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INGREDIENTS (6 persones) G oo

400 g darrés i

1/2 kg de costelletes de pore

1 pot xicotet de cigrons bullits PR E PARAC' 0

2 botifarres

: Ficar ¢li sbundant en una paella | sofregir la carn, el cap d'alls, les botifarres |
1 creilla grossa

la creilla. Quan estiga tot ben sofregit ficar el pebre roig | 'arrds. Donar-li una

1 toma’?a volteta a tot | després passar-ho a la cassola de fang. Afegir aigua, el doble del
lcapdalls volum de I'arrds. Ficar damunt de tot la tomata crua partida per la meitat i els
Pebre roig, safra, oli i sal cigrons. Ficar la cassola al forna 180° durant 1 hora.
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ARROS AMB BLEDES &

INGREDIENTS (4 persones)

1 garbeta de bledes (250 g)

1 napicol tallat a trossets

1 creilla tallada a guadrets

1 carlota tallada a rodanxes

1 tomaca ratllada

1 all picat a trossets xicotels

2 grapats d'arrds per persona (320 g)

100 g de fesols o garrofd remullats |a nit d'abans
1 grapat de bajoguetes tendres tallades (opcional)
1 dotzena de caragols xonetes o vagquetes (opcional) NUSSITPI | FERRTRr—. —
1 cullerada de pebre roig
Uns brins de safra
Olinsal

PREPARACIO

En una cassola ficar l'oli i sofregir primer I'all. Després afegir tota la verdura menys la __ o
creilla. Quan estiga tot ben sofregit, afegir el pebre roig, deixar uns segons al foc | afegir o e =
I'aigua, la sal | uns brins de safra. Laigua ha de cobrir completament la verdura. = '
Coure tot durant 1 hora i després afegir la creilla. Uns minuts després es pot
afegir també I'arrds. Apagar el foc quan l'arrds estiga cuit al gust.

El plat ha de quedar un poc caldoset | s'ha de servir calent.
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BUNYOLS
DE CARABASSA

INGREDIENTS

1/2 carabassa

1 kg de farina

50 g de llevat desfet en un got d'aigua freda.
1 doll de liet

Oli per a fregir

Sal

PREPARACIO

Bullir 12 carabassa | quan estiga cuita triturar-laen la
seua mateixa aigua. Ficar la crema en un recipient gran,
per exemple un llibrell, on puga créixer la massa gue pot
pujar fins a 3 vegades &l seu volum. Afegir el llevat que
préviament has desfet en aigua freda | un doll de llet.
Anar afegint la farina | pastar bé la massa fins gue
no gueden grumolls.

Deixar la massa reposar coberta amb un drap
de cuina aproximadament durant una hora
fins que estiga ben esponjosa. Anar vigilant-la.

Fregir els bunyols en un calder fondo
amb oli abundant.
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PA CREMAT

INGREDIENTS

300 g de farina Ratlladura de llima i/o de taronja
12 g de llevat fresc Anis dolg

70 ml de llet t&ébia Un pessic de sal
60 g de sucre Canella
50 ml doli Sucre per a decorar

2 ous més 1 per a pintar

PREPARACIO

Desfer 2| llevat en la llet | deixar fermentar 15 minuts.
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Amb les mans, fregar el sucre amb |a ratlladura de citrics en un bol

el llevat. Pastar i anar afegint la resta de |a farina amb el pessic de sal
| de canella. Treballar be la massa. Fer una bola | deixar-la reposar
unes 2 hores.

Després amassar-la de nou | col-locar-ia sobre el paper de forn. Pintar el pa
cremat amb un ou batut | deixar-la de nou reposar fins gue doble de volum.
Calfar el forn a 200°. Tornar a pintar el pa cremat | cobrir amb sucre.
Opcionalment es pot fer un tall en forma de creu a |a superficie.

Enfornar uns 25 minuts aproximadament.
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PAELLA

INGREDIENTS

Y pollastre trossejat per a paella Aigua
2 conill (es pot substituir per 2 kg de tomata triturada
pollastre) 1 culleradeta de pebre roig

375 g de garrofo Romer (opcional)

400 g de bajogueta Safra

800 g darrds Oliy sal

PREPARACIO

Salar la carn | deixar-ia preparada. Ficar |a paella al foc | ficar-li oli fing cobrir tot &l
fons de la paella. Quan l'oli estiga calent, ficar la carn i sofregir-la fins que estiga
ben feta. Afeqgir la bajoqueta. Després afegir |a tomata 1 el garrofo. Anar donant-li
voltes a tot. Quan la tomata ja estiga ben fregida ficar el pebre roig | a continuacio
afegir I'aigua pergué el pebre no es creme.

Per a calcular la quantitat d'aigua que s'ha de ficar a la paslla s'ha de teniren
compte gue en el moment de bullir F'arrds ha d'haver el doble d'aigua gue d'arrds.
Un truguet per a principiants pot ser mesurar primer |2 guantitat d'aigua gue
corresponga. Ficar eixa quantitat a la paella 1 marcar imaginariament per on
gueda (sol servir de referéncia mirar els claus de |a paella), després s'afegeix
més aigua per a bullir i fer un bon caldo. Es fica el foc al maxim i es deixa bullir.
Laigua s'evaporara | sabem que hem de tirar I'arros quan el nivell arribe a la marca
imaginaria gue ens hem fet. Mentre bull el calde podem ficar alguna rameta de
romer gue es llevara abans de ficar l'arrds.

S'ha de tastar el caldo de sal per si cal afegir just abans de ficar I'arrds. Cal
comengar a bullir 'arros a foc fort | anar baixant-lo cap al final de la coceid. Quan
]2 no quede caldo, s'apaga el foc | es deixa reposar uns minuts abans de servir. La
coccio de Farrds dura entre 15118 minuts, | tota la preparacio pot durar 2 hores.
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CARAGOLS

INGREDIENTS

% kg de caragols al gust

¥ kg de tomata triturada ;:-_
1 cap dalls OO
1 pebre de Caiena LI
Herba-sana seca (opcional) :::::::::::: >
Oli1 sal ’.:_:_:‘:_:_:
.I'.I‘I .'I'-I.I
(L R N N N
s -:o:-:-:b:-:-
PREPARACIO s
Rentar els caragols diverses vegades | després ficar-los a "enganyar’ en una ::::::
cassola plena d'aigua tébia amb una tapa de cristall o un plat transparent. r.:.:_:
Deixar-los al sol o la llum per a que traguen la molla. Quan estiguen tols :......
fora de la closca, ficar l'olla a bullir a poguet de foc. Després tornar a .‘.:-:-'.
rentar-los | "triar-los” un a un, per fer fora els gue no estiguen bons. }-:-:-: x
i-'-l't
En una cassola ficar ol fins cobrir el fons de |z cassola. Picar tots els .:.:-‘_'-';
alls i ficar a sofregir el pebre de Calena | la meitat dels alls picats. Quan :.:.:-'
els alls estiguen comengant a daurar-se, afegir |a tomata triturada. .'.:.'
Afegir sal al gust. oy
'-i'
Fregir be |a tomata | quan estiga introduir 2 la cassola els caragols, .-:-:
un poguet d'aigua i la herba-sana seca despres de fregar-la entre les -:-:-
mans per esmicolar-la. DO
.'.I'l
Despres de 40-45 minuts de bullir eis caragois s'afegira l'altra ’::-:-:
meitat dels alis picats. Es deixen bullir uns minuts mes | s'apaga .:.:.:.
el foc. Peve"e’
& & & 8
.i.l.t'-.
l.i-l.l'i
I.--i.l.i
ste"s"s"e
'l.i'l.l'i
.I'l.i.l't
a8 88
R L
l'l.b‘l.l'l
.-l-'-i.--'.
iEﬁ] ‘h’ll-l|r\l "
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INGREDIENTS

1 kg de tomata triturada
750 g de pimentd verd italia
125 g de tonyina de sorra

Jo4dalls
Finyons a gust
250 midoli

DILLUNS DIMARTS DIMECRES DIJOUS

1

PREPARACIO
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" REERNE)

Tallar el pimentd a trossets xicotets. Rentar | desfer |la tonyina. Picar els
alls. Ficar I'oli al calder | guan estiga calent afegir el pimentd. A la meitat
de la coccio del pimentd afegir els pinyons, I'all 1 1a tonyina. Daurar tot

un poguet | després afegir la tomata. Reduir el foc | anar donant volies a
poc 2 poc. La cocclo deste plat és llarga 1 ha de durar entre hora | mitja i

dues hores 3 poguet de foc.

JULIO

DIVENDRES
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PREPARACIO
Fregir el pollastre en una paella | quan estiga passar-lo a una cassola amb 'oli que haura soltat, un

gotet xicotet de conyac i la sal. La rama de canella 1 de julivert es figuen dins de la corfa de llima i

es fa un "nugaet” gue es fica també dins de |a cassola. S'afegeix aigua | es fica a coure.

Mentrestant es fan les mandonguilles. En un bol es fica el pa dur a remulla | quan estiga ben F E S I E S
hidratat es tira ['algua | s'escorre fort amb la mg, fins traure tota l'aigua. S'afegeix la carn picada,

els pinyons, la sal, i els alls i julivert picats. Es separen les clares i el rovell dels ous, les clares es

reserven per a fregir i el rovell es fica amb {a resta dels ingredients. Es pasta tot bé i es fan les

boletes que passaran per |z clara de I'ou abans de fregir-les en una paella amb oli abundant. Quan
estiguen fetes les mandonguilles s'afegeixen al guisat.

INGREDIENTS (4 persones)

1 pollastre sencer o 4 guarts a eleccio
Julivert, corfa de llima, canella en rama
Conyac i sal

Per a les mandonguilies:

Y= kg de carn picada de magre 1 vedelia
ToZalls

20us

Finyons
Julivert
Padur

AGOST et
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SOPA

INGREDIENTS

1 kg sucre

' kg ametla molta

5 cullerades de farina d'arrds
Canella en rama

Corfa de llima

80 bescuitets de llenglieta

3 litres d'aigua

PREPARACIO

La nit dabans ficar 'ametla a remullz en 1 litre d'algua.
Lendema triturar l'ametla en la mateixa aigua | despres
colar en una gasa de cuina. Tornar a ficar l'ametla en altre
litre d'aigua i repetir el proces anterior. Aixi fins completar
els 3 litres d'aigua. El posit d'ametla que quede es pot
llencar, ja tindrem tot el seu suc.

Ficar en una cassola el suc d'ametla amb el sucre,
la canella i la corfa de llima | coure durant 3 hores
aproximadament, sense deixar de moure amb una
cullera de fusta.

Desfer la farina d'arrds en un poc daigua | afegira la
cassola. S'ha de continuar remenant almenys 1 hora mes.

Ficar un poc de crema de la cassola en un plat | partir en Per escudellar-la, es fica el bescuit de llenglieta, amb la cara bona cap a baix,
dos parts amb el dit o una cullera. Sila marca es queda | dins del perol. Se i dona la volta per arrebossar-lo per les dos parts | després
les dos parts no es tornen a ajuntar s que la crema esta es fica al plat. Cada plat pot portar 2 0 3 bescuitets. Després s'afegeix un
prou quallada i ja es pot apagar el foc. pogquet meés de crema fins omplir el plat.

- SETEMBRE
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INGREDIENTS 7 7

s s
1 kg d'anguiles rentades | trossejades  Pebre roig / S,
2 creilles grosses 1 grapat d'ametles o pinyons .
1 cap dalls 250 ml d'aigua j
1 pebre de Caiena Qli i sal “

PREPARACIO

Ficar el cap d'alls en un morter o una picadora | tallar les crellies a
daus grans. Ficar |a cassola al foc amb 3 o 4 cullerades d'oll 1 guan
estiga calent fregir el pebre de Calena 1 la meitat dels alls picats. Quan
els alls comencen a daurar-se afegir una cullerada de pebre roig.
Remoure un poguet | tot seguit ficar I'aigua, les creilles i la sal. Deixar
bullir tot uns minuts abans d'afegir les anguiles. En la picadora
on tindrem la meitat dels alls picats picarem tambe un grapadet
d'ametles o pinyonets | reservarem per afegir al plat uns minuts
abans d'apagar el foc.

Un truquet: normalment quan es compren les anguiles
trossejades, gueden unides per un tros de pell. S'han de ficar a
bullir aixi com venen de |a peixateria | les anguiles estan ben
cultes guan els trossos es solten.

2021
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PASTISSETS DE MONIATO

INGREDIENTS

Interior (patacat) Massa

1 kg de moniatos 5 gots doli

- ¥ kg de sucre 3 gots de cassalla
: Canella enrama O alguardent de pastes
Corfa de llima Farina

Sucre

PREPARACIO

PATACAT: Bullir els moniatos amb la pell després de rentar-los. Coure
uns 30 minuts | abans de traure del foc, punxar-los per a veure si estan
cuits. Pelar-los o traure la molla amb una cullera | triturar-los amb un
tenedor o morter fins fer una pasta homogénia. Ficar el puré en una
cassola amb el sucre, la canella en rama, |a corfa de llima i aigua (la
meitat del volum de moniato). Es manté al foc i es remena sense
parar fins que tinga consistencia de melmelada.

MASSA: Es pasten tots els ingredients i es va afegint
farina fins que tinga la consisténcia de massa de pa. Es
fan boletes de massa | s'estiren. No cal gue la massa
quede molt fina. Després s'omplen amb el patacat i es
tanguen en mitja lluna.

Una volta preparats, es figuen al forn,
préviament escalfat a 180° fins gue s dauren.
Sempolvoren en sucre després d'enfornar.

- NOVEMBRE
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ORELLETES

PREPARACIO INGREDIENTS

Es figuen tot els ous en un recipient. Un dels ous es buida fent un xicotet foradet i 12 ous
després s'utilitza per fer la mida doli. Es baten els ous, s'afegeix l'oli | es va afegint 1 kg. de farina
la farina | pastant, fins gue estiga ben pastada | comencen a eixir bufetes. La closca d'un ou ple d'oli

Sucre per endolgar-les

Es deixa reposar la massa 1 hora, tapant-la amb un drap perqué no s'assegue.

Es prepara una taula de marbre per estirar |2 massa i es posa un caldero gran ple
doli perqué vaja calfant. Cal tenir també a ma oli | farina gue ens ajudaran a estirar
la massa.

Es fan unes boletes de pasta de la mida d'un albercoc | amb unes canyes untades
amb oli i el marbre enfarinat es van estirant fins a fer unes coquetes molt fines.

Estiren al'oli calent i amb I'gjuda de dues canyes més fines i allargades, se liva
donant la forma de l'orelleta | se li dona |la volta. No s’han de fregir molt.

Després es mengen empolvorant amb sucre.
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2021

Pilar Villanueva Llopis (receptes)
Pilar Redrigusz Villanueva (magquetacid) pilixip.es
Lidia Rodriguez Piquer (IHustraciens) lidiarodriguezpiguer.com
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Este calendari és iniciativa de 3 generacions de dones d'una
familia aldaiera on |la gastronomia tradicional del poble és WAAL B
una realitat diaria des de fa més de cinguanta anys. "l AJUNTAMENT -
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Fuja la foto del teu plat cuinat a les xarxes socials amb el hashtag:

#culturavivaaldaia s
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