La carn de conill és fina, tendra i té un contingut
baix de colesterol.
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Elaboracio

Picau la ceba ben petita i sofregiu-la durant una hora. A part,
netejau les carxofes, deixant unicament la part del cor,
tallaules a quarts i reservau-les amb aigua i una mica de suc
de llimona. Salau i empebrau el conill, sofregiu-lo dins una
cassola i afegiu-hi les carxofes, la ceba sofregida i 'arros.
Remenau-ho tot, incorporau-hi el brou calent i deixau-ho
coure a foc suau i tapat durant uns 12 minuts.

Per separat, fregiu el fetge, els ronyons, I’all i les ametles.
Després afegiu-hi un raig d’aigua i una mica de romani i
picau-ho amb una batedora fins que quedi ben fi.

Per ultim, lligau ’'arros amb aquesta picada tenint en compte
que el resultat tindra un gust més intens depenent de la
quantitat de picada que empreu.

M GOVERN
delon ) L1 £5
(@3 BALEARS *
Ciutadella e
Antiga

8
A
8

AJUNTAMENT DE
CIUTADELLA DE MENORCA





