Llom de porc a la saragossana
Arago

M. Teresa Gasca

Ingredients

500 g de llom a tallets fins
50 g de pennil

1 ou dur

100 g de tomaquet

100 g d'olives negres

1 ceba

1 gotet de vi blanc

Sal i oli

Preparacio
En primer lloc, poseu a coure |'ou.

Saleu i enfarineu els talls de llom. Poseu un raig d'oli a la cassola i
fregiu-los una mica per cada costat sense que quedin daurats.
Traieu-los-en. Al mateix oli afegiu el pernil tallat a daus i traieu-lo
de seguida de la cassola perqué quedi tovet i I'oli n‘agafi el gust.

A continuacid, amb el mateix oli, feu un sofregit amb la ceba i el
tomaquet ratllat. Afegiu-hi un gotet de vi i tapeu la cassola perque es
cogui uns 10 minuts.

Per ultim, afegiu dins d’aquest sofregit els talls de llom, I'ou tallat a
rodanxes, el pernil i les olives negres sense pinyol. Coeu-ho tot
durant 2 minuts i serviu-ho a taula ben calent.

Informacions culturals

Aqguest és un plat molt tipic de la cuina aragonesa. El pernil hi és un
ingredient d’Us molt habitual. Al sofregit s’hi poden afegir all i pa
fregit, dos ingredients també forca comuns d’aquesta cultura
gastronomica.
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