ARA ES
TEMPS DE:
o 7 how

- TARONJA

- ALVOCAT

- LLIMO

- CEBA TENDRA

- CARABASSO

- BLEDA

- ALLS TENDRES

- PATATA VERMELLA (collita d*hivern)

» Ta ramadaeiio
- ANYELL
- POLL

- OUS PAGESOS
- FORMATGE DE CABRA

» Ta mak
- GERRET

- SEPIA

- MOLL

- RAJADA

CONSULTA TOTES
LES RECEPTES A:
saborsdeivissa.es

® Emporta’tunlot
de producte local preparant
aquestes receptes a casa!

Consulta la informacio a les xarxes
de Sabors d’Eivissa

J

Consell d’Eivissa

.ﬁ

————*

GERRET ESCABETXAT

ELABORACIO:

S’escull un quilo de gerret com més gros millor. Febrer, marg o abril —quan
les femelles estan ouades— és I'época en qué aquest peix és més saboros.
Es netegen i es tenen una hora en sal. S'escorren i es fregeixen sencers. La
recepta del llibre passa els gerrets abans per farina, perd és opcional.

Es col-loquen en una olla o en una greixonera. A la mateixa paella —aixi
s'aprofita |'oli sobrant, i se n’hi afegeix més si és necessari—, se sofregeixen
els grans sencers de tres o quatre cabeces d'alls; s’hi agreguen unes fulles
de llorer, unes talladetes dechimé, uns grans de pebre i mig got de vinagre,
rebaixat amb mig got d’aigua si és mcﬂt fort. Es deixa bu|ﬁr uns minuts i es
cobreix amb aquest condiment el gerret que tenim frit a la greixonera.

Se serveix fred. Es millor encara al cap d'un dia o dos. La mateixa férmula
serveix i s'utilitza per escabetxar qualsevol classe de peix.

(Adaptat del llibre Bon profit! El llibre de la cuina eivissenca, de Joan Castellé Guasch.
Cedit per I'Institut d’Estudis Eivissencs)

BULLIT DE LLEGUMS

ELABORACIO:
Ciurons o llegums secs

Els ciurons s’han de tenir tota la nit en remull amb aigua i una culleradeta de
cendra o de bicarbonat. A part, en una olla amb un raget d'oli, es fa un
sofregit de ceba, tomata, una cabega sencera d'alls, unes tallades de botifarré
i un grapat de mongetes tendres. S'assaona amb sal i pebrera vermella.

En una olla amb aigua es posen a coure uns ossos (frescos o salats) de porc,

referentment de I'es inchz, i un fros de xulla. Una vegada es t& a punt el
Erou, s'hi afegeixen eE ciurons o llegums ben escorreguts, unes fulles de col, un
grapat de patates i uns trossos de :gbrassodq i de botifarré. Es deixa bullir fins
que fot sigui ben cuit.

De la mateixa manera es preparen les guixes i els pésols.

(Adaptat del llibre Bon profit! El llibre de la cuina eivissenca, de Joan Castellé Guasch.
Cedit per I'Institut d'Estudis Eivissencs)




