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Ingredients sucar la salsa que és deliciosa i abundant.
500 g de calamarsons nets 1 fulla de llorer

150 g de ceba picada 100 ml de vi blanc

100 g de pebre verd 10 ml de rom

Y culleradeta de cafe de pebre 70 ml d’oli d’oliva verge extra
de caiena (bitxo) en pols Sal
3 grans d'all laminats
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Elaboracio tierra!

1. Netejar bé els calamarsons i reservar.
2. Picar les cebes, el pebrot i laminar els grans d'all.

3. Posar una mica d'oli en una paella i, quan estigui calenta, posar les
hortalisses a escalfar durant uns deu minuts. Després, afegir la caiena i
la fulla de llorer.

4. Quan les hortalisses estiguin ben escalfades, afegir el vii el rom i
deixar que es redueixi tot durant uns 10 minuts a foc mitja.

5. Finalment, afegir els calamarsons sencers nets. Cuinar a foc lent
durant uns 15 minuts.

6. Abans de servir, adornar amb una mica de julivert fresc picat per
damunt.

Ol cofatmotsons ‘%%#W” S stfen sehih en

s sidberies agfntianes ¢ e [lre de vi blane,

e sty vetsiors fagquest recepn, sufidsa
}bﬂ//”ﬂ/ 7M no- W d/pﬂ/

LIFE HEALTHY PLANET DIET esta cofinanciado
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