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[€.1rr0 DE PORC A LA MUSELINAD'ALL

Ingredients per a 4 persones: 4 Garrons sensers, 100 gr. d'allioli, 2 ous, sal,
pebre, 100 gr. dellard de porc, oli de girasol, 50 gr. de crema de llet.

Rustim els garrons amb el llard de porc i l'oli de girasol fins que quedin
doradets, els col-loquem en una safata i els hi posem l'oli de rostir, els courem al forn
pnes 4 hores a 100°c. Mentres tant montem la muselina amb el ous, l'allioli, afagim
entament el oli barrejat amb l'allioli, un cop muntat afagim la crema de llet. Cobrim el
garro cuit amb la muselina i courem al forn uns 15 minuts a 220°c fins que quedin
sratinats ija els tenim.

Restaurant La Muga.
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E US DE PORC GRATINATS AMB ALLIOLI

Ingredients per a 4 persones: 2 patates cuites, 4 mitjos peus de porc, sal, pebre i
allioli.

En una cassola de fang es fa un llit amb les patates cuites, es colloquen sobre
ell els peus de porc salpebrats, s'estén sobre els peus el allioli i es gratina en forn de
llenya durant uns 15 minuts.

Rafael Gracia (Restaurant La Taverna del Cargol).

E ACALLA A LA MUSSOLINA D'ALL

Ingredients per a 4 persones: 4 Trossos de llom de bacalla de 150 grs cada un,
250grs d'espinacs, 2 cabeges d'alls, 3 ous.

Per la mussolina escalibar les dues cabeces d'all ,afegir-ho als 3 ous amb una
micade sali passar-ho per el turmix.

Fer el llom de bacalla a la planxa . Untar amb mantega una placa per anar al
forn. Posar a la base els espinacs bullits, ia sobre el bacalla recubert per la mussolina
d'all. Gratinar-ho totfins que la mussolina estigui deurada.

Restaurant Sancho Panza.
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