
        

        
 

Botifarró de Covarrubias 
Castella i Lleó 
 

Olga Padilla 

 

 

 
Ingredients  
 
10 kg de cebes 
1 pessic d’orenga 
3 kg d’arròs 
2 kg de llard de porc 
100 g de pebre molt 
100 g de pebre vermell dolç 
3 grapats de sal 
2 l de sang 
Budells de porc 
 

 

 

 

Preparació 

 
Piqueu la ceba el dia anterior i deixeu-la escórrer durant la nit. 
En un recipient ample poseu la ceba picada, l’arròs, la mantega, la sal, el pebre 
vermell dolç, el pebre molt i la sal. Afegiu-hi una mica d’orenga. 
No cal cuinar l’arròs abans, ja que courà alhora que la resta d’ingredients. 
Pasteu-ho tot amb les mans fins que tingueu una pasta uniforme. Ompliu els budells 
amb la massa i tanqueu-los amb unes cordes. Punxeu-los amb una agulla perquè no 
es trenquin quan comencin a bullir. 
Finalment, aboqueu-los en una cassola grossa amb aigua i deixeu-los coure a poc a 
poc durant 20 minuts. 
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