Ingredients

2 porros

2 branques d’api

3 pastanagues

1 ceba

2 naps

2 xirivies

1 carcanada de pollastre
1 cuixa de gallina
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200 g de jarret de vedella
Y2 careta de porc

Aigua filtrada

150 g de galets (pasta)

1 ou

1 llesca de pa remullada
Llet

El brou, anomenat escudella, triga almenys 3 hores a preparar-se.
Es recomana augmentar les quantitats per a congelar part del
brou i aixi poder-ho fer servir en altres ocasions per a diferents

sopes i guisats.



Elaboracio

1. Pelar les hortalisses i trossejar-les. Marcar a la planxa la cuixa de
gallina i col'locar totes les hortalisses i les carns en una olla gran i alta
amb el triple del seu volum d'aigua filtrada.

2. Portar a ebullicio, desescumar i cuinar a foc suau, amb l'olla
destapada durant unes 3 hores. Desescumar sempre que sigui necessari.
Condimentar amb sal a mitja coccié. Colar i guardar-ho.

3. Desossar i picar les carns, amb l'all i el julivert també picats. Agregar
l'ou batut i la molla de pa mullada amb llet i salpebrar. Barrejar-ho tot
molt bé.

4. Fer unes boletes (pilotes) amb les mans de la mesura d'una cullerada
sopera generosa. Bullir les mandonguilles durant uns 5 minuts amb el
brou i retirar-les.

5. Afegir-hi els galets i deixar-los bullir fins que estiguin cuits. Incorporar
les mandonguilles a la sopa i servir.
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Alternatives

Per a una versio vegana es pot substituir les carns del brou per cigrons
secs previament posats en remull el dia d'abans amb sal, i també afegir-
hi un parell de patates al brou. Utilitzar bolets i uns 3 g d'alga kombu
deshidratada per a intensificar el seu sabor.

Les mandonguilles es poden elaborar amb seitan, amb tofu fumat o
Tempe de cigrons picats en lloc de les carns, afegir a la massa una mica
de pebre vermell fumat en pols i altres especies per a intensificar els
sabors i aromes.

En lloc de la llet es pot fer servir qualsevol beguda vegetal.
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