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CHUTNEY | CONFITURA DE MALLORCA

100% NATURAL
AMB SUCRE MORENGC - CON AZUCAR MORENO - WITH BROWN SUGAR
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Coca. Cruixent i saborosa

Coca de farina

integral de xeixa,

amb poma,
formatge de

cabra i chutney
de poma i ceba

» Ingredients

1tasso d'oli d'oliva de
Soller.

1tasso d'aigua.
1tasso de suc de
taronja de Soller.

Sa farina que agafi.

Sal i pebre negre.

Pomes.

Formatge de cabra.

Chutney de poma i

ceba de Chatni Dolg.
Un poc de lletuga.

CHATNIDOLC

CHUTHNEY | CONFITURA DE MALLORCA

Farem sa massa mesclant els liquids i anant
empastant amb sa farina fins que ens quedi una
massa homogenia, fluixeta i que no s'aferri a les
mans. Aquesta pasta la posarem be de sal i pebre.

Seguidament l'estirarem ben fina i la doblegarem
damunt ella mateixa per a després tornar a estirar-
la. Aguesta operacid la farem tres vegades ,
d'aquesta manera I'hi aportarem una textura semi
fullada.

Es darrer pic que l'estirem la deixarem fineta i
tallarem uns rotllos de 6 cm de diametre.

Ho enfornarem a 190°C uns 20 minuts. Millor si les
picam damunt per a que no s'inflin.

A mitja coccid hi posarem lamines de poma sobre
cada peca i formatge de cabra damunt , de forma
gue aquest es fongui i ho confiti tot.

5 minuts abans d'acabar la coccié hi posarem una
cullerada de chutney per damunti que tot es
confiti .

Es poden decorar , un cop fredes, amb uns brots
tendres de lletuga, rdcola o algun germinat. Les
coqgues adquireixen un color i aroma final molt bo
si les regam amb oli verge junt abans de servir



Peix. Delicat i generds

Orada amb
chutney de
taronja i
alberginia

HATNI
DOLC

CHUTHEY DE MALLORCA
TASOMNES  NAANW O
ALDERGIN A - BEREAIFH, - SGCPLANE

» Ingredients

1 orada per persona.
Sal, llimona.

Oli d'oliva de Sdller.
Uns daus de poma.
Chutney de taronja i
alberginia.

Cibulet.
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Desespinarem els peixos i els hi treurem la pell. Dins
una pella amb un poc d'oli marcarem els peixos per als
dos costats. A foc fort per a que agafin color
rapidament.

Reservam els filets de peix.

Dins la mateixa pella saltejam un daus de poma.
Quant agafin color els reservam també.

Ara afegim el chutney i el deixam reduir per a que es
confitiamb el sabor del peix i de la poma.

A I'nora de servir encalenim el peix i la poma dins el
chutney i servim empolsat de cibulet.

Recordau que la carn de peix és molt delicada i que no
s'ha de coure molt. Si els filets sén sense espines amb 5

minutets de cocciod ja sén suficients.

Durant tot el procés rectificarem de sal.




Per als més carnivors

« Ingredienis Entrecotte de vedella amb
chutney de taronja i mongeta
verda

Preparam un adob amb el chutney i dues cullerades
d'oli d'oliva i amb aix0 untam profusament els entrecottes
mongeta verda. I els deixam en fred 24 hores.

Sal i pebre negre.

1 entrecotte per persona.
oli d'oliva de Soller

Chutney de taronja i

A I'hora de cuinar retiram amb una espatula la marinada,
prenem foc a la barbacoa i a poc de caliu torram la carn
per als dos costats. Si la cran és tendra amb 4 minuts
per banda sén més que suficients.

Patates fregides, un poc de verdura al dente i un
ramequi de chutney acabaran de completar aquest plat
senzill pero carregat de sabors i textures.
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