i QUE MONDONGO ! BOLAS Y MORCILLAS

INGREDIEN TES:

v Arroz.

v’ Canela.
v’ Clavillo.
v’ Avellanas
v’ Pifiones
v’ Sal

PREPARACION

1. El arroz se cuece en el
caldero, echando un
poco més de agua que
de arroz.

2. En la coccidn del
arroz se echa sal y
canela en  rama.
Cuando el agua ha
esmerado, se saca el
arroz, procurando
extenderlo para que
no se cueza
demasiado.

“El burro”: herramienta tradicional utilizada
en el proceso de elaboracion de la morcilla”
3. Cuando el arroz se ha enfriado se afiade un poco mas de sal, canela, clavillo,
avellanas y pifiones, incorporando ademas medio kilo de grasa por uno de arroz.
Se amasa todo con la sangre y ya esté listo para empezar a llenar.
4. Se limpian bien los morcales y con la ayuda del burro se llenan, atando los
extremos y dando la forma a las morcillas.
5. En el ultimo paso se echan al caldero, sin pinchar, para que no se abran o
revienten
6. El tiempo de coccién esta en funcion del grosor de las morcillas. Para

asegurarnos de que estan
i probarlas |

buenas lo mejor sera:



