Migas de farina
Andalusia

Alba Valverde i Moreno

Ingredients

2 kg de farina de migas
4 pebrots verds

2 cabeces d'alls

125 g de cansalada

3 gots d’aigua

5 cullerades d'oli

Sal

2 taronges

Preparacio

Talleu els pebrots i la cansalada i reserveu-los.

Poseu I'oli a la paella i escalfeu-lo. Quan sigui calent, fregiu-hi els alls
sencers sense pelar. Després traieu-los i, a continuacio, fregiu-hi els
pebrots i aparteu-los. Un cop fregits, feu el mateix amb la cansalada.
Al mateix oli, un cop fregit tot, poseu-hi la sal i una cullerada de
farina i, tot seqguit, I'aigua. Quan bulli, afegiu-hi la resta de la farina.
Barregeu-ho bé amb una cullera de fusta amb la qual heu d’anar fent

talls a la massa.

Abaixeu el foc i remeneu les migas fins que es formin unes boletes
petites i daurades. Aleshores estaran a punt. Afegiu-hi els alls fregits

al principi.

Serviu-les amb la cansalada, els pebrots i uns grills de taronja.
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