ARA ES
TEMPS DE:
o 7 how

- TARONJA

- ALVOCAT

- LLIMO

- CEBA TENDRA

- CARABASSO

- BLEDA

- ALLS TENDRES

- PATATA VERMELLA (collita d’hivern

» Ta ramadeia
- ANYELL
- POLLASTRE

- OUS PAGESOS
- FORMATGE DE CABRA

» Ta mak
- GERRET

- SEPIA

- MOLL

- RAJADA

CONSULTA TOTES
LES RECEPTES A:
saborsdeivissa.es

® Emporta’t un lot
de producte local preparant
aquestes receptes a casa!

Consulta la informacio a les xarxes
de Sabors d’Eivissa

I

Consell d’Eivissa
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PILOTES D’ANYELL
INGREDIENTS: ELABORACIO:
';Oc(;gade carn d'anyell La carn d’anyell es pica menut amb el gani-
- Sobrassada i xulla vet 0 es passa per la maquina amb uns tros-
:fj\':’:rtte”dfa sets de sobrassada i de xulla, i es mescla amb
Al una picada de ceba, juvert, uns grills d’all,
- Moraduix unes fulles de moraduix, un ou cru i una mica
:;:;t”at de pa ratllat. S'assaona amb sal, pebre i un
— Nou moscada, polsim de nou moscada o de canyella. Amb
canyella, pebre les mans ben enfarinades es fan les pilotes,
Recepta adaptada el libre gue es van fregint a la paella amb oli ben
Bon profit! El flibre de la cuina calenti a foc viu.
eivigsenca, dle ann Clasie"é_.
Eiiiigerl i i Se solen acompanyar amb patates frites.
TONYINA A L'EIVISSENCA
INGREDIENTS: ELABORACIO:
:g:;rteai”:fca ddee”ti‘::gi“a Es capola a trossos petits una bona tallada de
~ Farina tonyina i es tenen una bona estona en adob
—rfc')auu;:gggaec';:r LI amb sal, pebre i suc de llimg; s'escorren, es
vermella P passen per farina i es fregeixen en una
- Panses i pinyons greixonera amb una mica d’oli. S'assaonen
‘;J:t%‘,’;gﬁa‘l’i seqiun amb sal, pebre, un clau d’espécia, un polsim
~30us de canyella, un altre de nou moscada i un
~Juvert altre de pebrera vermella; es reguen amb suc
Recepqudqptgdodd ||ibr§ de Ilimé. S'hi agreguen un bon grapat de
53’,’55;555 S’e ”ﬁfﬂdg Olftejjg”" panses i pinyons, un gotet de vi sec i mig got
C'et.iidq per I'Institut d'Estudis d’aigua. Es deixa reduir el brou, es cobreix
| Evvisents amb dos o tres ous batuts amb una mica de
juvert picat i es deixa acabar de coure a foc
| molt suau.
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