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Xai al txilindron 
Navarra 
 

Elba Unzue Urdaniz 
 

 
Ingredients (4 persones) 

 
1 kg de xai de llet 

2 patates 

1 ceba 
1 cap d'alls 

4 pebrots vermells 
1 got de vi blanc 

Aigua mineral 
Farina 

Oli d'oliva verge extra 
Sal 

Pebre 
Julivert 

 
 

Elaboració 
 

Comenceu retirant les llavors dels pebrots vermells. Coeu-los en una 

cassola amb aigua bullent fins que s'estovin (aproximadament 10 
minuts). Obriu-los i separeu la pell de la polpa. Piqueu finament la 

polpa dels pebrots i reserveu-la. 
 

Talleu el xai a trossets. Salpebreu-lo, passeu-lo per farina i fregiu-lo 
en una paella amb oli. Quan es dauri, retireu-lo i reserveu-lo. 

 
Piqueu la ceba i els alls finament i poseu-los a sofregir en una cassola 

amb oli. Afegiu la polpa dels pebrots i barregeu-la bé. Aboqueu el vi, 
1/2 litre d'aigua i doneu-li un bull. Introduïu-hi la carn i deixeu-la 

coure durant 30 minuts a foc lent. 
 

Peleu i talleu les patates a daus. Fregiu-les en una paella amb oli i 
escorreu-les sobre un plat amb paper absorbent de cuina. Afegiu-les 

al guisat i tireu-hi una mica de julivert picat per sobre. 
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