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1 Sivols fer de bon morterol

Primerament prin de bona carn de molt6 e carnselade
cuyta, e capolats-ho bé. E axi matex ayats de bon pa blanc
ras, e ayats vostre ole ab lo sebrer calt en queé sera cuyte la
carn demunt dite, o let d’amenles destemprade ab lo
demunt dit sebrer, e metets-hi la carn picade ab lo pa ras,
o semole en loch de pa. E puys posats la ole al foch, e
manats-ho bé. E cant sera prou espes, develats-le’n.

E ayats ous debatuts e de bones species picades ab del
safra molt. E cant aura posat lo bul, vayen los ous lajns e
la salsa. E és obs que sien bé manats quant les hi metra
hom. E cant seran lains, si és massa clar tornats-ho al foch
tro que sie prou espés, e puys davalats-n'o. E cant seran
cacom oreyats, fets-ne escudeles.

2 Si vols fer morterol

En altre manera. Prenets de la let de les amenles ben calde,
e ayats safra bé picat e destemprats-lo ab de la leyt, e puys
vaya en la leyt. E metets-hi del pa ras, o cemole en loc de
pa, e no sobres. E ayats dels leus dels moltons cuyts ab de
le carnselade grasse, tot bé capolat. Metets-ho lejns. E puys
posats-ho al foc e bule. E si us semble masse espes, podets-
ho esclarir ab del brou, e metets-hi 1 poch de sal. Enaprés,
con bulira, devalats-ho del foch, e ayats dels vermeys dels
ous e metets-los layns, e poc [1v] en poch, e manats-ho bé,
que no-s prengue. E si us semble clar, tornats-ho sus al foch
e sia bé manat tro sus que sia bé espes. E puys fets escude-
les ab de bona pélvora que posets desstis.
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1 Si vols fer un bon morterol

Primer agafa una bona carn de molté i cansalada cuita, i
trinxa-ho tot ben trinxat. Tingues també pa blanc ratllat,
o semola en lloc de pa, i una olla amb brou calent on es
coura la carn, o llet d’ametlles feta amb el brou, i posa-hi
la carn picada amb el pa ratllat. Després posa I'olla al foc
i remena-ho bé. Quan sigui prou espés treu-ho del foc.

Tingues ous batuts amb especies picades i safra molt.
Quan hagi deixat de bullir tira-hi els ous i les especies. Cal
que estiguin ben batuts quan els hi posis. Un cop fet aixo,
si és massa clar torna-ho a posar al foc fins que sigui prou
espes, i aleshores enretira-ho. Quan s’hagi refredat una
mica serveix-ho en escudelles.

2 Si vols fer morterol

Una altra manera de preparar-lo. Agafa llet d’ametlles ben
calenta, tingues safra ben picat i dissol-lo amb una mica
de llet; després afegeix-lo ala llet. Posa-hi pa ratllat, o sémola
en lloc de pa, perd no massa. Tingues pulmons de molté
cuits amb cansalada grassa, tot ben trinxat. Posa-ho dins
la llet i posa-ho al foc fins que bulli. Si et sembla massa
espes ho pots aclarir amb brou. Tira-hi una mica de sal.
Després, quan bulli, ho treus del foc, agafes rovells d’ou i
els hi afegeixes a poc a poc. Remena-ho perque no senganxi.
Si et sembla clar, torna-ho a posar al foc i remena-ho fins
que sigui prou espes. Després serveix-ho en escudelles i
tira-hi per damunt bones especies.
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