Elaboracio

Posem en una paella un raget d'oli amb quatre alls pelats en rodanxes i 150 grams
de ceba en quarts xicotets. Quan la ceba estiga transparent, hi afegim una
culleradeta de pebre roig i una tomaca madura ratllada.

Una vegada estiga tot sofregit, ho aboquem a una cassola de fang, afegim l'aigua i
els fesols i ho deixem coure durant 45 minuts aproximadament. Este temps depén
dels fesols. A continuacié incorporem la carabassa, creilla i napicol i ho deixem
coure uns 10 minuts. Hi posem 300 grams d’arros i continuem la coccié durant 15
minuts, sense deixar de remenar fins que I'arros estiga cuit. Ho rectifiquem de sal
i ho servim.

Este arros ha de quedar travat i es pot menjar fred.

Antigament, quan la majoria de la gent de Serra treballava a la muntanya durant
tot el dia, a les cases es guisava esta olla a migdia i es prenia per les nits com a
sopar i sense calfar.

Ingredients (per a 6 persones)

e 5 litres d'aigua

600 grams de carabassa de les de torrar; cal netejar-ne la pelli les llavors i tallar-la en daus
300 grams d’'arros

300 grams de creilles pelades i tallades en daus

300 grams de napicol pelat i tallat en daus

200 grams de fesols, posats a remulla des de la nit anterior

2 culleradetes de sucre

Uns brins de safra

Colorant

Sal
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Elaboracion

Ponemos en una paella aceite con cuatro ajos pelados en lonchas y 150 gramos de
cebolla en cuartos pequeios. Cuando la cebolla esté transparente, afiadimos una
cucharada de pimenton dulce y un tomate maduro rayado.

Una vez esté el sofrito, afladimos el agua y las judias y lo dejamos cocer durante 45
minutos aproximadamente. Este tiempo depende de las judias. A continuacién
incorporamos el resto de verduras y lo dejamos cocer unos 10 minutos. ponemos 300
gramos de arroz y continuamos la coccion durante 15 minutos, sin dejar de remover
hasta que el arroz esté cocido. Lo rectificamos de sal y lo servimos.

Este arroz tiene que quedar trabado y se puede comer frio.

Antiguamente, cuando la mayoria de la gente de Serra trabajaba en la montafia durante
todo el dia, en las casas se guisaba esta olla a mediodia y se tomaba por las noches como
cenay sin calentar.

Ingredientes (para 6 personas)

5 litros de agua

600 gramos de calabaza de las de tostar; hay que limpiar la piel y las semillas y cortarla en dados
300 gramos de arroz

300 gramos de patatas peladas y tajadas en dados

300 gramos de napicol pelado y cortado en dados

200 gramos de judias, puestos a remoja desde la noche anterior

2 cucharadas de aztcar

Unas briznas de azafran

Colorante

Sal
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