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Clive Myrie: un jornalista británico galardonado y
presentador de noticias

Nacido en Lancashire, Clive Myrie, de 59 años, estudió derecho antes  de obtener un lugar en el
programa de formación de periodistas de la . Se convirtió en corresponsal extranjero, ganando  un
premio Peabody en 2024 por su informe sobre la situación de los Rohingya y el premio David
Bloom en  2024 por su cobertura de los cárteles de la droga en México. Desde 2009, ha
presentado las noticias de la  y en 2024 fue nombrado Presentador de Red del Año de la RTS.
Desde 2024, ha presentado Mastermind. La  aventura del Caribe de Clive Myrie se transmite en
Two y su memoria es Todo es todo. Está casado  y vive en Londres.

Preguntas y respuestas

¿Cuándo fuiste más feliz?
Siempre que estoy con mi esposa y no estoy preocupado por el  trabajo.

●

¿Cuál es tu recuerdo más lejano?
Vomitar en mi primer día en la escuela primaria.

●

¿Qué persona viva admiras más y por  qué?
Cualquier trabajador de ayuda, dondequiera que estén. Cualquier ser humano que haga el
bien ayudando a otros, mientras se pone  en peligro a sí mismo.

●

¿Cuál es el rasgo que más desprecias en ti mismo?
La impaciencia.

●

¿Cuál es el rasgo que más  desprecias en los demás?
La crueldad, el acoso, el egoísmo.

●

¿Cuál fue tu momento más vergonzoso?
Ser convocado por el presidente Bush para  hacerle una pregunta en una conferencia de
prensa cuando no estaba allí. Él llamó mi nombre... y no hubo respuesta!

●

Describe  tu personalidad en tres palabras
Comprensivo, generoso, humanista.

●

¿Qué es lo que más desprecias de tu apariencia?
Mis mejillas, están muy llenas.

●

¿Quién te  representaría en la película de tu vida?●



Sidney Poitier.
¿Quién es tu crush de famosos?
Juliette Binoche.

●

¿Qué libro te avergüenza no haber leído?
Cualquier  cosa de Proust.

●

¿Qué querías ser de niño?
Un tenista.

●

¿Cuál es la peor cosa que alguna vez te dijeron?
La mierda racista habitual.

●

¿Cuál  es tu placer culposo?
Dulces duros.

●

¿Qué es el amor?
Increíble, abrumador, abrumador.

●

¿Cuál fue el mejor beso de tu vida?
El primer beso con  mi esposa, Catherine.

●

¿Quién es la persona viva que más desprecias y por qué?
Demasiados para mencionar.

●

¿Cuándo fue la última vez que  lloraste y por qué?
Vi ```python la película surcoreana Vidas pasadas. Estaba en un avión y lloraba
descontroladamente.

●

¿Cuándo fue la última  vez que cambiaste de opinión sobre algo significativo?
Cuando decidí ir a Ucrania por primera vez, sin saber que Putin invadiría  15 horas después
de que aterrizara en Kiev. Originalmente le dije a mi jefe que estaba demasiado cansado de
una  asignación anterior.

●

¿Cuál fue la vez que más te acercaste a la muerte?
Venir bajo ataque mientras informaba en Irak.

●

¿Qué cosa única  mejoraría la calidad de tu vida?
Tiempo.

●

¿Qué consideras tu logro más grande?
Sobrevivir a este mundo.

●

¿Qué te quita el sueño?
El sufrimiento de  los demás.

●

¿Cómo te gustaría ser recordado?
Como un tipo decente.

●

¿Qué es la lección más importante que la vida te ha enseñado?
Sé  amable y haz a los demás como te gustaría que te hicieran a ti.

●

Resumo: Receita de Tartaleta de Frutas com Filo

A receita a seguir é uma deliciosa tartaleta de frutas feita com  pasta filo. Ela é fácil de fazer e
pode ser personalizada com diferentes frutas conforme a estação do ano.

Ingredientes:

6  folhas de pasta filo●

80g de manteiga●

125g de açúcar granulado●

250ml de creme duplo●



  

100g de mascarpone●

Várias gotas de extrato de baunilha●

200g de  cerejas sem rabos e sementes●

100g de morangos●

8 ramos de groselhas vermelhas (opcional)●

Instruções:

Descongele as folhas de pasta filo e corte-as betfury bonus  folhas de aproximadamente
25cm x 30cm.

1.

Derreta a manteiga betfury bonus uma panela pequena.2.
Pese o açúcar granulado.3.
Pré-aqueça o forno a 200C/gás marcado  6 e coloque uma placa de assade no prato do
meio.

4.

Coloque uma placa de assade com papel para assar.5.
Coloque uma  folha de pasta filo na placa de assade e pincele-a generosamente com
manteiga derretida. Espalhe aproximadamente 2 colheres de sopa  generosas de açúcar
granulado sobre a pasta filo, então cubra com outra folha de pasta filo, pincele com
manteiga e  espalhe mais açúcar granulado. Repita este processo até usar toda a pasta filo,
manteiga e açúcar.

6.

Coloque a placa de assade  no forno pré-aquecido e assar por 10-12 minutos até ficar
crocante e dourada. Retire do forno, marque a pasta betfury bonus  16 retângulos, mas
não separe-os. Deixe esfriar.

7.

Bata suavemente o creme duplo até ficar firme o suficiente para formar picos macios. 
Misture o mascarpone com algumas gotas de extrato de baunilha e deixe no frigorífico para
resfriar.

8.

Retire os rabos e sementes  de 200g de cerejas e misture com 100g de morangos.9.
Tenha prontos 8 ramos de groselhas vermelhas (opcional) ou use morangos  extras.10.
Use um knive afiado, separe as pastas betfury bonus 16 retângulos. Coloque 8 das folhas
de pasta no pisoeiro, então espalhe  espessamente com a mistura de creme e
mascarpone. Coloque as cerejas e morangos sobre a mistura de creme, então cubra  com
outra folha de pasta.

11.

Termine com um ramo de groselhas vermelhas ou alguns morangos.12.
Faça 8.13.
Listo betfury bonus 1 hora.14.

Dicas:

Sugiro morangos e  cerejas, mas você pode substituir outras frutas macias à medida que
chegam betfury bonus temporada. Morangos-de-silo seriam gloriosos, mas groselhas pretas
 também são bons, assim como fatias de pêssego ou nectarina maduros.

●

Você pode fazer a pasta de açúcar antecipadamente e armazená-la  betfury bonus um
recipiente hermético. Ela ficará por um dia ou dois betfury bonus um lugar frio, mas não no
frigorífico.

●

Monte as  tartaletas apenas no último minuto, para que a pasta filo fique crocante.●

Siga Nigel no Instagram site de apostas em esportes
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