INGREDIENTS,

2 quarts de pollastre

250 grams de coll fluix de porc

4 guatleres

250 grams de carn picada de porc
3 patates

1 ceba

3 tomatigues de ramellet

2 ous

1 cabega d’alls

2 fulles de llorer
pebre bo

1 pebre tap de corti
sal

oli d’oliva

farigola

1 litre d’aigua tebia
julivert

1 tassonet de vi blanc
100 grams de bessons capolats
farina

PROCEDIMENT:

En primer lloc, prepararem les pilotes. Dins d’un ribell, mesclarem
la carn capolada juntament amb 2 ous, uns bocins de julivert, unes

fulles de farigola, un pessic de sal i de pebre bo, i 1 all ben picat.

En tenir-ho tot ben mesclat, farem bolles i les arrebossarem amb
farina.

Llavors, fregirem les pilotes en oli d’oliva ben calenté i, quan siguin
daurades, les traurem i les reservarem.




Mentrestant, pelarem i farem a cantons les patates i les tomatigues i
la ceba les xaparem ben petitones.

En tenir les pilotes a punt, fregirem les patates dins del mateix oli.
Quan les patates siguin fetes, les traurem i les reservarem.

Tot d’una, dins d’una greixonera amb oli calent, hi sofregirem la
carn (xapada a bocins petits perque es cogui millor) juntament amb
una cabega d’alls, un pebre de tap de corti i dues fulles de llorer.

Salpebrarem al gust la carn i, quan sigui daurada, afegirem la ceba i
la tomatiga per fer un bon sofrit.

En haver-hi confitat la ceba, hi abocarem un tassé de vi blanc i hi
afegirem I’aigua, un pessic de sal i un altre de pebre bo.

Esperarem que el brou bulli durant 15 minuts i, aleshores, hi
incorporarem les patates i les pilotes ja cuites i una bona grapada de
bessons picats que li aportara un toc molt especial al nostre aguiat.

Corregirem de sal si cal i deixarem que cogui tot el conjunt a foc
mitja durant 10 minuts més.

Bon profit!



