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|ngr\edients l Les tripes “callos” a la madrilenya
! es fan normalment utilitzant
1 kg de tripes de vedella diversos tipus de tripes: estomac
1 kg de xorigo de vedella, pota i morro.

1 kg de botifarra negra de ceba (morcilla)

150 g cansalada

1 fulla llorer

Barreja especies per a callos (pebre vermell dolg,
caiena molta, comi molt i pebre negre molt) al gust
2 alls

1 bitxo picat, sense llavors

50 ml de salsa de tomaquet fregit
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Elaboracio tierra!

1. Netejar bé les tripes i tallar-les a trossos quadrats de 2x2 cm
aproximadament. Poseu-les a coure cobertes d'aigua, amb una fulla de
llorer i un bon grapat de sal.

2. Afegir-hi també la cansalada i la barreja d'especies per a tripes. Cuinar
45 minuts en una olla de pressio.

3. Un cop cuites, escorreu-les i guardeu el brou de la coccio, espées i
amb molta gelatina.

4. Prepareu una salsa, escalfant en oli d'oliva, els grans d'all amb la ceba
i el bitxo picant sense llavors. Afegir una cullerada sopera de salsa de
tomaquet, les tripes cuites, els xorigos i les botifarres trossejades. Afegir
a la sala el brou de la coccio de la tripa.

5. Cuinar el conjunt durant 30 minuts fins que adquireixi cremositat.
Reposar un minim de 15 minuts abans de servir-ho.
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