Escudella i carn d’olla

Ingredients: 

1 pit de gallina

2 ossos d’espinada de porc 

1 tros de morro de porc

1 os de pernil

1 tros de carn de vedella

½ peu de porc

1 banca àpid

1 ceba

2 pastanagues

1 grapat de cigrons

1 grapat de mongetes

Botifarra negre

Botifarra blanca

Patates

Col

Per la pilota

200 gr. de carn picada de porc

2 ous

Llet

Pa

Julivert

Alls.

Farina

En una olla grossa posarem aigua a bullir i posarem en la mateixa: la gallina sense la pell, i tots els ingredients especificats, llevat la pilota, la col, les botifarres ni les patates. Deixarem bullir durant tres hores fins que veiem que el caldo ens queda blanc.

Mentrestant, prepararem la pilota barrejant la carn picada, els dos ous, el julivert trinxat, els alls tallats petits i el pa remullat en llet i exprimit. Ho barrejarem be i ho passarem per farina.

Transcorregut el temps d’ebullició, afegirem la col, les botifarres les patates i la pilota. Quan comprovem que les patates ja són cuites, s’escorre tot plegat, reservant la carn i utilitzant  el caldo per fer l’escudella.

La sopa o escudella la podem fer afegint al caldo el que vulgueu: pasta sola, arròs sol, ambdues coses, etc.

Les carns i les verdures es serveixen en una plata apart per prendre el que cadascú vulgui.

Escudella 

Ingredientes:

2 huesos de espalda de ternera 

1 codillo de cordero

¼ de gallina 

1 trozos de espinazo de cerdo salado

1 trozo de hueso de jamón 

1 hueso de rodilla de ternera

1 trozo de costilla de ternera

1/2 de mano de cerdo salada

1 trozo de manteca blanca de cerdo 

1 butifarra negra

1 butifarra blanca 

300 gr. de carne picada de ternera y tocino

200 gr. de garbanzos 

200 gr. de judías blancas

2 hojas de col

3 zanahorias

1 nabo

1 porro

1 rama de apio

4 patatas pequeñas

Sal

Harina

Pimienta

2 Ajos

Perejil

Pan

1 huevos

400 gr. de arroz

250 gr. de fideos

Colocaremos una olla grande en el fuego, y cuando empiece a hervir,  añadiremos todos los ingredientes menos la pelota de carne, la col, las patatas, el pollo y la butifarra. Dejaremos hervir aproximadamente una hora  y seguidamente añadiremos el pollo dejando cocer una hora más.  Mientras tanto, confeccionaremos la pelota mezclando las carnes picadas, con el pan, los ajos trinchados, el perejil, una pizca de pimiento, sal el huevo y lo pasaremos por harina.  Transcurrido este tiempo, añadiremos, la pelota, la col, la butifarra y las patatas dejando cocer media hora.

Pasada esta media hora, colaremos el caldo y reservaremos la carne, las verduras, y todo el resto.

Con el caldo herviremos la pasta y el arroz, y dejando cocer  para servir a tipo de sopa. En la mesa, serviremos la sopa acompañada de las carnes y verduras reservadas, para que cada uno se sirva lo que quiera.

Escudella 

Ingredientes:

2 huesos de rodilla de ternera 

2 de pecho de ternera

2 trozos de espinazo de cerdo

1 trozo de tocino de veta 

¼ de mano de cerdo salada

¼ de pollo

1 butifarra negra

1 butifarra blanca 

50 gr. de garbanzos 

50 gr. de judías blancas

Unas hojas de col

4 zanahorias

1/2 puerro

1 rama de apio

1 cebolla cortada pequeña

5 patatas pequeñas

1 moniato

250 gr. de carne picada de ternera y tocino

Ajo

Perejil

Pan

2 huevos

Sal

Harina

Pimienta

200 gr. de pasta

Colocaremos una olla grande en el fuego, y cuando empiece a hervir,  añadiremos todos los ingredientes menos la pelota de carne, la col, las patatas, el moniato, el pollo y la butifarra. Dejaremos hervir aproximadamente una hora  y seguidamente añadiremos el pollo dejando cocer una hora más.  Transcurrido este tiempo, añadiremos, la pelota, la col, la butifarra, el boniato y las patatas dejando cocer media hora.

Pasada esta media hora, colaremos el caldo y reservaremos la carne, las verduras, y todo el resto.

Con el caldo herviremos la pasta y dejaremos cocer para servir a tipo de sopa. En la mesa, serviremos la sopa acompañada de las carnes y verduras reservadas, para que cada uno se sirva lo que quiera.

Escudella de verdures

Ingredients:

3 litres d’aigua.

250 gr. de xai

1 tall de cansalada

1 os de porc

50 gr. de faves tendres

50 gr. de pèsols desgranats

Fulles de col tendre

Enciam

Àpid

1 Ceba

4 fulles de menta

Posarem la olla al foc amb l’agua, i la carn deixant-hi bullir durant 1 hora i ½. Passat aquest temps, hi posarem les faves i els pèsols. Quan torni a arrencar el bull, hi afegirem les fulles de col trinxades, les fulles d’enciam, l’àpid,  la ceba tallada en quatre trossos, i les fulles de menta trinxades.

Quan la verdura i les granes siguin cuites, traurem de l’olla la carn i reservarem. 

En l’olla que ens ha quedat la verdura, hi afegirem arròs deixarem fer 5 minuts i seguidament hi posarem  fideus mitjans, deixarem coure fins que la pasta sigui cuita i la estarà el caldo.

Mentre es cou l’arròs i els fideus, prendrem la carn reservada la farem a trossos, i  la fregirem amb ceba, tomàquet i pebrot, tot plegat ens servirà de segon plat.

