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B~ Lactics

Ingredients

1 escorpora d'ham (300 g de carn una vegada esmicolat)
3 ous

80 ml de nata

40 ml de salsa de tomaquet (3 o 4 cullerades)

1 porro

2 pastanagues En lloc d’escérpora es pot fer servir

1 ceba qualsevol altre peix blanc de roca de
1 fulla de llorer major proximitat i temporada, o altres

peixos blancs com el llug, el rap o el
llobarro salvatge o ecologic.

Pebre negre
Sal

Ol posits A escdtpora se sof server com a erffrant o
aperifio awd forrodes o bacoresa



Elaboracio

1. Netejar l'interior de l'escorpora, escamar, tallar les aletes i la cresta i
retallar la cua. També podem demanar que ens ho preparin aixi a la
peixateria.

2. Rentar i pelar les hortalisses. Trossejar les hortalisses i posar-les en
una olla amb abundant aigua, la fulla de llorer i una mica de sal. Cuinar a
foc mitja durant uns 10 minuts.

3. Afegir-hi ’escérpora i coure-la 10 minuts més. Treure l'escorpora i
deixar que es refredi una mica per esmicolar-la, eliminant bé les
espines.

4. El brou es pot reservar per preparar altres receptes com sopes,
arrossos, guisats, etc. També les hortalisses es poden aprofitar com a
guarnicio o triturar per preparar una crema.

5. Collocar la carn de l’escérpora freda i esmicolada al got de la
batedora o processador d'aliments juntament amb els ous, la nata i la
salsa de tomaquet. Salpebrar-ho al gust.

6. Triturar-ho fins que es barregi bé, pero evitant que quedi massa
cremos. Posar la barreja del pastis en un motlle previament engreixat
amb oli d'oliva verge extra.

7. Enfornar al bany Maria durant 1 hora a 180 °C amb calor amunt i avall.
Passats 50 minuts punxar amb un escuradents al mig i si surt net es pot
retirar del forn.

8. Refredar completament a temperatura ambient i després a la nevera
durant almenys 1 hora.

9. Un cop fred i ben solid, desemmotllar-ho amb cura i servir fresc a
temperatura ambient.

Alternatives

Per a la versio sense lactis es pot substituir la nata per crema vegetal
tipus nata d'arros.
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