Empedrat

Catalunya

Lourdes Marin i Pérez

Ingredients

300 g de mongetes seques
400 g de bacalla

2 ous durs

4 tomaquets

2 pebrots verds

1 pebrot vermell

4 cebes

Olives negres

2 dl d’oli

Un rajoli de vinagre
1 pessic de sal

Preparacio

Coeu les mongetes en aigua tebia, poseu-hi sal al final de la coccié i, quan
estiguin fredes, reserveu-les. A continuacid, talleu el bacalla a tires i poseu-
lo en remull. Tot seguit, coeu els ous.

Talleu a trossets els tomaquets, els pebrots i la ceba. Barregeu tots els
ingredients amb les mongetes i poseu-ho en una safata o un bol gros.
Amaniu-ho tot amb oli, vinagre i sal i decoreu-ho amb olives i els ous durs
tallats a rodanxes o a quarts.

Informacio cultural

Es tracta d’un primer plat tradicional, economic, facil de preparar i ideal per
a l'estiu. Molt refrescant!
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