
“De la salsa que se 
acostuma fer per 
Nadal en los nostros 
Convents”

Recepta núm. 5 del llibre Art de la Cuina de 
Fra Roger, en la versió de Miquel Mariano, 
xef de Ca N’Aguedet, cuinada i donada a 
tastar al carrer de Ses Moreres de Maó el 
dissabte dia 5 de desembre de 2015, i al local 
sociosanitari de l’Associació de Veïns de 
Llucmaçanes el dissabte dia 12 de desembre 
de 2015.

Ingredients:
Per a la sopa o salsa: 2,5 litres d’aigua, 4 
rovells de ou, 50gr d’avellanes, 50gr d’anous, 
50gr d’ametlles, un fetge de pollastre, 50gr de 
fetge de be, un manat de sopa verda, 1 ceba, 
1 porro, 2 cuixes de pollastre, 1 cuixa de be 
de llet, sal, 50gr de sucre, un pessiguet de sa-
frà, un clau, una espolsada de nou muscada, i 
una de canyella, i 80gr de pa torrat.

Per a les pilotes de bè: la carn de bè bullida, 
julivert, dos grans d’all, un ou, molla de 
pa, pebre bo i sal. I per a les croquetes de 
pollastre: la carn de pollastre bullida, un 
poc de beixamel, farina, i ou i pa rallat per a 
arrebossar.

Elaboració:
Per a la sopa o salsa. Agafam una olla, hi 
posam 2’5 litres d’aigua, i la posam a bullir. 
Desossem la cuixa de be i posam els ossos 

a bullir. Al cap d’una estona hi posam el 
pollastre, amb un poc de sal, i hi afegim les 
verdures, i ho deixam bullir poc a poc durant 
una hora i mitja. Després, ho colam i reser-
vam la carn de be per a fer unes pilotes i la de 
pollastre per a fer unes croquetes. Per acabar 
la sopa o salsa de Nadal, agafam les avellanes, 
els anous, les ametlles, el pa torrat i totes 
les espícies i ho picam tot junt amb turmix o 
termomix, i ho incorporam al brou. Hi afegim 
el sucre i els rovells d’ou i ho remenam, sense 
aturar per tal que no s’aferri, durant un quart 
d’hora.

Per a les pilotes de bè, picam la carn, la salam, 
hi posam julivert, dos grans d’all, un ou, 
molla de pa i pebre bo, feim les pilotes i les 
fregim. Per a les croquetes de pollastre, picam 
la carn, hi posam un poc de beixamel i farina, 
feim les croquetes i les arrebossam amb ou i 
pa rallat.

Servim la sopa o salsa dins un bol, amb una 
pilota i una croqueta.




