Remojon de San Anton
Andalusia

M. Carmen Rodriguez

Ingredients

Patates

Ceba tendra

Pebrot sec

Ous durs

Olives negres
Bacalla esqueixat
Tonyina en conserva
Oli

Sal

Preparacio

Poseu les patates i els ous en un recipient amb aigua i sal. Deixeu-ho
bullir 20 minuts. Un cop cuits, peleu les patates i els ous. A
continuacid, poseu el pebrot sec a la paella i aneu-lo girant.

Poseu junts en un bol les patates, els ous i el pebrot i piqueu-ho tot a
trossos. Incorporeu-hi les cebes picades, la tonyina, el bacalla
esqueixat, les olives, la sal i I'oli. Barregeu-ho tot molt bé i serviu-ho
fred en una platera.

Informacio cultural

Es un plat tipic de Granada del dia de Sant Antoni, en el qual la gent
feia fogueres i festes gastronomiques. Abans les patates es feien al
foc, amb bacalla, pebrot sec, olives negres, sal i oli. Ara la recepta ha
evolucionat. També es fa amb ous i tonyina.
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