Cigrons amb bacalla i bledes
Andalusia

José Luis Hurtado

Ingredients per a 4 persones

500 g de cigrons
500 g de bacalla
500 g de bledes
2 tomaquets grossos
2 cebes grosses
2 fulles de llorer
1 pastanaga mitjana

ANDALUSIA

1 cabeca d’alls

3 grans d‘alls

1 culleradeta petita de comi = =

1 cullerada de pebre dolg CIGRONS AMB

BACALLA I BLEDES

6 claus d’olor
15 cullerades soperes d’oli d’oliva

Preparacio

Dos dies abans de fer la recepta, dessaleu el bacalla (durant un
minim de 48 hores).

Escorreu els cigrons posats en remull la nit anterior. Peleu la ceba i
claveu-hi els claus d’olor. Peleu la pastanaga i traieu la pela externa
de la cabeca d’alls. Fiqueu els cigrons en una olla gran i poseu-hi
aigua de manera que cobriu els cigrons dos dits per sobre. Afegiu-hi
la ceba, la pastanaga, la cabeca d‘alls i una fulla de llorer. Poseu-ho
al foc mitja-alt.

Mentre es van coent els cigrons, peleu |'altra ceba i els 3 alls. Piqueu-
los per separat molt finets. Agafeu una paella gran, poseu-hi l'oli a
escalfar a foc mitja i afegiu-hi una fulla de llorer i la ceba. Quan la
ceba sigui transparent, aboqueu-hi els alls.

Deixeu que es vagi fent el sofregit de ceba i all. A mitja coccid dels
cigrons, vigileu que no es quedin sense aigua; si fos aixi, afegiu-ne
més.
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Mentrestant, renteu les bledes i deixeu-les escérrer.

Ratlleu els tomaquets i afegiu-los al sofregit juntament amb el pebre
vermell. Deixeu-ho coure tot junt durant 10 o 15 minuts, fins que el
tomaquet perdi el gust de cru.

A continuacio, afegiu-hi les bledes. Si no hi caben totes alhora,
poseu-ne la meitat i deixeu que perdin volum fins que hi capiguen
totes. Salteu-les durant 2 minuts i reserveu-ho tot.

Quan els cigrons estiguin ben tous, retireu les verdures de l'olla i
després escorreu els cigrons. Reserveu l'aigua de la coccid per si ens
cal més endavant. Ajunteu els cigrons i les bledes, remeneu-ho tot i,
si veieu que queda molt espes, afegiu-hi una mica d’aigua de la que
heu reservat.

Agafeu el bacalla dessalat i talleu-lo a trossos o esqueixeu-lo, com
més us agradi. Tot seguit, poseu les bledes i els cigrons al foc amb el
comi i el bacalla. Barregeu-ho amb cura perqué no s’enfonsi el
bacalla. Deixeu-ho al foc uns minuts fins que el bacalla estigui cuit
(compte!, es cou molt rapid!).

Es el moment de tastar-ho per comprovar el punt de sal. Rectifiqueu-
ho si cal. Un cop fet, podeu treure-ho del foc i servir-ho.

Informacions culturals
Aqguest potatge és més aviat poc caldos.

El podeu fer, també, substituint les bledes per espinacs.
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