
Trinxat de la Cerdanya

Amb el suport de:

INGREDIENT S

3 pa ta tes
150 gr de botif arra negr a
200 gr de cansalada gr assa
dues fulles ben gr ans de c ol

PREPARACIÓ

Bullim la pa ta ta i la c ol en r ecipients separ ats. 
Ho esc orr em t ot i ens guar dem l'aigua de t ots 
dos bullits. Alhor a, també s'ha de salt ejar la 
botif arra negr a, prèviament tallada a tr ossets. 
D'altr a banda, c oem la cansalada amb una 
mica d'oli de gir a-sol a poc a poc per què es 
vagi buf ant la c otna. 

Posem la c ol, la pa ta ta i la botif arra negr a dins 
l'olla i ho anem x afant amb una escumador a. 
Hi hem d'anar af egint l'aigua que ha víem 
reserv at dels dos bullits i ho anem amanint 
�ns que ac onseguim el punt d'espes sor que 
volem. Un c op ho t enim, amb una part de l'oli 
de la cansalada que hem fr egit, amanim t ot el 
conjunt. Si es v ol, es pot pas sar el trinx at per 
la paella. 

Si �nalment v olem que la c otna quedi més 
rossa i cruix ent, la t ornem a pas sar per la 
paella i lla vors la posem damunt del trinx at.

Petjada de carboni *

4,18 kg CO2

        Equiv al a 1,76 litr es de gasolina

Petjada hídrica

110,15 litr es

        Equiv al a 1,38 dutx es

Ocupació de t err a

8,3  m 2

Preu apr oxima t

3,70 €

CÀL CUL FET AMB LA CAL CULADORA DE
WWW .ELVAL ORDELS ALIMENT S.CAT

* Es consider en les emis sions gener ades per 
la pr oduc ció dels aliments fr escos abans de 
ser cuina ts i c onsumits, des de la pr oduc ció i 
�ns que l’ aliment fr esc arriba al punt de 
venda o pr ocessament. 


