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Recomanacions digitals per la Cuina de Pagées o cuina del tros

Setmana Tematica Link Text descriptiu
8-14 Cuina La Cassola del tros L'origen de la cassola de tros ve dels temps en quée els pagesos no
juny de Pages o disposaven dels medis d'automocio actuals i treballaven al camp de sol a
cuina del sol. A conseqliencia d'aix0, s'havien d'endur els aliments de casa per dinar
tros alli mateix, on s'aplegaven amb els veins de les finques properes i feien

una cassola amb els productes que portaven de casa i els ingredients que
podien trobar a I'hort. D'aqui van sorgir les primeres maneres de cuinar la
Cassola de tros, amb gran varietat d'ingredients i on cadascu tenia la seva
propia recepta de cuina. Avui en dia es poden diferenciar dos tipus de
Cassola de tros segons els productes de temporada, la d'hivern i la d'estiu.
La d'hivern és amb espinacs i patatesi la d'estiu és més ensamfainada,
amb ceba, pebrot i alberginia.

Lacassola de tros de Junedaés un menjar tipic de
la vila de Juneda (Lleida) molt conegut dins la gastronomia catalana. Avui
en dia existeixen moltes receptes diferents a I'hora de preparar una
cassola de tros, pero cal recordar, que la cassola de tros de Juneda només
s'elabora amb carn de porc, i sobretot utilitzant una cassola de fang, el
tres peusila llenya.

Receptes de cassola del tros A la web gastronomica Ara Lleida, trobem informacio i una proposta de
recepta per a elaborar la Cassola del tros, entre altres recomanacions i
receptes de la gastronomica lleidatana.

Video tutorial El gastronom Francesc Blanch elabora una recepta d'arros de tros.
Des del restaurant El Dien de Vallfogona de Balaguer, ens mostren com
preparar una Cassola del tros en el programa de Cuines de TV3.




