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- TARONJA
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- CEBA TENDRA
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CONSULTA TOTES
LES RECEPTES A:
periodicodeibiza.es
saborsdeivissa.es

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

Consulta la informacio a les xarxes
de Sabors d’Eivissa

Consell () d’Eivissa

BUNYOLS DE CARABASSO

INGREDIENTS:

- 350 grams de carabasso

-Sal

- 150 grams de farina de
ciurd o d'arrds

-1 culleradeta de comi molt

-1 culleradeta de pebre de
Jamaica (tota espécia)

-3 cullerades de coriandre
picat

-3 cullerades d'herba-sana
picada

-2 cullerades d'anet picat

- 3 cebes tendres capolades
a tallades

=150 mil-lilitres d'aigua

- 150 grams de formatge
fresc eivissenc

- Oli d'oliva verge

- 1 taronja petita sense pell

ELABORACIO:

Netejau i ratllau els carabassons, salau-los i
deixau-los reposar durant vint minuts en un
colador perqué vagin deixant anar aigua.
Passat aquest temps, pressionau els carabas-
sons perque acabin d’eliminar 'excés d'aigua.
Mesclau amb la batedora la farina, el comi, el
pebre i 150 millilitres d'aigua per fer una
massa espessa. Afegiu-hi els carabassons, les
herbes, les cebes tendres i el formatge fresc i
mesclau-ho amb cura amb una cullera.
Escalfau oli d'oliva verge en una paella grossa,
afegiu-hi cullerades de massa i daurau-la per
tots dos costats (amb cura en donar-li la volta),
escorreu-la sobre paper de cuina i serviu-la
amb els grills de taronja i la ceba.

tallada a grills Nota: La recepta original inclou formatge feta elaborat a

- Ceba partir d'ametlles en lloc de formatge fresc.
[Recepia de Maria José Amengual, — Fonts: Escola de cuina. Receptes basiques amb verdures
del blog Dit i Fef) (Ed. Grijalbo)

ENSALADA DE PRIMAVERA

INGREDIENTS ELABORACIO:

Dzels| h°':5 d’Eivissa: Pelam tres taronges, llevant-los també la part
— Zalvocats

- 1/2 cogombre

-1 ceba tendra petita

-4 taronges

=11limé

- 2 cullerades soperes d'oli
d'oliva verge extra

-1 cullerada sopera d'oli
de sésam

-1 cullerada sopera de
llavors de sésam torrades

- Sal al gust

- Pebre negre molt al gust

blanca, i les tallam a grills. Les reservam. Pelam
els alvocats, els llevam el pinyol central i els
laminam, després els ruixam amb el suc de
[limé perqué no s'enfosqueixin. Pelam i tallam
en daus el cogombre.

Pelam i capolam en lamines molt fines la ceba.
Batem els dos olis amb el suc de |a taronja
sobrant i hi agregam una mica de sal i pebre al
gust. Repartim els ingredients en una encia-
mera, els empolvoram amb el sésam torrat i
servim I'ensalada amb el trempoi a part.

[Maria José Amengual, adaptacié feta a partir del blog Dit i Fef)
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