Ousal plat alamallorquina
Gastronomia | 10-04-2025 | 12:53

Ousal plat alamallorquina

Els ous a plat amb sobrassada, sovint coneguts com a ous a la mallorquina ?sobretot fora de
Mallorca?, son una recepta senzilla perd carregada de sabor i tradicié. Per a mi, evoguen records
d'estudiant, ja que era un dels plats saborosos i economics que podiem trobar en els restaurants
populars de Barcelona. Elaborats a Mallorca amb sobrassada artesana ?preferentment de pages?, el
plat guanya notablement en qualitat i autenticitat.

Ingredients (per persona)

102o0us

1 tall rodd de sobrassada

Sal (opcional)

Elaboracio

Poseu una pa€ella al foc, sense ali, i fregiu-hi [leugerament la sobrassada. Deixara anar € seu greix
natural, ple d?aroma i sabor. Abogueu aquest greix al fons d?un plat apte per a forn o d?una
cassoletaindividual. Tot seguit, hi trenqueu els ous a damunt i enforneu-ho uns minuts, fins que la
clara quedi quallada pero €l rovell encara sigui melos. Si es desitja, es pot salar lleugerament el
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rovell.

Just abans de retirar els ous del forn, incorporeu-hi la sobrassada que havieu fregit previament.
Serviu-ho immediatament, ben calent.

Notesi variants

Aquest plat adquireix una excel-léncia particular quan es fa amb sobrassada de qualitat,
especialment si és gruixuda, vella, de pages o elaborada amb porc negre de Mallorca.

Hi ha qui opta per coure-ho tot directament al forn, sense fregir préviament la sobrassada; en
aguest cas, cal afegir-hi un raig d?oli al fons del recipient perqué no s?enganxi i es formi un bon
suc.

També admet variants: s?hi poden afegir una cullerada de salsa de tomatiga, uns pesols, o finsi tot

fer-los amb una base de samfaina (pebre i tomatiga) aromatitzada amb un gra d?all o unafulla de
llorer.
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