( RECEPTA DEL 10e ANIVERSARI DE LA BOTIFARRA DOLCA

PD M ES capcades

de BOTIFARRA DOLCA

hadll

m-_ﬂgyzecﬁméf:
2712 pomes(varietat verdonzella)
250 gr de carn de botifarra dolca
100 gr de pinyons
1 llimona ratllada
Turré de Kixona (trinxat amb picadora)
1 o 2 copes de licors: conyac, anis, ratafia...
2 galetes teules (trinxades)
Tou B>

ELABORACIO:
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Agafem els ingredients i els barregem com si fés-
sim pilota.

Buidem les pomes, guardem els taps, i hi afegim
el farcit.

En una plata al forn, untada amb mantega, hi fem
una primera cuita amb les pomes i després una
dues més.

Al fons de la plata hi posem sucre cremat liquid,
una pell de limona, pols d’ametlles torrades i trin-
xades, i els licors.

Ho anem regant sovint i guardem una mica d’a-
quest almivar per tirar-ho al damunt en el mo-
ment de servir.

En l'Gltima cuita, traiem els taps, hi clavem pi-
nyons i les ben banyem amb l'almivar.

Vigileu que les pomes no quedin sobtades ni es-
crivellades.

S’han de fer a foc molt lent.

Francesca JuanoLA
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