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1 kg de bonitol net a rodanxes

1 ceba

Oli d'oliva verge extra

1 pebrot verd italia

2 llesques de pa blanc de fogassa

Brou de peix

Julivert fresc

1 cullerada sopera de salsa de tomaquet fregit (opcional)

La recepta original es fa amb
! bonitol del Nord, pero es pot
utilitzar bonitol del Mediterrani.
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Elaboracio tierra!

1. Picar la ceba i ofegar-la amb una mica d'oli i un pessic de sal, a foc
suau perque es caramel-litzi sense cremar-se.

2. Trossejar el pebrot i trencar les patates a trossos irregulars, pero de
mida similar.

3. Barregeu el pebrot amb la ceba i sofregiu-ho una mica. Afegir-hi les
patates i la cullerada de salsa de tomaquet (opcional) i ofegar-ho.
Cobrir-ho amb brou de peix sobrepassant un parell de dits les patates i
coure a foc suau durant uns 15 minuts fins que les patates s'estovin.

4. Tallar les rodanxes de bonitol en daus i incorporar-les amb un parell
de llesques de pa blanc esmicolat. Cuinar durant un parell de minuts
mes i retirar del foc. Escampar fulles de julivert fresc picades per sobre.
Deixar-ho reposar tapat per acabar de cuinar, minim durant uns 8
minuts. Servir el “sorropotun” calent.
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Alternatives

Per a la versio sense gluten es pot substituir el pa blanc per pa sense
gluten o, simplement, no incloure pa a la recepta.
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