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OLLETA DE PENQUES

per Liduvina Navarro Vilaplana

Ingredients

Fesols

Penques

Arros

Creilles

Carn de corder o de porc
Ol

Sal

Safra

© Pedro Zapater (2007)

Preparacié

Préviament es posen a remulla els fesols la nit anterior.

En un recipient es posen les penques uns vint minuts en aigua i sal i després es bullen.

Per una altra banda es posen a bullir els fesols durant uns 15 6 20 minuts.

Seguidament es canvia I'aigua dels fesols (per a que no faca flato) i es tornen a posar a bullir fins que comencen a obrir-se.
Aleshores s'afigen les penques, la creilla, I'oli, la carn, la sal i el safra i es deixa bullir fins que tot estiga prou cuit.

A continuacio es trau la creilla, es tritura i es torna al brou per a que espesse.

Finalment es posa I'arros i es deixa coure uns 20 minuts, procurant moure’l per a que no es socarre per baix, i... bon profit !

ROLLETS D’AMETLA

per José M? Castellé Bernacer (1890)

Ingredients

1 kilo d’ametla picada
3ous

1 kilo de sucre
Canella

Ratlladura de llima

Preparacio

Es baten els ous i es mesclen tots els in-
gredients en un recipient.

Pastar fins a obtindre una pilota.

Passar per 'embotidora, donar-li forma de
rotllet i posar al forn.

© Javier Mira (2008)
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