1. Talleu el magre de porc a daus petits i afegiu-hi pebre.

2. Daureu-lo en una paella amb oli ins que la carn aga i
color. Retireu-lo i reserveu-lo.

3. A la mateixa paella afegiu-hi la ceba picada i deixeu-la
sofregir.

4. Un cop la ceba sigui cuita, afegiu-hi el tomaquet ratllat i
deixeu-ho con itar lentament.

120 g de magre de porc (pollastre, conill o gall dindi)
1 ceba petita

2 tomaquets petits

3 orellanes d’albercoc

10 g de panses

12 g de prunes

10 g d'ametlles

1 c/s d'oli d'oliva verge extra

Pebre

5. Talleu les orellanes, les prunes i les ametlles.

6. Una vegada el sofreqit estigui fet, afegiu-hi la carn,
tireu-hi aigua (o brou) ins a cobrir-ho del tot i deixeu-ho
estofar lentament.

7. A mitja cocci6 incorporeu-hi les ametlles i les fruites
dessecades.

8. El guisat ha de quedar sucos, pero no liquid.
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