trabajaron de lo lindo para su prepara-

ctén y que pudo reauzarse gracias a la oolaborauén
inestimable de la Universidad de Granada y el
Campus Universitario de Ceuta,

Las fotos, hechas por muchos compafieros con sus
teléfonos moviles, y que fueron enviadas via
Whatsapp, las recopild la Delegada de curso Manuela
Dévila con una gran ilusién; en cuanto a las poesfas
que se expusieron, sus autores fueron los compafie-
ros Antonio Barrientos y Marfa Rodriguez.

SANTO TOMAS DE AQUINO

El viernes 22 de enero se llevd a cabo en el saldén
de Actos del Campus Universitario la celebracién
de la festividad de Santo Tomads de Aquino, una de
las figuras mas importantes de la historia del pen-
samiento y patrén de los estudiantes. El acto fue
presidido por el Vicerrector de Estudiantes y
Empleabilidad de 'la Universidad de Granada D.
José Antonio Rodriguez Naranjo, en representa-
cién de la Rectora D? Pilar Aranda Ramirez.

Nuestra Aula de Mayores fue invitada por el
Decano de Educacién, Economfa y Tecnologfa: de

- Ceuta D. Ramén Galindo Morales. A la finalizacién

del acto los alumnos de la clase de musica del

res D. Julio Garcfa Ruda y D? Laura Riveiro .
Villodres, y junto a los alumnos estudiantes de
Grado de Educacién, entonamos el himno universi-
tario “Gaudeamus Igitur" con el cual se dio por

1 cucharada de especias morunas.

ﬂuestra compaﬁera Manuela [)éw[a & Aula de Mayores, acompafiados por sus profeso-  concluido el acto.
8 L :
La cocina de Manuela
1/2 kg. de habas peladas Poner en una cazuela to- Sofreir la cebolla, los ajos y el pimiento, sellar los trozos del ra-
6 alcachofas peladas - dos los ingredientes, ro- bo a la vez en el sofrito e incorporar las zanahorias troceadas.
.3 cebollitas frescas troce- ciar de aceite y espolvore- Cuando todo esté dorado rociar con el vino, agregar las espe- *
' adas : ar un poco de pan rallado. cias y el tomate, sal y agua que lo cubra.
2dient&sdeajosmuypi— Salpimentar, cubrir de Tapar la olla y dejarlo unos treinta minutos.
cados - B agua y poner a fuego len- Dejar enfriar, deshuesar y trocear la carne.
perejil picado fino to una media hora, apar- Pasar la salsa por la batidora. y
pan rallado tary servir.
aceite . Hager trozos de la pasta y extenderla, poner una cucharadita
sal pimienta y agua de la carne rociada con una pizca de la salsa y liar la pasta ha-

ciendo los rollitos. :

Untar de aceite una placa de hormo y poner los rollitos.

Con huevo batido untar los rollitos y meter al horno previa-

mente calentado a 1802 por arriba y por abajo unos diez minu-
INGREDIENTES tos. i
1Kg. De rabo de toro troceado.

Pasta de la que se usa para las brewas.
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