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Segueix en directe el Fiporc Online 2021
sintonitzant el canal de TV Girona o bé a

través del canal de YouTube de I'Ajunta-
ment de Riudellots de la Selva.

Programa

11.00 h Benvinguda i inauguracié a carrec de la Sra. Montserrat
Roura, alcaldessa de Riudellots de la Selva

11.15h Especejament del porc en directe des del FoodLab

11.35h Cuina amb Marc Ribas

12.00 h Conversa amb Josep Santamaria, regidor de Promocié
Economica de Riudellots de la Selva

12.10 h Cuina amb Marc Ribas

1230 h Elaboracio d'una coca de greixons a carrec del regidor
Josep Santamaria

13.00 h Cloenda

Cuina en directe amb Marc Ribas!

Tot seguit trobareu els ingredients de les receptes que realitzara en
directe el cuiner Marc Ribas.

Us animem que ho tingueu tot preparat i que pugueu cuinar amb
nosaltres des de casa.

Un cop tingueu la recepta feta, podeu penjar-la o bé també podeu
penjar les fotos amb les persones amb qui compartireu els plats tot
dinant el mateix dia de la fira i etiquetar-les amb #fiporconline21.
Sortejarem un lot de productes de Riudellots entre tots els participants.

Per poder elaborar les dues receptes cal que tingueu preparat:

- Brou de porc

- Peus de porc cuits i desossats, compactats en forma de rotllo amb
paper film ben cenyit (minim 2 h a la nevera)

Carpaccio de peus de porc
Ingredients per a 4 persones:

- 8 meitats de peus
- Llorer

- Sal

- Pebre negre

- 2 porros

- Api

- Pinyons

- Oli d'oliva verge extra

- Bitxo

- Farigola

- Pebre vermell fumat dolg
- Un gra d'all

- Mostassa Dijon

- Taperes

Arvos amb salsitxes, costells ¢ camagrocs

Ingredients per a 4 persones:

Per a l'arros:

- 400 g d'arros bomba de Pals

- 1,51 de brou de porc (fet amb porro,
pastanaga, llorer, julivert, nap, peus, espinada
i garré, tot préviament rostit al forn)

- Oli d'oliva verge extra

- 12 salsitxes no gaire fortes de pebre

- 250 g de costella tallada

- Un grapat de camagrocs secs

- Brins de safra

-Un gra d'all

- Un raig de vi ranci

Per fer la salsa de julivert:

- Dues llimes

- Julivert

- Un gra d'all

- Pebre negre

- 2 fulles de fonoll
- Sal

Coca de greixons

Ingredients per a 4 persones: i e s oo A
- 350 g de farina de forca -4 g de sal

- 12 g de llevat fresc - 60 cc d'anis

-2 0us - 50 cc d'aigua

- 80 g de sucre - 150 g de greixons

- Un polsim de sucre - Pinyons



