ARA ES
TEMPS DE:
o 7 how

- TARONJA

- ALVOCAT

- LLIMO

- CEBA TENDRA

- CARABASSO

- BLEDA

- ALLS TENDRES

- PATATA VERMELLA (collita d*hivern)

» Ta ramadaeiio
- ANYELL
- POLLASTRE

- 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
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BULLIT DE PEIX | ARRCS
VERSIO ECONOMICA | SOSTENIBLE

JRecepi

El bullit de peix és una de les receptes més omnipre-

INGREDIENTS
(4 persones):

- 1 kg de peixos de roca:

rascassa, rata, aranya,
serrd, vaques

- 1 ceba tendra o seca

- 1 tomata

- 4 patates vermelles
Desirée

- Alls

sents als restaurants mariners d'Eivissa. La forma actual
és un bullit de peixos diversos, preferentment roja i
anfés, i patata presentat amb una cobertura d'allioli i
un arrds a banda. La recepta més similar que es pot
trobar al llibre Bon profit! El llibre de la cuina eivissen-
ca és un arros amb peix, en el qual s’aprofitaven els
peixos més humils, perd no menys saborosos, o bé
tallades de peix gros (anfés, roja...) per fer un bullit

- Uns brins de safra

- Un manat de juvert

- Pebrera vermella
(especial)

amb patates i amb el caldo es preparava un arros
caldés o, opcionalment, sec. La salsa de presentacié
era una picada de juvert. L'arrds pescadora és una
versi6 similar perd sense patates i seria el que prepara-
ven els pescadors a la barca i en el qual el peix no

Si es vol un arrés pec: ¢ !
s’acompanya de cap picada.

una sépia o un calamar

ELABORACIO:
Tots els peixos, sense excepci6, després de nets i esbutzats, es tenen unes hores en
sal, per intensificar-ne el sabor. S'escorren i es passen per aigua freda abundant.

Per al bullit: En una olla, amb bastant d’oli, es fa un bon sofregit de ceba, tomata,
alls i juvert; s’hi posa I'aigua que es cregui suficient, segons I'arrds que es vulgui
coure. Quan buﬁ)i, s’hi posa g‘ peix, que es tendrd net i salat des d’unes hores
abans, i que tant pot ser un ranxo de gallinetes i serrans o de vaques, rascasses i
esparralls, com les tallades d'un peix gros (anfés, déntol, roja, sarg, orada...).
Quan estd a mig coure, s'arregla elobrou de sal i espécies i s’hi afegeixen una culle-
rada de pebrera vermella i un bon grapat de patates senceres o partides per la
meitat, si sén grosses.

Per a I'arrds: Una vegada ja tot ben cuit, I'olla s’abaixa del foc i s’escorre el brou
en una altra olla o en una greixoneraq, i s'hi cou |'arrds, agregant-hi uns brins de
safrd torrat i procurant que quedi broués.

Si es prefereix sec, es fa un altre sofregit, de ceba, fomata, alls i juvert, amb una
sépia o calamar trossejats, en el qual se sofregeix I'arrds. S'hi afegeix després el
caldo (a raé de dues tasses per cada una d’arros) i s’assaona amb una picada de
nyora feta en el morter.

Salsa per al peix bullit: El Eeix cuit i les patates es col-loquen en una platera i es
reguen amb una salsa, també feta en el morter, amb uns grans d’all, juvert, oli, suc
de llimé, pebrera vermella i unes cullerades de brou.
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