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			Receptes de cuina 
de la meva àvia Conxita


			Botifarra dolça amb poma


			Ingredients 


			•2 pomes del Baix Empordà


			•2 botifarres dolces (producte típic del Baix Empordà) d’un lloc de confiança


			•2 cullerades soperes de sucre


			•2 bastons de canyella


			•La pela d’una llimona


			•Un raig de conyac


			•Mantega per untar la plata


			•I, si fes falta, un rajolí d’aigua


			Utensilis


			•Una plata antiadherent


			La Recepta


			1.	Escalfar el forn.


			2.	Untar la plata amb mantega.


			3.	Rentar ben netes les pomes. Tallar cada poma en 6-8 trossos, treure el cor i la grana.


			4.	Repartir els trossos de poma pels angles de la plata. La pell de la poma ha de tocar la plata.


			5.	Posar les botifarres dolces a la plata i afegir la canyella, la pela de llimona, el raig de conyac i el sucre.


			6.	Coure al forn la botifarra dolça amb poma vigilant que la poma no es cremi i la botifarra no quedi seca. Si fa falta, girar la botifarra dolça i afegir un rajolí d’aigua perquè es formi el caramel.


			7.	Un cop feta, servir en plats de postres.


			Una variant


			La meva consogra, la Rosita, en comptes de fer la botifarra dolça amb poma la feia amb unes llesquetes de pa fregit amb sucre.


			Sra. Conxita de Platja d’Aro 
(àvia de l’Arnau, en Quirze i la Virna)


			Arròs caldós


			Ingredients


			•Arròs


			•Sípia o calamar


			•Conyac del bo, del que es beu


			•Gambeta de Palamós 


			•Sofregit 


			•Brou de peix


			•Oli de baixa acidesa


			Sofregit per a l’arròs


			Oli, all trinxat (1/2 cabeça), 2 cebetes de Figueres mitjanes. Sense sal, perquè si es posa sal al sofregit pot quedar massa fort. 


			Per fer el sofregit cal tallar la ceba i l’all ben trinxats. Tapar-los amb paper film en plats diferents. Posar dues cullerades soperes d’oli d’oliva de baixa acidesa. Afegir-hi la ceba i, quan estigui una mica rossa, tirar-hi unes gotetes d’aigua, que revingui. Quan ja agafi color, tirar-hi l’all. Barrejar i barrejar. Afegir-hi unes gotetes d’aigua i després la salsa de tomàquet.


			Brou de peix


			Pots bullir qualsevol peix fresc per fer sopa (peix amb gust fort). Et recomano afegir-hi els caps de les gambes i el suc de la sípia perquè donin millor gust.


			Recepta


			1.	Abans de res, cou la sípia (o calamar) tallada a tires fins que quedi ben tendra. Posa oli en una paella i posa-hi la sípia (o calamar). Tapa-la i vés remenant fins que l’oli quedi un xic sec, que hauràs d’afegir-li un xic d’aigua calenta barrejada amb unes gotetes de xerès sec. Torna a tapar-la i deixa-la coure a foc baix fins que quedi ben tova. 


			2.	Fes el sofregit per l’arròs en una paella no gaire gran. Cal recordar que per fer l’arròs la ceba ha de quedar ben cuita.


			3.	Un cop tinguis fet el sofregit, tira’l a la cassola i quan faci xup-xup ja pots afegir-hi la sípia. Si vols, pots tirar una mica de brou a la paella on has cuit la sípia per aprofitar el suc. A continuació, tira-hi l’arròs. Cal recordar que la ració és una tasseta per persona + una per a la cassola. 


			4.	Remena. Abans d’afegir-hi el brou de peix cal enrossir l’arròs. Si fa no fa, necessitaràs de 6 a 7 cullerots de brou per fer bo l’arròs caldós. 


			5.	Tira només un polsim de sal. Pensa que si peca de dolç sempre seràs a temps de posar-n’hi més al final.


			6.	Afegeix la gambeta de Palamós. Si vols pots sofregir la gambeta, però si és petita millor no ho facis perquè es trencarà. 


			7.	Espera aproximadament 20 minuts fins que es faci l’arròs i hagi reposat. 


			8.	Tasta l’arròs quan estigui gairebé cuit. Treu-ne el que hi càpiga en una cullera de fusta, deixa’l refredar i tasta’l per comprovar que està al punt de sal. És el moment d’afegir-ne si veus que n’hi falta. 


			9.	Deixa’l reposar uns minuts, després ja el podràs servir. No us espereu gaire a menjar-lo, que si no perd molt. 


			El truc de l’àvia


			Et recomano congelar la sípia o el calamar quan els compris, d’aquesta manera un cop cuits quedaran més tendres.


			Et convido a provar de fer el meu plat preferit, l’arròs caldós a l’estil de la meva àvia. 


			Els macarrons de la Tita


			Ingredients 


			•1 quilo de macarrons


			•Formatge parmesà ratllat


			•700 g de carn de porc del coll (tallada a daus petits pel carnisser)


			•2 botifarres grosses


			•1/2 got de conyac


			•Sofregit casolà


			Els Utensilis


			Una paella, un cassó, una cassola petita i una cullera de fusta


			La Recepta


			1.	Fes el sofregit a la cassola petita i reserva’l.


			2.	Sala i empebra la carn. Després fregeix-la en una paella amb oli roent. Quan la carn ja estigui rossa, flameja-la amb conyac. Quan el conyac ja s’hagi fos, afegeix unes gotes d’aigua a la paella i tapa la carn fins que quedi cuita.


			3.	Ara barreja bé la carn cuita i el sofregit, aquesta serà la base perquè els macarrons quedin bons.


			4.	Just abans de menjar-t’ho, bull els macarrons i barreja-ho tot (la base de sofregit i carn, la pasta bullida i el formatge ratllat).


			5.	Ara només fa falta un xic de gust a l’hora d’emplatar-lo.


			El sofregit


			•4 cebes de Figueres mitjanes trinxades


			•1 i 1/2 cabeça d’alls (com a mínim)


			•1 pot de tomàquet triturat natural


			•Oli d’oliva de baixa graduació


			•Sal


			•Pebre negre


			1.	Posa oli en una cassola petita a foc baix.


			2.	Trinxa els alls i les cebes.
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