me
nuda'
tierra!
ISlas Baleares
Tempo Racions

30' 4

74 @dw» & n W‘Af% ﬁﬂ%«/ww»ﬂ/ /&
W erotca, 0”‘7;/#9(&%//%%”‘7[%
WW ﬂ/&//ﬂ/, ne ’ &WW
ber ripida o Z/ow/a/ e elahotar

Ingredientes

1 cebola grande Pementa e po

2 dentes de allo Pemento doce en po
2 pementos verdes Perexil

8 tomates pera 300 ml de auga
Aceite de oliva virxe extra Pan (opcional)
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Elaboracion tierra!

1. Preparamos as hortalizas para cocifialas: pelamos e cortamos en
anacos a cebola mais o allo; retiramoslle a semente e cortamos en
anacos os pementos, e pelamos, retiramoslles a semente e cortamos en
anacos os tomates.

2. Pomos unha cazola de barro con pouco lume e vertémoslle un pouco
do aceite. Cando este estea quente, engadimos tanto o allo coma a
cebola.

3. Ao que a cebola estea algo rustrida, agregamos o pemento.

4. Asi que se rustrira tamén algo o pemento, incorporamos o tomate,
condimentamos (co sal, coa pementa e co pemento doce) e remexemos
ben. Deixamos que se cocife, ainda con pouco lume, durante uns 8
minutos.

5. Entrementres, picamos o perexil. Agregamolo despois xunto cos 300
ml de auga e pomos o lume ao minimo. E importante que non chegue a
ferver, ou cortarase a sopa.

6. Retiramola do lume e deixamola repousar durante uns 5 minutos
minimo antes de a servirmos, opcionalmente e como se adoita facer,
acompanada dunhas rebandas de pan.

Pddese servir tanto quente coma fria ou morna,
! depende da estacion do ano.
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