
Brandada de bacall� amb poma

Restaurant Can Co En Sergi i la Mar ta, amos del local de la Cellera de Ter, recomanen

aquesta recepta fresca per a l'estiu

Daureu els alls per aconseguir un oli per fumat. Poseu el bacall�, a

daus, en una cassoleta just cober t d'aigua, a foc lent. Deixeu-lo

coure f ins que arrenqui el bull. Escorreu-lo b� i poseu-lo en un bol.

Tireu-hi l'oli calent i aneu-ho triturant amb el batedor. Quan estigui,

tireu-hi la crema de llet i continueu triturant; reserveu a la nevera i ja

tindreu la brandada. Per a la conf itura, peleu i talleu les pomes i

dividiu el pes en dos, poseu en un bol la meitat del pes en aigua i

l'altra meitat, en sucre, ho feu bullir 5 minuts, i ho tritureu. Reserveu

a la nevera. Poseu la poma al centre i, al damunt, una cullerada de

brandada.
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