GIRELLA

Girella € sun embotit tipic. Té com a ingredients principals I'arros i
els menuts (vnitfnosti), tripes (stfeva), freixura (droby) i cor (srdce) del xai (ovce).

FORMATGES

El llenguat és un formatge artesanal, juntament amb el tupi és uns dels pocs
formatges d'origen auténticament catala.

El llenguat és un formatge de color marré clar amb una consisténcia pastosa i de
gust i olor molt fortes. Es menja en porcions petites amb pa de pages, i s'acompanya
amb vi negre.

El llenguat es prepara amb mato (tvaroh) en un recipient de terrissa (hlinéna
nadoba). Normalment fet amb llet d’ovella, es pot fer també amb una barreja
(smichani) de llet de cabra (koza) amb llet de vaca. Després de ficar el mato al
recipient es va remenant cada dos dies amb una barra, deixant que fermenti durant
Sis mesos.

(Poté, co se tvaroh vlozi do nadoby, micha se vafeCkou kazdé dva dny a tento
proces trva 6 mésicu)

El Formatge del tupi és molt tou (mékky) i untués (mazlavy), conté forga grep (tuk).
Es pot menjar amb pa de pageés i vins forts, perqué, igual que el llenguat, és forca
picant. També es pot fer servir per a preparar una crema per a acompanyar altres
plats.

El formatge de tupi es prepara amb llet d'ovella, o també de vaca, i licor.

Es fa escalfar la llet una mica, fins a uns 35 °C. L'herba- col es dilueix a part dins de
mig got d'aigua i s'afegeix a la llet, esperant fins que la llet sigui presa. Tot seguit es
va prement el maté amb les mans fins a fer-li agafar forma de bola. Després de ficar
el mato dins d'una formatgera, es va pitjant fins que no desprengui més liquid.
S'esmolsa, es fica dins d'un tupi, i s'hi afegeix I'aiguardent. Després es va removent
durant quatre o cinc dies. Es deixa fins que la bullida fermenta, durant un minim de
dos mesos, per assolir la consisténcia desitjada. Hi ha qui hi afegeix oli d'oliva extra
verge.

MIéko se ohieje na 35 stupnd, do pul nadoby nalijeme vodu, pfidame bylinky a mléko
a poCkame, az se mléko smicha. Poté hnéteme tvaroh do kuli¢ky, vliozime tvaroh do
nadoby a jesté z néj vytlacime prebyte¢nou vodu Dame do kastrolu a pfidame likér, 5
dni michame a nechame odstat dokud nezacne kvasit, nejméné vsak dva mésice,
abychom dosahli pozadované konzistence. Nakonec pfidame olivovy ole;.


https://ca.wikipedia.org/wiki/Pa_de_pag%C3%A8s
https://ca.wikipedia.org/wiki/Vi
https://ca.wikipedia.org/wiki/Ovella
https://ca.wikipedia.org/wiki/Vaca
https://ca.wikipedia.org/wiki/Mat%C3%B3
https://ca.wikipedia.org/wiki/Tup%C3%AD_(olla)
https://ca.wikipedia.org/wiki/Aiguardent
https://ca.wikipedia.org/wiki/Oli_d%27oliva

COCA SAMFAINA

Coca samfaina és sovint una coca salada que porta hortalisses, tipicament pebrera
(paprika), alberginia (lilek) i ceba (cibule).

Tanmateix s'hi pot emprar d'altres verdures o fins i tot afegir embotit, perqué en
general les coques no tenen receptes fixes. També es fa sovint

afegint arengades o anxoves. Verdures, peix, carn.normalment aliments basics i
economics, que permeten multiples combinacions.

ESTOFAT

Hi han diverses formes de preparar un estofat. En una de les més comunes i
casolanes es fa saltar la ceba amb oli; una vegada daurada s'afegeix la carn, el
pebre vermell i I'all i es va remenant; quan la carn esta un xic feta s'afegeixen l'aigua
i les verdures i es deixa cuinar a foc molt lent, tapat per una bona estona.

Osmazime cibulku do zlatova, pfidame maso, papriku a Cesnek a opékame, kdyz
jsou jiz zlehka uvarené, pfiddme vodu a zeleninu, a povafime na mirném ohni.


https://ca.wikipedia.org/wiki/Coca_(past%C3%ADs)
https://ca.wikipedia.org/wiki/Alberg%C3%ADnia
https://ca.wikipedia.org/wiki/Ceba
https://ca.wikipedia.org/wiki/Arengada
https://ca.wikipedia.org/wiki/Aladroc

