Los maridajes de CTE€RRQ REMOTQ o

Camino & El Niu del Motel Emporda

Pezpalo, bacalao, tripa de bacalao, tordos, patatas INGREDIENTES
Con las patatas, el bacalao, el pezpalo, la tripa de bacalao, el morro de terneray PARA 4 PERSONAS

con los tordos por encima, el conjunto forma un plato de invierno.
240 g de pezpalo

[ELABORACION] [1] Ponemoy el pegpalo- env remojo- un minimo- de 10 4 tordos
dias. [2] Remojoumos, escaldamos y pelamos law tripaw de bacalao- [3] 800 g de patatas
Cascamoy las patatas y tritwramos el tomate. Limpioumos los tordos y 200 g de tripa de bacalao

los pawtimoy por law mitad. (4] Ponemos una cazuela al fuego- covw 210 g de morro de ternera
aceite de olivaw , pasaumos unv poco-loy tordos y los retiramos. [5] Ewlov 300 g de bacalao salado

mismav cazuelar hacemos unv sofrito- conw el pumiento- verde; loy ajos; el
pervejil y el tomate. A continuaciéon anadimoy lay patatas, el pegpalo,
los tordos, el morro- de terneroy el bacalao, lo- mojamos cov el caldo-

240 g de pimiento verde
200 g de ajos

. . . 200 g de tomate maduro
de pescado-y dejomos que hierva hastow que este hecho- 72 de pereii
Hay que tener env cuentaw que el pegpalo- (o pejepalo), paraw mu 148 cl de caldo de pescado
stoccafisso; hay que tenerlo- 14 dias env agua pawaw que seaw comestible. 20 cl de aceite de oliva

4 g de sal

i 8 mg de pimient
Camino servirlo-entre 14 y 16° de temperatunra, sepuede decantor fME €€ pimisnta

st se desea.

El Motel Restaurant | Avda. Salvador Dali, 170 — Figueres | www.elmotelrestaurant.com

* Receta procedente de: M. Berga, Histories del Motel. 50 anys de I’Hotel Emporda, amb 50 receptes de la casa, Barcelona, 2011 | Imagen: Xavier Torres-Bacchetta
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