LA CARBASSA

La carbassa és rica en minerals. Sobretot en calci, magnesi, fòsfor i potassi. Té un alt percentatge de provitamina . La carbassa té molta fibra, per tant és un bon laxant. De carbassa, n’hi ha tot l’any. Les d’hivern són molt grosses. Les d’estiu són les que encara no han acabat de madurar, per tant, són més petites. El cabell d’àngel s’obté de la carbassa. De fet, és el resultat de confitar-ne la carn més madura. Les pipes de carbassa s’extreuen de les carbasses d’hivern, les mes grosses i madures. S’assequen i es salen.
Recepta:

 CREMA DE CARBASSA
Ingredients (per a 4 persones)
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mitja carbassa 

· 1 patata mitjana 

· 1 porro (o mitja ceba) 

· un dau petit de mantega
· sal 

· pebre 

· aigua
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Primer de tot hem de pelar la carbassa .Desprès  pelem la patata i la fem a daus, i netegem el porro i el tallem a rodanxes.

Hi ha qui prefereix sofregir una mica el porro o la ceba a l'olla abans de fer bullir les verdures. Posem totes les verdures tallades dins de l'olla a pressió, les cobrim amb aigua i hi tirem un polsim de sal i un polsim de pebre. Tanquem l'olla i la posem al foc. Quan comenci a sortir el vapor, esperem 5 minuts, i l'apaguem. Quan ja puguem obrir l'olla en traiem l'aigua que sobra (amb la precaució de reservar-ne una mica en un bol per si ens cal afegir-ne) i ho triturem tot amb una punteta de mantega. Corregim de sal i pebre i llestos!
