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La cuina dels mercats>>  arròs amb bacallà, botifarra negra i romesco

Ingredients per a 4 persones

30 g de ceba
80 g de tomàquet
25 g de pebrot verd
25 g de pebrot vermell
Tres quarts de litre de fumet
320 g d’arròs
40 g de romesco
50 g de tripa de bacallà
80 g de botifarra negra
Oli d’oliva
All i julivert
Sal

Per fer el romesco:

5 tomàquets madurs
150 g d’avellanes
150 g d’ametlles
Nyora
Pa fregit
Alls
Oli d’oliva
Vinagre
Sal
Pebre

Procediment:

1. Posem la tripa a dessalar durant un parell
d’hores, caldrà canviar l’aigua almenys dues
vegades. Un cop dessalada en traiem la pell i la
tallem a daus.

2. Fem el sofregit procurant deixar la ceba ben
caramel·litzada. El reservem.

3. Tallem la botifarra a daus i la reservem

4. Posem al foc la picada d’all i julivert i hi passem
l’arròs.

5. Hi afegim el sofregit i, un cop ho tenim tot
barrejat, ho mullem amb el fumet. A mitja cocció,
hi afegim la tripa i la botifarra. Ho rectifiquem
de sal.

6. Un cop cuit, ho apartem del foc i ho lliguem
amb el romesco.

Per fer el romesco:

1. Escalivem els alls i els tomàquets i en retirem
la pell.

2. Posem les nyores a remullar.

3. Anem triturant tots els ingredients junts i
deixem per al final l’oli d’oliva.


