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Recan

LO QUE CAL: Trunfes, carne de cordero, tabelletes, un troset de giieso de pernild, um troset

de chulldn, sad, ¥ ensundin de baca.

COM Sg FA: A una ofda se pose nigun, el cordero, el chdddn, les tabelletes u
altres berdures, el gfleso de pernill ¥ Les trunfes. Se deixe

bulre tot un pareld de hores hasta gue sigue ben cosen.

Y yo se puede mincha.
Se i puede niindi adtres berdures ¥ Maaumas: col,

blledes, 3arbom&os, sebn ¥ mismo fideos ¥ pasta.

Mo £’ o contan Ana de casa Lacren

Adobau

LO QUE CAL: Costielles de Uitdn trencades
a trosets, aseite, sad, alls Y wna rameta de

coneln

COM SE FA: Se fremguien fes costielles a R e UL
trosets chiﬁue’rs, se salen B se deixen un poreld
de dies dan In sad.

Se pose L'aseite o una casueln tapan les
costielles, una cabesa d’all Yy una rameta de caneln. Se frien hasta ge as’rigue% dorades. Se deixen enfredf ¥ ta
31Aardm-!les, se colen o una easveln dan aseite gue Les tape.

Yei cases gue i posen faurel 16 pima»nfa'»n dofso.

Mo £’ ha contan A’M.g&lﬂ de casn Colas.
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gensalada de chicoines (“diente de Ledn”)

LO QUE CAL: Chicoines tiernes, cvan encara no han saldin fes fuelles Y som encarn

biﬁaﬂﬁuas, aseite, sal Y bifnuare.

COM Sg FA: Se pMeZ'MeM les chicoinesi, se Unben ben Unbades Y se posen
n unn ensadndera. Se tallem a trosets Yose apadien dan aseite, sal ¥
bmagre.

Se acostumbrabe a fe ta febrero u marso
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Mo £’ ha contau Salbador de casa Fustero

Chiretes

LO QUE CAL: Tripa de cordero, budiells de
cordero, arrds, sad, pimienta, tosino entreberau

seco, alds, un 3131'&30 de pernill Y v altro de cordero

COM St FA: Se Uimpien Ia tripa ¥ els budiells del
cordero dan colsina ¥ aigua.

Els budiells se perbullen ¥ o tripa se escalde.

Se tadle Ia tripn de cordero de wanern gre dispués podam. fe bolses.

gls budiells ¥ el tosino se ’rrwtﬁuma a trosets chics Y se posen & Unn pasteretn angte i adindirme Larrds, In saf,
els alls tollots ¥ n pimiento.

Se mescdle tot be o e cole o mesilla dimtro de fes bolses ge o se haran preparan cusin-les.

Cuan son repllenes, se colen o una olda dan mgua ¥ els dos 31',iasos de pernill ¥ de cordero. Se diesen bulre entre

horn Y micha ¥ dos hores ¥ se pueden minchi cosedes, frites u rebosades.

Mo £’ i contau Pilarin de casa Ramunchuan.
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Sopa de ajo (0 de pan)

LO QUE CAL: Pan seco, un pareld de groms d’ald,

aseite, sal, dos ous ¥ eaddo.

COM Sg FA: Se so#riﬂge Loadd don Lnseite. Dispués se
talle el pan ta sopes ben ben Ffinetes Y se pose tamé a
‘Freﬂgx’ 5

Se i tire el caldo bullin ¥ dos ons erudos Y se rebolﬁw,
tot chunto.

Lo reseta o ye feta

Mo £’ ha contan A»ngeﬁmes de casn J oaﬁw’% de Mata

Chiretdns

L0 QUE CAL: Budiells ¥ pates de crabit, saf, aseite,

polbdn del crabit, pimienta, sebn, alls, ou duro, caldo,

pimie'n‘hv ro'go 'U coAnc.

COM Sg FA: Se Uimpien be els budiells ¥ fes pates dan

cadsing ¥ ﬂia’MM- Dispués se escalden els budiells ¥ el pofbin Y se tollen a trosos.

Les pates se parteixen pel mich Dispués pillem fes pates i els trosos de polbin Y se pien dan fes tripes fen un
dint, coma si fresen madeixetes. Se fes ie asindeixe sal ¥ pimienta Y se ban posin a una casuela dan caldo, sebn a
trosos, sl tollats Y v chrradeta de codine. Se deixen cosé ¥ cman ya son casi cosedes se i pose ef pimiento a
trosos aﬂmaa’rs ¥ Lon duro partin en cuatre trosos.

Se pueden fe toamé de cordero

Mo L’ ke contoan Reﬂges de casa Ramunchuan.
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Trunfes colgndes

LO QUE CAL: Trunfes, sebn, saf, aseite, esﬁuirola, sardines safades

COM Sg FA: Se posen Les trunfes al fort P cuan som fetes
se fes sagie o peld.

Se ‘f'Y&’ng’M&'n a trosets 45 se talle Unn
seba ben fineta. Se meselle tot dan
{n asﬁ*uiro!la ¥ les sardines ben
Uimpies. Se apatien dan sal ¥ aseite
Y se rabaﬁﬁua tot ben rebolcau.

Y 16—0‘ se pueden minchi

Mo £’ ha contan Reﬂges de casa Ramunchmin.

Codes de cordero

LO QUE CAL: Codes de cordero, sebn, caldo, ald, tomate ¥

s

COM Sg FA: Se escalden les codes un poco ta pode
Uimpin-fes be. Dispués se frwtﬁuafm a trosos Y se saden.
Se ban posin & una casueln ¥ose les adindeixe el caldo,
Lald, I sebn a trosos ¥ el tomate Y se deixe cosé tot

de hora 10« micha a dos hores hasta 84,1& Sigue'n tiernes.

Mo £’ ha contan Ruges de casn Ramunchuan
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Tortilla u

L0 QUE CAL: Muixardines (“Marasmius oreades”), aseite,
nna vameta de perejil, un dien d'all, un troset de

ehnllon, ous ¥ sad.

COM St FA: T fe una tortilda de muixardines, cal
primero frei-fes dan un poco de aseite Y curn se
han chupau tota l'aigwt gue cheten, se les pose el
chulldn o trosets, Lall ¥ el perejil. Dispués, cuan tot esta
bewn frito, se baten els ous Y s fo una tortilln. Tomé se
pueden fe dan ou rebolean semnse ge se cralle Lou.

Yei cases gue {les aben Y Les bullen dan sal antes de frei-

les.

Mo £’ ha contan Tuan Antonio de easa \Tomﬁw"n de i1} ] _
[V o A

Mat o U Maristt de coason Colds.

Conill farsiu ‘f/;{jff""d//‘;“:;f“/

LO QUE CAL: Un conill, sal, aseite, carne picada,

un ou, pan valdan, el feche de Lanimal Yy un troset de tosino.

COM Sg FA: Se Mimpia n Se cuse Un poco I tripn del bicho ta podé cola el rapﬂeﬂa 16 514& 1o se'n sallga.

Se sale fa carne picada , el feche tremcan a trosets cmgm’rs, el tosino, Lou b el pan rallaun. Se mesclle be 15 se
ba colan tot adrinto de dn tripa.

Dispués se pose a una casveln dan abundante aseite 45 se cHese.

Mo £’ ha contan Renes de casa Ramunchuin.
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Rosg«e’ras

LO QUE CAL: Dos ous, dos tasetes de asuere, dos tasetes de

Uet, una taseta de anis, tres sobres de goseosn, Una punteta

de sad ¥ farina

COM Sg FA: Se separen fes cllaves dels vobells. Se baten
dan Lasuere, Lanis, In sl ¥ o Uet. Se ba tirdn Lo farina
hasta gue S'emcomense a espesh Y se le i ndindeixen Les
goseoses. Se amase tot ¥se treballe o masn donan-fe
forma de rosgueta. Dispués se Frien ¥ cman som fredes se

Les espolse dan un sarpndet de asucre.

Mo £’ ha contan Aﬂgaﬁa de casn Colas

Bu#unels

L0 QUE CAL: Dos ous, un baso de anis de bebida ¥ dos de

Uet, faridin, dos basos de asucre, una culleradn de bainilln Y Um poco de sal.

COM Sg FA: Se baten els robells dan LUnsucre Y se i asindeixe Lanis ¥ in Uet.
Se ba tirdn dn farina aplleret. Cuan e tot mesellay, se baten fes cllares a punt de men Y se chunten.
Se ban tiran cullerades de masa a una sartén % se Ffrien en aseite. Cuan som ben dorndets els businels se

sotguaﬁ 10 se fes aspoﬁse “n poco de asuere.

Mo £’ ko contan Teresa de casa Rinte
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gseveln de Savine (CRA “Alta Ribagarga "/Casn del Lﬁugti de Satine/Comarca de Ribagor/&a [2010]

Sopes de pastd

LO QUE CAL: Pan de todin, aigw., 8reix, nseite. tosino ¥ sod.

COM Sg FA: Se pose Lnigun o bulre o una olletn dan Ia sal, el tosino
¥ el greix, tot chunto.

Se talle el pan ta sopes, fen coma miches Uunes ben menudotes.
Cuan !Z'mafuu buit, se tive emsima del pan 61,4&’1 harem posau a un
plat fondo u escuelda. Se fe i pose una churrada de aseite crudo ¥
Yo se pueden mincha.

Se solebem fe ta Lestin, a fa wontadia, cuan els pastds 31Aardaba44

les baﬁ/ues.

Mo £’ ha contau Tomas de cosa ColAs.

S&g'ui s

LO QUE CAL: Anis, ous, aseite, farina, sobrets de

g0seosn, asuere, asvere de bainilin

COM St FA: Se wmesclle Lanis ¥ Lasuere ¥ se
bate ben bateu. Se asinden els ous ¥ dispués
Laseite. Se bate molto % se le tive fa farina aplleret.

A L'ncabi de posi dn farina, se pose fn gseosa Lasvere de bainilla. Se deixe reposh una hora.

Se calente aseite a una sartén u o una casveln.

Tadlew dn pasta ben amasadn en trosets cuiﬁ'uefs B se frie hasta gree se tornen ben dorndets. Se rebosen dan

asucre. Y ’b’ﬂ els tenim ta podels minchi

Mo £’ ha contau Tveta de casa Chhnlidn.
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Els dies de fa semana en patués son: Liuns, Marts, Miarﬁms, Chouts, Binres (o Biernes), Sapte ¥ Dimenche
C



gscveln de Savine (CRA “Alta Ribazor&a "/Casa del LIZMZA de Sattne /Comarca de Ribagar&a [2010]

Fideus de torrin

LO QUE CAL: Fideus, caldo, sebn, chilldn ¥ tomate frito

COM Sg FA: Se pose a budre el cafdo. Cuan comense a budre, se
posen els fideus ¥ se deixen unn estoneta.

Mentre, a una sartén, se fa un sofrito dan fa seba, el chulldn ¥ el tomate
frito. Se i adindeixen el fideus Y se deixen un poco ta gre pillen

Zus’ro. Y 15“ se preden minchi.

Mo £’ i contanu Reﬂges de casn Ramunchuin.

Torri |‘as

LO QUE CAL: Pan seco, Uet, ous,

coanenl 16 asuUcre

COM SE FA: Se mesclle ben In Uet doan n
caneln ¥ Lasuere. A ixa et se ban empapin
les rebanndes de pan hasta ge s'esponchen.
Se Sagtien, se pasen per L'ou de rebosa Y se

friem. Se posen o un pllat gron y se les espolse

ASUCre 10 coaneln per emsima.

Mo £’ ha contan José Ramdn de casa Chulian.
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Els dies de fn semana en patués son: Liuns, Marts, Mierﬁuas, Chouts, Binres (o Biernes), Sapte ¥ Dimenche



gseveln de Savtne (CRA “Alta Ribagarga "/Casn del Lﬁugri de Satine/Comarca de Ribo«gorga [2010]

Cr&sei s

L0 QUE CAL: Llet, migua, anis, on, aseite,

sad, farina, borraines Y asuere.

COM Sg FA: Se Unben fes fuelles més
tiernes de les borraines Y se les escorre

l’aigua.

Tot Lo demés se pose a tna ensaladera 10 se
fa una pmsh)t. Les borraines se prsen per I poushx U se frien. Cuan se

saﬁuaﬂ se fes espalsa Un poco de asuere.

Mo £’ ko contan Consuelo de casa Consuelo.

Nueses gqarrapifindes

LO QUE CAL: Nueses, nseite, asucre Y nigua.

COM SE FA: Se les done unes bueltes a les nueses a
yUna sartén. Se i adinde da misma wmidn de ou'g*ua ¥ de
asucre gue de nueses. Se deixen o da sartén hasto
gre s'esbafe tota ll’aiawc Y siguen ben dorndes.
Se deixen enfredf apart ¥ ben sueltes ta gue no

Se apeaw,% .

Mo £’ ha contau Tveta de casa Chhnlian.
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gseveln de Savine (CRA “Alta Ribmzarga”)/Casa del Lﬁugp’a de Satine/Comarca de Ribagorga [2010]

Cols repllenes

LO QUE CAL: Fuelles de col, sal, ntesn moseadn, seba, pimienta, bino bllanco, ou, farina, perejil, carne picadn de

Yitdn, Jereg ¥ ealdo.

COM SE FA: Se trien les fuelles més bMomﬁuas de I col, se cmesen en

aiaua 45 sof 10 se escorven als den minuts. Sestenen o una mesn 15

se fes ie pose sad, nuesa moseadn, pimienta ¥ Unn
chrradeta de Jer&&. Ensima de cadn fuelln se i pose Un
poco de carne picadn o fon gue i harem agindiu un pagfuaf de
bino bllanco, ou Y uma briﬂﬁfua’m de pimienta. Se
repllemen fes cols Yose asojeten dan un palillo. Se pasen
per Farina Youy se ‘Priﬂge»n. Criam se saguen se ban
posin & una casueln dan el caldo, dn seba, £'nfd ¥ el
perejil. Cuan son ben cosedes, se cunlle dn snlse dan dos
robells d’ou.

Mo L’ ke contoan Reﬂges de casa Rumunchuan.

Cihabalin dan chicolate

LO QUE CAL: Chnbalin, chocolate, sal, pimientn, aseite, all, almendres picades, farina, cosine bl bino tinto.

COM SE FA: Se refrie el chabalin a una sartén dan aseite Y se mesclle dnn tot Lo demés de al resetn,. Se deixe
butre kasta ge tot sigue ben cosen. Coadra dona-le bueltes tot sobén ta ge o se apege.

A belles cases, el chicolate se posabe Srguero

Mo £’ e contaun Teresa de casa Rin 45 José Ramdn de coasa Chulidn.
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tls dies de fn semann en patués son: Luns, Marts, Miergues, Chouts, Bimres (o Biernes), Sapte y Dimenche
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Trunfes dan sanc

LO QUE CAL: Samc de cordero, sebo de rididn, caldo, trunfes,

sad seba, alds ¥ aseite

COM St FA: Se tallen fes trunfes a trosets
fins Y se posen & sma olln dan el ealdo.
Dispués, sofreim aunn sartén fa seba, Uall, ef R e e
sebo ¥ {n sanc. Cuan e freiun se cole n o oldn
angye tenim Les trunfes bullin Y e deixe
coSé Unn hora wmés U menos.

Y nu tenim fa reseta preparada ta mincha

Mo £’ ke contaun Pilarin de casa

Romunchuin.

Paté

LO QUE CAL: Feche de Litdn, Zreix del
Uitdn, sal, pimienta Yy un ald.

COM Se FA: Se pica fa grasn ¥ el feche ¥
se mescllen ben mesellats. Se i pose dn
pimienta, L'all ¥ In sad.

Se cole adrinto de pots de bidre Y se buil af batio Marin.

Tamé se i puede asindf belian muixardina o seps.

Mo £’ ke contan Teresa de easa Rin 15 José Ramdn de easa Chnlidn.
(CAOOD
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Llonganisa de polbdn

LO QUE CAL: Sal, alls, tosino, carne magr, polbdn de cordero,
budiells ¥ bmmgm.

COM Sg FAN: Se talle a trosets el tosino, dn carne magra, els
pofbons bullits. Se pigve tof Y se mesclle. Se apadie dan sal, els
alls tamé ben picats ¥ el biwngr&. Se rebalﬁue ben Y se preparemn
el budiells ta anals embutin dan la mesella adrinto. Les

Illa»ngwnises se fan dan dn wida 81,1& se 3’Mer8wz.

Mo £’ ke contan Renas de casa Ramunchuan.

Cag'ua‘hzs

LO QUE CAL: Sanc de Uitdn, sebo de Uitdn, arvds, pan, sal, pimienta,

anis en grano, forina, esguinaso pates de Uitdn.

COM Sg FAN: Se ‘h’a'nﬁ‘u& el sebo a trosets alx»iﬁua’rs Y se cvtese

a una sartén. Se deixe enfredi wn poco. Se pose L'nrrds m bulre dan
aia'ua uns bint minuts. A una pastera se foan sopes de pan ben
menudetes Y se i adinde Larrds bullin. Se mesclle dn sanc del Mitdn dan el sebo, fa sad, fa pimienta Y un sorpat
de anis de groano. Se rabalﬁua tot Y se fe ba posin La farina pogua’r a pogua’r hasta ge I moso as’rigua ben feta.
A una ofda u caddera se posen a bulre dan aia'um Les pates ¥ ﬁ’esﬁumrxso dan Un poco de saf Yy cman el caldo ¥e
feto se Snguen els 31‘2&303. Dan don maso se fan boles fue se apllasten dan don man B se ban tiran a fn olda. Cttan
e ben pllema se deixen gue b*MMZ'MeM uns bint winuts. Dispués se saguen Y se posesn a enfredi, estenedes ¥
separades.

Yei cases gue o i posen arvos. Tamé se fes ie puede posk Uwn poco de asucre si se gueren més dodses.

Mo £’ ha contau Iveta de casa Chulian Mata U Pilarin de casa Ramunchuin.
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