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Salsa Almadroc

PROCES D’ELABORACIO

Tot i que la recepta original utilitza el morter, depén
de la quantitat que en vulguem fer, ens sera més facil
d’utilitzar un brag triturador.

Posem en un vas tots els ingredients i triturem fins a
obtenir una salsa espessa. En aquest punt la tastem i
corregim la sal. Si trobem fluix el gust a all, n’hi podem
afegir una mica.

El millor és fer-la poc abans de menjar per tenir-la a
temperatura ambient. Si la poseu a la nevera, la tex-
tura sera un pél més dura i caldra atemperar-la abans
de servir-la.

INGREDIENTS

Formatge curat

Gra d’all

Aigua tébia

Oli d’oliva verge extra
Rovell d’ou

Sal

150 g

80¢g
30¢g
Tu

18
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Salsa Llimonea

PROCES D’ELABORACIO

Fem un brou de gallina (aigua i gallina). ELcolem i el re-
servem. Piquem les ametlles en un morter i les deixa-
rem amb el brou de gallina.

Seguidament, piquem les panses i les afegim al brou.
Ho fem bullir durant 10 minuts a foc lent. A continuacio,
afegim el sucre i el gingebre.

Quan hagi bullit 10 minuts més, afegim el suc de llimo-
na i coem a foc lent fins que s'incorpori bé el suc de
llimona. Passem per estamenya o colador fi i reservem.

INGREDIENTS

Brou de gallina
Ametlla crua
Aigua

Panses

Sucre

Suc de llimona
Gingebre en pols

300¢g
80g
40g
15¢g
30g
50g
g
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Salsa de bolets

PROCES D’ELABORACIO

Netegem els bolets de sorra i impureses. Bullim els
bolets amb aigua i sal fins que siguin cuits. Escorrem
i reservem aigua.

Trossegem els bolets no massa petits. Piquem la ceba
ben fina i el julivert.

En una cassola sofregim lleugerament la ceba i el juli-
vert, afegim el pebre negre i el coriandre picats amb el
morter. Afegim el vinagre i una mica d’aigua de cocci6
dels bolets (podeu posar-hi una mica de brou d’au per
suavitzar la salsa).

Coem 5 minuts, afegim els bolets i deixem coure 5 mi-
nuts més. La podem deixar reposar fins a lendema.

INGREDIENTS

Bolets de temporada

Ceba

Grans de celiandre

Grans de pebre negre
Vinagre blanc suau o agras
Aigua de cocci6 dels bolets
Cullerades de julivert picat
aigua per bullir els bolets

300¢g
70g
6u
3u
20 ml
40 ml
2u
1/s
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Salsa Julivertada

PROCES D’ELABORACIO

Comencem netejant les fulles de julivert i les eixu-
guem amb cura per evitar que quedin humides. Un
cop tinguem el julivert net, el piquem juntament amb
les espécies seleccionades, aixi com les avellanes
torrades.

Un cop tinguem tots aquests ingredients ben picats,
afegim elvinagre i elvi per aconseguir una barreja més
liquida.

Finalment, acabem de triturar la mescla amb el pa
torrat, que aportara una textura més densa i, si vo-
lem, afegim una mica de mel per donar-li un toc dolg.
Aguest procés el podem realitzar amb un morter de
manera manual o utilitzant un vas triturador eléctric,
que fara el treball més rapid i eficient.

INGREDIENTS

Fulles de julivert
Canyella en pols
Clau d’espécies
Gingebre en pols
Pebre negre
Ametlla torrada
Vinagre

Vi blanc

Pa torrat

Mel

15¢g
06¢g
3u
g
0,7¢g
30¢g
30¢g
45¢g
30¢g
20g
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Panada

PROCES D’ELABORACIO

Estirem la massa d’empanada i la deixem reposar. Si
I'hem fet nosaltres, recomanem fer-la amb llard de
porc. Bullim les perdius en un brou d’au lleuger. Un cop
ben cuites, les esmicolem. Tallem la cansalada a daus i
la confitem a una cassola lentament. Un cop hagi dei-
xat anar el greix, hi confitem la ceba. Un cop la ceba
tingui un lleuger color ros, afegim la perdiu esmicolada,
elsucreiles espécies fetes pols amb el morter. Deixem
coure fins que quedi tot ben integrat i refredem.

Folrem un motlle rodé de 15 cm de didametre amb mas-
sa de panada. Farcim amb la perdiu i cobrim amb una
altra capa de massa de panada. Tanquem fent pes-
sics a la massa, pintem amb ou i decorem. Coem les
panades a 200° durant 45 minuts.

INGREDIENTS

Perdiu o altres aus
Massa empanada
Cansalada

Ceba

Canyella

Clavells de girofle
Pebre en gra
Sucre blanc

Nou moscada

4u
400¢g
100 g
250 g
g
3u
4u
100g
g
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Menjar blanc

PROCES D’ELABORACIO

Triturem les ametlles amb el brou d’au i deixem reposar
a la nevera durant unes 12 hores. Un cop passat aquest
temps, colem la mescla i obtenim la llet d’ametlles.

A continuacié, barregem aquesta llet d’ametlles amb
la farina d’arros i el sucre en un cassé. Ho posem a
coure a foc lent fins que la mescla s’espesseixi i obtin-
guem una textura similar a la de la crema pastissera.

Un cop obtinguda la crema, barregem la carn d’au es-
micolada i la distribuim en cassoles de fang o plats
semi sopers. Finalment, decorem amb un polsim de
canyella per afegir un toc de sabor i aroma.

INGREDIENTS

Ametlla marcona crua
Brou d’au suau

Farina d’arros

Sucre

D’au del bullit del brou

100 g

11
100 g
130 g
250 g
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Ametllat

PROCES D’ELABORACIO

Enunaolla, posem els dos pollastresi els cobrim amb
aigua freda. Ho portem a ebullici6 de manera molt
suau i ho coem durant 20 minuts.

Un cop cuit, escumem el brou i afegim el peu de porc.
Continuem la coccid durant una hora i retirem de l'olla
els dos pollastres, que estaran quasi cuits. Coem el
peu de porc durant dues hores més, deixant que el
brou es redueixi fins a obtenir uns 1000 ml. Un cop
reduit, coleem el brou i el reservem. Trossegem el
pollastre sense pellitallem l'escarola a juliana.

Al moment de servir, afegim a l'olla del brou el pollastre
trossejat, 'escarolai els cigrons cuits. Coem tot el con-
junt durant cinc minuts i ho corregim de sal al gust.

INGREDIENTS

Pollastre sencer
Aigua

Peu de porc cru partit
per la meitat

Cigrons cuits
Escarola




inici  receptes  videos

Ast de cabrit

PROCES D’ELABORACIO

Desossem el cabrit i el reservem. Hi afegim la ceba
picada, les espécies, les herbes, els alls picats, les
panses, el paratllat, el formatge, el safrai els ous. Ho
rectifiquem de sal.

Farcim el cabrit amb aquesta mesclai el lliguem per-
qué no en surti el farciment. El rostim a l'ast de llenya
o bé al forn a 165° durant 2 hores, afegint-hi aigua. Un
cop passat aquest temps, el coem aproximadament 1
hora més a 180°, regant-lo amb el suc per mantenir-lo
humit.

Finalment, el servim en una safata de fang grossa, jun-
tament amb la salsa de julivert i la salsa d’eruga, en
escudelles petites que puguin contenir les salses.

INGREDIENTS

Cabrit

Els menuts del cabrit

Cansalada viada
Polvores de duc
Ous

Sal

Pebre

Julivert

Marduix

Pa ratllat

Cebes

Grans d’all
Panses

Safra del Montsec
Formatge serrat
d’ovella

400 g
c/s

q/s
q/s
q/s
q/s
200¢g

200g
q/s
100 g
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Bunyols de formatge

PROCES D’ELABORACIO

Pastem la farina, l'aigua, l'oli i 'aigua durant 10-15 mi-

nuts fins que obtinguem una massa llisa i elastica.

Quan aconseguim la textura desitjada, afegim el for-
matge ratllat o picat al morteri els ous.

Seguim amassant fins que tot quedi ben unit. Deixem
reposar la massa fins que dobli el seu volum. Un cop
reposada, fem porcions d’uns 20 g i fregim-les amb
llard o oli d'oliva suau.

Un cop fregides, les escorrem i les arrebossem amb
sucre i canyella.

INGREDIENTS

Farina fluixa
Ous

650 g
8u
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Crema de muscat

PROCES D’ELABORACIO

Batem els rovells d'ou dins una cassola, juntament
amb el sucre, la farina d’arros i el moscat, fins que els
rovells quedin blanquejats. Seguidament, ho posem
sobre el foc a temperatura molt suau i remenem con-
tinuament fins que la barreja s’espesseixi.

Es molt important que no arribi a bullir. Un cop espes-
sa, retirem del foc, deixem temperar a temperatura
ambient i afegim les clares d’'ou muntades a punt de
neu. Remenem fins que obtinguem una crema escu-
mosa.

INGREDIENTS

Ou 15u
Sucre llustre 375¢g
Farinad’arrés 2,5 cullera de postres
Vi moscat 25 ml
Canyella en pols g/s
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Ginestada

PROCES D’ELABORACIO

Infusionem la llet d’ametlles a temperatura suau amb
el sucre, la canyella, el clau i el safra. Deixem reposar
fins que la llet estigui freda.

A continuacié, barregem amb la farina d’arrés i coem
fins que la barreja esdevingui espessa. Un cop cuita,
servim la crema en bols de fang o cassoletes per crema.
Podem acompanyar-la amb panses, avellanes, pinyons
torrats o ametlles torrades.

També es pot servir amb neules, una elaboracio pro-
pia de 'época medieval.

INGREDIENTS

Llet de cabra
Farina d’arros

11
40 g
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Llenques de formatges

PROCES D’ELABORACIO

En un bol, barregem la farina, 'aiguai el llevat esmico-
lat. Formem una pastaila passem a la taula de treball.

Pastem durant tres minuts i deixem reposar dins del
bol durant 15 minuts. Tornem a pastar tres minuts
mésicolloquem lamassaenelboltapatdurantapro-
ximadament dues hores. Mentrestant, traiem la pell
del formatge i el tallem a llesques de 0,5 cm de gruix.
Quan la massa hagi fermentat, la barregem amb els
rovells d’ou fins a obtenir una textura llisa i forga li-
quida. Si cal, afegim una mica més d’aigua. Escalfem
loli en un pot petit o en una fregidora i fregim els
talls de formatge préviament sucats generosament
amb la barreja de massa i rovells. Fregim fins que ad-
quireixin un color daurat i els reservem sobre paper
absorbent.

Finalment, arrebossem cada llesca amb sucre i servim
calent.

INGREDIENTS

Ametlla marcona crua 100¢g
Brou d’au suau 1l
Farina d’arrés 100¢g
Sucre 130 g
D’au del bullit del brou 250g




