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Ingredients

00 grams de faves tendres desgranades, 250 grams de costella de pore,

100 grams de cuixot salat, 2 ous durs, 3 patates mitjanes, 2 carxofes,
200 grams de pesols desgranats, 3 tomatigues de ramellet,
1 ceba, una tassa d'oli d’oliva, aigua, especies al gust, sal i pebre.

Preparacio:

# Lillam les costelles de porc a
Liowsos pelits i les posam dins
L greixonera antb un poc d'oli
Wollva. Poc foc. Salpebrar-ho.

& [ossejan i picam la ceba i la
Aiearporam al sofregit un cop
(e la carn es trobi daurada.

& Lallam el cuixot a daus i tritu-
i les tomatigues i ho incorpo-
Wt a la fritura, hem de vigilar

¢ lu ceba es vegi transparent.

& L cop que la tomatiga és cui-
W il afegim L'aigua i quan co-

menci a bullir hi posam les faves,
els pesols, les carxofes trosseja-
des, les patates tallades a daus i
les especies.

e Ho deixam coure durant 20
minuts aproximadament.

o Mentrestant tallarem un dels
ous durs a trossets petits i l'altre
a rodanxes. Quan hagin passat
15 minuts de coccid, afegir-hi
I'ou picat i ho remenam. Ho rec-
tificam de sal. Les rodanxes d’ou
dur que ens queden les col.loca-
rem sobre la superficie.

Frit Mariner

N'hi ha que defensen el conservadurisme per damunt de tot. No és dolent,
de cap manera, més aviat el contrari, recuperar del passat receptes deli-
cioses i sorprenents, pero un sector que progressa, que es modernitza i
que s'adapta als temps que corren és un sector viu. Efectivament, el frit
ha de ser de xot o de porc, pero el frit mariner no té absolutament res
menyspreable. Cuinau-lo com ja ho fan alguns restaurants de Mallorca i
veureu com el que defensam és ver. Bon profit!

Ingredients

400 grams de rap, 100 grams de sipia, 100 grams de gambes,
un quilo de patates, un pebre vermell, 2 cebetes,
una cabega d’alls, oli d’oliva, llorer i sal

Preparacio:
® Tallam el rap i la sipia a trossos
petits.
® Dins una greixonera fregim el
rap, la sipia i les gambes.
® Dins una altra cassola o paella
fregim el pebre i les cebetes prévia-
ment tallades a trossos petits. No
oblideu posar-hi el llorer.
® Tallam les patates i les fregim a
part.
© Un cop estigui tot fregit, ho jun-
tam dins la greixonera, ho mes-
clam i ho deixam al foc el temps
necessari perqué tots els ingre-
dients estiguin calents.
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Sopes Mallorquines
amb Peix

Pancuit

Amanida d’ Arengades
amb Mel

Arros Brut

Sipia amb Verdures
Sopes amb Albercocs
Granada

de Faves Tendres
Alberginies Farcides
Tumbet

Caragols

Sopa de Musclos
Fideus de Vermar
Pollastre Farcit

de Torrd

Frit Mallorqui
L'Oli d’Oliva
Porcella Rostida
Cuixa de Xot Farcida
Conill amb Ceba
Granada de Bolets
El Formatge
Escaldums de Pollastre
Potatge de Porros
Foei gras

Les Figues
Sobrassada amb Mel
Rajada Escabetxada
Rodet Mallorqui
Greixera de Peu
Anec Rostit

a I'Estil Rococd
Allioli

Les Receptes

60 Cuixetes de Pollastre T
farcides amb CotRiN Les Curiositats
§ Magranes gy Gastronomiques
61 Greixonera
d’Anguiles
63 Ofegat dolc de Bou
64 Pastis de Colflori es, origern
66 Escabetx de 4
70 eréncia romana
71 t. Curiositats al voltant
72 omia del pollastre i de I'anec.
Faves ‘mallorqui i I'origen de
73 Frit es. El bany maria.
74 » Les matances del porc: els embotits.
76 reja ¢ Els fideus. Els Fideus de Vermada.
(_‘M 36 e «Un dia a les Matances»,
78 M - per Salvador Bonet.
Figues Seques 47 e Els confitats, els escabetxos i
80 Gatd d’Ametlla envinagrats. Les faves. Fava Parada
83 Torrd de Xivona i Escudella
86 Panada de Xot 51 e La sobrassada
amb Cabell d’Angel 52 e La patata, de planta de jardi a
87 Gaid de Patata aliment universal
88 Pomes Farcides 53 e Les virtuts de I'Esturid i altres
de Torré peixos afrodisiacs. Les Sopes.
91 Coques de Torré 59 e El allioli, salsa olimpica grega de virtuts
amb Confitura magiques. El.pebre i el Tumbet.
92 El Via Mallorca 67 e El licor de’herbes, el palo i
95  Cocarrois altres espirituosos.
71 e La coca de verdura.
75 e L'oli, George sand i la magia
de les oliveres.
79 e L'ensaimada i la serpentina marroquina.
84 e Els bunyols i les fruites de paella. )
Santa Ursula.
85 e La fruita de I'estiu: el meld i les seves
llegendes. Els gelats i les cases de neu.




Panada de Xot
amb Cabell d"Angel

=

De les moltes receptes de panades consultades, no es troba cap
ressenya escrita, dins els tractats de cuina mallorquina, tan espectacu-
lar i sorprenent com la que aqui presentam. Sens dubte, és un plat que
mereix estar entre els grans dels plats d’Alta Gastronomia. Gricies a
mado Antonia Forteza Pomar (A.C.S.), de la desapareguda fabrica de
xocolata Piita, de la ciutat de Sdller, avui podem gaudir de la recepta d'a-
quest bon plat que ens ha estat facilitada per un familiar seu. Gracies per
no mantenir amagats els secrets de la nostra cuina.

Cuiners: Toni Pinya i Joan Abrines

Ingredients per a 12 panades
Per a la PASTA: Una tassa d’oli d’oliva, una tassa d’aigua, mitja tassa de saim de porc,
un pessic de sal, la farina flonja que admeti.
Per al FARCIMENT: 800 grams de carn de xot, 24 trossos de xulla salada,
150 grams de cabell d’angel, 24 trossos de sobrassada, unes fulles de moraduix,
sal, pebre i unes gotes d’oli d’oliva

Preparacio:
® Mesclar tots els ingredients de
la pasta dins un bol, llevat de la

farina.

¢ Afegir-hi la farina fins aconse-
guir una pasta manejable i ho-
o Dividir la pasta en 16 parts
iguals: 12 parts per formar les
cassoletes i 4 parts, que dividirem
en 12, per fer les tapadores.

® Tallar la carn de xot a trossos
petits i afegir-los unes gotes d’o-
li, moraduix, sal i pebre.

® Mesclar el cabell d'angel amb
els trossos de xot.

® Repartir els trossos de carn a les
12 cgssoletes.

® Cobrir cada cassoleta amb dos
frossos de sobrassada i dos trossos
de xulla.

¢ Cobrir les cassoletes amb les ta-
padores, juntar i torcer les voreres
donant-los la forma classica de la
panada.

® Foradar lleugerament la tapado-
ra amb les puntes d'una forqueta.
e Coure-les al forn a una tempe-
ratura moderada (190 ©).




