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Lareceptadel bacallaamb bunyols de canyella és una preparacié tradicional de Quaresma, un periode de
dejuni i abstinenciaen latradicio cristiana, on el bacalla es converteix en un aliment principal per laseva

qualitat i facilitat de conservacio.
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El ingredientsi procediment que calen en la seva elaboraci6 son el's seglients:
Ingredients:

e 1 kg de bacalla sec previament dessalat i atalls generosos.
Aigua (per lamassade bunyolsi pel guisat de bacalld)

1 copade vi ranci o de conyac

1 tassa de panses previament remullades i estovades en aigua
1/2 kg de farinade blat

Oli doliva

2 cebes picades

4 grans d'al picats

1 tomaquet gran ratllat

Sa

Canyella (3 cullerades soperes)

Una branca generosa de julivert

4 ous durs

Preparacio:

1. Preparaci6 delstallsde bacalla:
o Dessaeu e bacalla durant 24-48 hores, canviant |'aigua cada 8 hores.
o Un cop dessalat, escorreu-lo i eixugueu-lo amb paper de cuina.
o Fregiu € bacallaenfarinat dins d’ una paellaamb oli d’ oliva (disposant primerament la pell cap
avall)
2. Preparacio delamassa de bunyals:
o Enun bol gran, poseu lafarina de blat.
o Afegiu aigua poc a poc fins a obtenir unamassallisai homogenia. La massa ha de ser unamica
espessa.
o Incorporeu lacanyellai lasal a punt.
o Barregeu bé tots elsingredients.
3. Fregir elsbunyols:
o Escalfeu una quantitat generosad'oli d'oliva en una paellafonda.
o Amb I'guda d'una cullera, agafeu porcions de lamassai fregiu-lesen I'oli calent fins que
guedin dauradesi cruixents.
o Traieu elsbunyols delapaellai deixeu-los escorrer sobre paper absorbent.
o Reserveu.
4. Preparacio del guisat de bacalla:
o Enunacassolagran, escalfeu unamicadoli d'oliva
o Sofregiu les cebes picadesi els als picats fins que quedin tendres i daurats.
o Afegiu el tomaquet ratllat abans que lacebai I’ al estiguin plenament daurats, i cuineu-lo fins
gue quedi ben integrat amb les cebesi elsalls.
o Afegiu d vi ranci o € conyac i deixeu reduir durant uns minuts.
o Incorporeu elstalls de bacallai micaen mical’ aigua (aproximadament unatassa) per fer el
guisat. Rectifiqueu de sal.
o Afegiules pansesi els bunyols per sobre, ben estesos per tota la cassola.
o Piqueu € juliverti afegiu-lo a guisat per tal que el guisat agafi el gust.
o Deixeu cuinar afoc lent durant uns 20 o 25 minuts, fins que el bacalla estigui ben cuit i tots els
sabors es trobin ben integrats.
5. Finalitzaci6 del plat:
o Talleu elsousdursaquartsi afegiu-los a plat com aguarnicio i presenteu-lo.
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Notes:

e Assegureu-vos de dessalar bé el bacalla per evitar que el plat quedi massa salat.
e Podeu gjustar la quantitat de canyella segons el vostre gust.
e Esun plat contundent, que es pot servir simplement acompanyat d’ una amanida.

Historia

Aquesta recepta ha estat transmesa de generacio en generacio alafamilia de la senyora Rosa Tres.
Aprengué la preparacio de la sevamare, qui a seu torn, I'havia apres de la seva avia. Laintroduccio
d'elements dolcos al's guisats de bacalla, com la canyella en aquest cas, ens acosta a un tipus de cuina molt
probablement anterior, com aminim, a segle XIX. (Informacio6 oral: Rosa Tres, juliol de 2024).
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