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IDEUA‘ AMB ALLIOLI

Ingredients per a 4 persones: 500 gr. de fieus prims, sipia, calamars, gambes, 1
gra d'all, sofiregit, oli oliva verge, julivert, 1 I. brou de peix, sal, pebre i allioli.

PREPARACIO

En una cassola, poseu-hi a escalfar l'oli d'oliva i sofregiu-hi la sépia tallada a
daus, quan aconseguiu un color daurat, retireu-la i reserveu-la en un plat. Amb el mateix
oli, aboqueu-hi el sofregiti abans que agaficolor, poseu-hil'all i julivert picats.

Poseu els fieus ben escampats per tota la cassola, i sacsegeu-la una mica.
Afegiu el brou de peix calent i rectifiueu de sal si es necessari.

Deixeu bullir a foc mitja uns 12 minuts. Abans que fialitzi la coccio, afegiu-hi
la sépia reservada, deixeu que cogui tot junt uns 5 minuts. Si cal podeu afegir més brou.
Deixeu reposar uns minuts i serviu-ho en la mateixa cassola. Podeu acompanyar-la
afegint una cullerada de allioli.
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|4 [EIRES AL ALL I OLI DE TOFONA

Ingredients per a 4 persones: 12 vieires no masa grans, una tofonai allioli.

Agafem les vieires, ratllem una mica de tofona i li posem pel cim, fem un bon
allioli i li posem una cullaredeta per sobre, li afegim una rodella de tofona i o posem al
for4-5minuts a 180°, quan veiem que comencga a dorar les treurem. Menjar ben calent.
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AVESAMB BOTIFARRA NEGRA I BOLETS

Ingredients : Faves minibaby, botifarra negre del pais, rossinyols de pi, 1 copa
de vi ranci, 4 escalunyes, alls, oli d’oliva, sal i pebre.

Bullim les favetes i les reservem. Sofregim les escalunyes amb els alls. Afegim
els bolets. Treiem la pell a la botifarra i la triturem amb les mans. Juntar-ho tot, afegim
el vi ranci i ho deixem coure, donant-li un parell de voltes uns 8 minuts. Es serveix
acompanyat d 'unallesca de pa torrati una mica d’allioli. Decorar el plat amb una mica
de menta fresca..
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