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Roser Roig 
 
Països Catalans 
 
 

 
Ingredients  

 
1/2 kg de mongetes del ganxet 
200 g de bacallà 
200 g d’olives negres 
1 tomàquet 
1 pebrot verd 
1 ceba 
1 cabeça d’alls 
1 branca de farigola 
1 culleradeta de sal 
1 raig d’oli 
 
 
 
Preparació 
 
Poseu les mongetes en remull la nit abans. Cobriu-les d’aigua amb la cabeça d’alls, la 
sal i la farigola. 
 
L’endemà, poseu-les al foc a foc lent i quan estiguin cuites escorreu-les. A continuació, 
en una safata, afegiu-hi els ingredients tallats petits, el bacallà i les olives per sobre. 
Amaniu-ho amb un bon raig d’oli. 
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