CASSOLA
DE SANI







SANT BLAI

El tres de febrer es commemora a Torrent la festa
de Sant Blai. Es invocat per llauradors i ramaders,
a més de ser el sant que cura les malalties de la
gola. La festa comenca de bon mati al carrer de
I'Ermita. Durant la missa de Sant Blai es beneeix
el classic gaiato, un pa fet amb pasta de farina i
llavoretes, trenat i amb forma de bast¢o encorbat
en la part superior. Té un sabor molt especial i a
tosts agrada, especialment al mes menuts. En la
processo, curiosament, nomes participen xiquets
i la Confraria de Sant Blai, que a Torrent té més
d’un segle d’existéncia. Durant tot el dia, I'eglésia
és oberta perqué passen els fidels a untar-se la
gola amb oli. Cal fer-se el senyal de la creu sobre
la pell per a ser alliberats dels mals de la gola.

Al llarg del carrer d’Ermita fins a la placa del
Bisbe Benlloch, 'ambient és de festa major.

Torrent, festa i patrimoni.
José Manuel Almerich i Francesc Jarque






RECEPTA CASSOLA DE SANT BLAI

DOLCA

Un pessic de canella
1/2 llima ratllada
Dos culleradetes de sucre
250 g d’ametla molta
Dos rovells d’ou
150 g de sagi (mantega de porc)

Mesclem ben mesclats en un bol els dos
rovells, mitja culleradeta de canella en
pols i una o dos culleradetes de sucre,

I’ametla molta, el sagi i la llima.
Ho pastem i xafem.
Ho apartem.

*



RECEPTA CASSOLA DE SANT BLAI

SALADA

350 g de carn picada de magre i vedella
250 g de pa ratllat
Espécies al gust
(pebre blanc, canella...)
Un pessic de sal
Dos rovells d’ou

Ho mesclem tot i ho pastem.
Ho apartem.

*
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RECEPTA CASSOLA DE SANT BLAI

OLLA

300 g de garreta de vedella
100 g de cansalada
2 tires de costelles magres de porc
250 g d’espatlla de corder
Ossos: garro, corbet, genoll
i moll de I'os de vedella.
3 botifarres
3 blanquets
2 buloquets
Verdures: un nap, una xirivia, una
carlota, un cardet i si es vol, bajoqueta
250 g de cigrons.

*






RECEPTA CASSOLA DE SANT BLAI

PREPARACIO

El dia anterior posem els cigrons a remulla
amb un grapadet de sal.

Posem al foc tots els ingredients de I'olla, llevat
de la botifarra i els cigrons, durant una hora i
mitja per a fer el caldo. Quan I'aigua comenca a
bullir, hi afegim els cigrons i les pilotes salades
que préviament hem arrebossat amb la clara de
I'ou perqué no es desfacen.

Temps: 1 hora en 'olla exprés
i 2 hores en olla normal.

Quan ja s’ha cuit el caldo, 'aboquem en una
cassola de fang i hi posem un got d’arrés per
dos de caldo (per a sis persones, en caldran tres
d’arros i sis de caldo).

Adornem la cassola amb els cigrons, la costella,

la vedella, la pilota salada a trossets i hi afegim

llevat de la verdura, tot, la botifarra i també la
pilota dolca. Hi posem sal al gust.

Ho posem al forn de casa durant 45 minuts
a 250° o d’acord amb la tradicid, ho portem a
coure al forn més proxim (una hora).

ok












