Els maridatges de TERRQ REMOTQ o

Camino & El Niu del Motel Emporda

Peixopalo, bacalla, tripa de bacalla, tords, patates INGREDIENTS
Amb les patates, el bacalla, el peixopalo, la tripa de bacalla, el morro de vedella PER A 4 PERSONES

i amb els tords pel damunt, el conjunt forma un plat d'hivern.
240 g de peixopalo

[ELABORACIO] [1] Posemv el peiropalo- en remuwldl ww minimv de 10 4 tords

dies. (2] Remullemy, escaldem v pelem lav tripa de bacallev. [3] Tallewy 800 g de patates

les patates com per fer suquet v trituwemn la tomato. Netegem els tovds 200 g de tripa de bacalla

v ely pawtum per lov meitat. [4] Posenmv unav cassolar al foc aumlb- ol 210 g de morro de vedella

dolivaw v introduwinu els tords, els donem ung tombs © ely retivem. [5] A 300 g de bacalla salat

lv mateiraw cassolar femv wv sofregit amb- el pebrot verd; els alls; el 240 g de pebrot verd

Julivert v lav tomatow. Llowors afegin les patates, el peixopalo; els tords;, 200 g d'alls

el morro de vedella © el bacallay, ho- mullen amlb- el fony de peix i ho-

200 g de tomata madura

bullim fing que sigud cudt 72 g de julivert
Tinguew ew compte que el peixobalo- (oo pixopalo), per o mis 148 cl f}le.brlou. de peix
stoccafisso; Uhen de teniv 14 dies en aigua perqué sigui comestible. 20 cl d'olid'oliva

4 g de sal

8 mg de pebre

Camino serviw-loentre 14 © 16° de temperatura, U decantew-lo- si
ho- desitgew.
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* Recepta procedent de: M. Berga, Histories del Motel. 50 anys de I’Hotel Emporda, amb 50 receptes de la casa, Barcelona, 2011 | Imatge: Xavier Torres-Bacchetta
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