RAJADA FREGIDA 


Ingredients 


-1 kg. de rajada palada i neta .


-Sal .


-Pebre negra .


-Pebre vermell .


- 2 alls.


-Una  cullerada de julivert picat. 


-Oli d’oliva .


-Farina 


-_______________________________________-


Elaboració :


Posar sal i pebre i suc de llimona als troços de rajada ½  hora abans de fregir-la. .


Fregir-la dins l’oli ben calent abans passar els troços per farina .


Posar els troços de rajada dins un plat, posar-hi un poc de pebre vermell .


Dins l’oli que hem fregit el peix tirar la picada  i escaldar sobre el peix tot seguit.


Greixonera de llampuga amb pebres vermells


Ingredients 


-1 kg. De llampuga .


- 2 alls picats .


-Una cullerada de julivert picat .


-1 dl. d’oli d’oliva. 


- 3 tomàtigues madures i pelades . 


-Una tassa grossa d’aigua .


-Pebres vermells grossos torrats i tallats a tires.


-Una ceba picada .


-Sal. 


-Una culleradeta de pebre vermell .


-Farina .


-_______________________________________-


Elaboració 


Una vegada net el peix és talla en tallades rodones .


Posam pebre i sal al peix .


Enfarinar els troços de peix .


Fregir els troços dins l’oli d’oliva .


Col·locar-los dins una greixonera .


Amb l’oli de fregir sofregir l’all i la ceba i posarla tomàtiga i el pebre vermell.


Després afegir-hi el peix i els pebres torrats .


Posar el julivert i deixar-ho al forn 10 minuts.�
Olla de popets amb ceba 


Ingredients 


-1kg. de popets .


- 750gr. de ceba .


-½ d’oli d’oliva .


-Sal , pebre .


-Un tassó de brou de peix .


-Fulla de llorer .


-_______________________________________-


Elaboració 


Netejar els popets .


Tallar la ceba a tires .


Dins una olla posar-hi l’oli d’oliva i tots els pops, quan estan fregits, la ceba, el llorer, sal i pebre .


Quan queda poc suc s’hi posa el brou i és cuina a foc lent .


Al final s’agrega una picada d’all i julivert.


