
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



CREMA DE CARABASSÓ/CARABASSA 
 
Ingredients 
 

 2 o 3 carabassons  o   ½ kg de carabassa 
 1 ceba 
 4 pastanagues 

 

Per l’acompanyament 
 

 dauets de pa torrat 
 formatge ratllat 

 
 
 
 

Com es fa? 
 

 posa a bullir tots els ingredients. 
 tritura-ho tot, una vegada cuit. 
 rectifica de sal, pebre.... 
 serveix acompanyant-ho amb pa torrat o formatge ratllat. 

 
Com es fan els dauets torrats? 
 

 talla pa sec en quadrats petits 
 posa´ls a fregir en una paella amb una mica d’oli 
 quan estiguin torrats treu-los i posa’ls a escórrer en paper de cuina 

 

 

 
 

 

 



MACEDÒNIA 
 
 
Ingredients  
 

 16 maduixes 
 2 plàtans 
 2 pomes 
 2 peres 
 2 mandarines   
 2 Kiwis 
 2 taronges ( per fer-ne suc) 

 
Variants: 
Podeu incorporar-hi préssec en almívar, pinya  o les fruites que més us agradin, 
també es pot fer amb suc de pinya  en lloc del suc de taronja. 
 

Com es fa? 
 

 esprem les dues taronges per fer-ne suc i posa el suc en un bol. 
 renta  les maduixes i talla-les a trossets. Posa els trossos de maduixa amb el 

suc per evitar que s’oxidin. 
 pela els plàtans, les pomes, peres,  kiwis i mandarines i talla-les també a 

trossets. 
 incorpora cada fruita , a mesura que la vagis tallant al suc de taronja. 

 
Barreja bé les fruites i ja està preparada la macedònia. 
                     
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



PASTÍS DE PA DE MOTLLO (pa bimbo) 
 
Ingredients 

 pa bimbo (3 llesques per persona) 
 enciam 
 formatge llescat 
 gall d’indi llescat 
 olives 
 llaunes de tonyina 
 pebrot vermell 
 pot tomata fregida 
 ous durs 
 una mica maionesa 

 
 
 
 
Com es fa? 

 
 en un bol barreja la tonyina i la tomata fregida, tot en fred. 
 unta una llesca de pa bimbo amb aquesta barreja de tonyina i tomata i posa-ho 

en una safata que pugui anar al forn. 
 tapa-ho amb una llesca de pa. 
 pinta-la de mantega per la part de fora. 
 posa-hi formatge o gall d’indi. 
 tapa-ho amb una altra llesca. 
 pots cobrir-ho tot amb formatge ratllat i gratinar-ho al forn 
 o pots cobrir-ho tot amb maionesa i decorar-ho amb ou dur tallat a rodanxes, 

pebrot vermell, olives... 
 al servir acompanya-ho tot amb una mica d’enciam 

 

 

 

 
 
 
 
 



PASTES DE MANTEGA 
 
Ingredients 

 150 grs de farina 
 75 grs de sucre 
 1 rovell d’ou 
 75 grs de mantequilla 
 una mica d’aigua 
 gotes/pepides de xocolata 

 
 

 
Com es fa? 
 

 fes un munt amb la farina, un volcà, posa en el centre tots els demés 
ingredients. 

 aplana la massa amb un corró. 
 talla la pasta amb  motlles de diferents formes. 
 punxa les formes amb una forquilla, per evitar que pugin. 
 posa-ho al forn a 180º fins que estiguin cuites 
 decora-les  amb les pepides de xocolata. 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 

 
 

 
 
 
 
 



AMANIDA DE LLENTIES 

 

 
 

Ingredients 

 1 pot de llenties cuites 
 tomàquets, ceba, pebrot verd 
 1 ou dur 
 opcional: olives negres, pebrot vermell... per decorar 
 sal, oli, vinagre 

 

Com es fa? 

 talla  ben petites les verdures 
 barreja-les amb les llenties ja cuites. 
 amaneix amb sal i oli, i un rajolinet de vinagre. Si agrada també s’hi pot posar 

pebre.  
 decora-ho amb l’ou, les olives, el pebrot... 
 posar-ho a la nevera i servir ben fresc. 

 

 

 

 



EMPANADA DE CARN 

Ingredients (per la massa) 

 mig got de llet 
 mig got d’oli 
 1kg de farina 
 ½ paquet de royal 
 1 ou 
 sal 

Pel farcit 

 2 cebes 
 julivert 
 formatge ratllat 
 formatgets tipus caserio 
 kg carn picada de ternera 
 pebre negre 

 
Com es fa la el farcit? 

 talla la ceba a trossos petits posa’ls al foc en una paella amb una mica d’oli, 
sofregeix. 

 posa la carn picada a la paella. 
 afegeix els formatgets i el formatge ratllat. 
 afegeix el julivert tallat a juliana. 
 posa sal, pebre i les espècies que més t’agradin. 
 barreja-ho tot fins que estigui ben cuit.   

 

Com es fa la massa? 

 barreja tots els ingredients fins que quedi una massa fina. 
 aplana-la amb el corró. 
 talla la massa en rodones, pots utilitzar una tassa. 
 fes un talls a la massa. 

Elaboració final 
 

 omple els cercles de massa amb el farcit i embolica-ho. 
 pinta-ho amb una mica d’ou batut. 
 posa-ho al forn a 180º fins que estigui cuit, uns 20 minuts. 



GALETES DE SÈSAM 

Ingredients 

 250 grs. mantequilla 
 1 got sucre 
 1 paquet llevat 
 1 got oli 
 1 paquet de sèsam sencer 
 1 got farina 
 una mica vainilla 

 

Com es fa? 

 barreja tots els ingredients fins que quedi una massa que no s’enganxi a les 
mans. 

 agafa trossos petits de massa i fes boles rodones. 
 fes uns petits talls a les boletes. 
 posa-ho al forn a 180º durant uns 20 minuts. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



PASTIS DE POMA I GALETES 

Ingredients 

 1 paquet i mig de galetes 
 1 kg de pomes 

 

 

 

 

 

Com es fa ? 

 xafa les galetes fins que es converteixen en farina. 
 ratlla la meitat de les pomes.  
 guarda dues pomes, talla-les a llesques i aparta-les per a la decoració. 
 barreja la farina de galeta i les pomes ratllades fins que quedi una massa. 
 posa la massa en una plata rodona i decora-la amb la poma tallada a llesques. 
 posa-ho al forn a 180º durant uns 15 minuts fins que estigui torrat. 

 

 

 

 

 

 

 

 



PASTIS DE TRUITES 

Ingredients 

 patates 
 ceba 
 carabassó, albergínia, pebrot 
 xampinyons 
 ous 

Com es fa ? 

 amb les patates i les cebes tallades a trossets fes una truita. 
 amb l’albergínia, carabassó, pebrot i ceba tallats a trossets fes una truita. 
 amb els xampinyons fes una altra truita. 

Acabat final i presentació 

 posa una truita sobre de l’altra 
 cobreix-ho amb beixamel i formatge ratllat i posa-la a gratinar uns minuts al 

forn. 
 també la pots cobrir amb salsa de tomàquet. 

 

Per la salsa beixamel ? 

Ingredients 

 125 grs de mantequilla o 
margarina 

 125 grs de farina 
 llet 
 pebre negre 
 nou moscada 

Com es fa ? 

 desfés la margarina a la paella. 
 afegeix la farina i remou fins que estigui tot ben barrejat sense grumolls. 
 afegeix les espècies. 
 afegeix llet al gust, fins que estigui prou espessa la salsa. 



EMPANADILLES 

Ingredients 

 1 paquet de pasta d’empanada (surten 9 quadrats de cada full) 
 o 1 paquet de fulls d’empanadilles (la cocinera) 

Pel farcit 

 3 llaunes de tonyina 
 pals de cranc 
 1 pot de tomata fregida 
 espinacs (poden ser ja cuits)  
 ous 

 

Com es fa el farcit ? 

 barreja la tonyina i la salsa de tomata i guarda-ho apart. 
 cou els ous, guarda’n un per l’acabament final. 
 cou els espinacs o utilitza’ls ja cuits i barreja’ls amb els ous durs. 

 
 
Com es fa, elaboració final 

 omple uns quadrats d’empanadilla amb la pasta de tomàquet i tonyina.  
 omple uns quadrats d’empanadilla amb la pasta d’espinacs i ou dur.  
 tanca els quadrats en forma de triangle. 
 mulla els costats dels triangles amb una mica d’aigua per tal de que s’empeguin 

millor. 
 aplana-ho tot amb una 

forquilla. 
 pinta les empanadilles amb 

una mica de rovell d’ou. 
 posa-ho al forn uns 15 

minuts a 180º. 

 
 



PASTÍS DE MASSA FILO 

Ingredients 

 1 paquet de pasta filo (pots comprar-lo 
als xinos) 

 3 pollastres petits 
 3kgs de ceba 
 ½ kg ametlla sencera 
 espècies: coriandre, pebre, canyella, 

gingebre, all, julivert... 

Com es fa el farcit ? 

 talla el pollastre a trossos grans i suca’l amb totes les espècies. 
 posa el pollastre a l’olla a pressió. 
 treu el pollastre de l’olla a pressió un cop cuit. 
 amb el suc del pollastre cou la ceba tallada a trossos petits fins que quedi 

gairebé desfeta. 
 posa les ametlles sense pela a bullir en oli de gira-sol. 
 pica les ametlles ja torrades fins que quedin a trossos molt petits. 

Com es fa, elaboració final  

 separa els fulls de pasta filo. 
 desfila el pollastre, barreja’l amb la ceba fins a formar una pasta. 
 en un full de pasta filo posa-hi el farcit de pollastre i ceba. 
 posa els trossets d’ametlles a sobre.  
 tanca el full plegant-lo per les puntes.  
 posa un altre full de pasta filo per 

tancar-ho tot. 
 pinta-ho amb una mica d’ou cru 
 posa-ho al forn uns 15 minuts a 180º 

 

 

 

 



PASTÍS d’AMETLLES 

Ingredients 

 1 ou 
 1/2 got de farina d’ametlla 
 1 culleradeta de llevat 
 125 grs de mantega 
 2 cullerades de sucre 
 farina la que demani (300grs per començar) 
 melmelada 
 sucre glassa 

 

 

 

Com es fa ? 

 barreja tots els ingredients fins aconseguir lligar-los. 
 posa una part de la massa aplanada en un motllo per anar al forn.  
 pinta-la amb melmelada ( si la calentes una mica al microones queda més 

líquida) 
 talla la resta de la massa amb motllos de formes. 
 posa-les sobre per decorar. 
 cobreixo tot amb sucre glassa. 
 posa-ho al forn a 180º fins que estigui cuit. 

 

 

 

 

 

 

 



PASTÍS DE PEIX 

Ingredients 

 1 paquets de puré de patates 
 llet 
 ½ kg de peix(congelat) 
 3 ous durs 
 julivert 
 formatge ratllat 

 

Com es fa ? 

 posa la llet a escalfar al foc, afegeix la farina de patata i fes el puré. 
 bull el peix congelat. 
 bull els ous uns 10 minuts fins que estiguin durs. 
 esmicola el peix. 
 talla el julivert a juliana. 

 

Elaboració final 

 en una safata de forn posa una capa de puré de patata. 
 afegeix una capa del peix esmicolat i condimentat amb el julivert, sal, pebre... 
 posa uns talls d’ou dur damunt del peix. 
 torna a posar una altra capa de puré de patata. 
 afegeix el formatge ratllat per sobre. 
 posa-ho a gratinar al forn uns minuts fins que estigui torrat. 

 

 

 

 

 



LA MONA 
 
Ingredients 
 

 pa de pessic (es pot comprar al super) 
 melmelada 
 almívar 
 fruita confitada 
 figura de xocolata 
 crema pastelera 

 
Com es fa? 
 

 posa una capa de pa de pessic.  
 posa una capa de crema pastelera. 
 una altra capa de pa de pessic. 
 una altra de crema. 
 tapa el pastís i pinta’l amb melmelada (la pots desfer una mica al microones). 
 decora-ho tot amb la fruita confitada i la figura de xocolata. 

 
 

Per la crema pastelera de farciment  

Ingredients 
 

 1 l.llet 
 2 ous 
 125 grs Sucre 
 1 sobre de crema catalana 
 2 cullerades de fècula de panís 

 
Com es fa? 
 

 posa a escalfar la llet en un cassó. 
 afegeix els altres ingredients. 
 no deixis de remenar-ho tot fins que estigui espès. 

 

 



PEBROTS FARCITS DE TONYINA 

Ingredients 

 2 pots de pebrots del piquillo 
 2 llaunes de tonyina 
 2 cebes 
 125 grs de tomata fregida 

Com es fa la salsa? 

 talla les cebes en trossos petits 
 posa’ls a la paella amb una mica d’oli i fregeix 
 afegeix la tonyina i la tomata i barreja-ho tot 

Com es fa el farciment? 

 treu els pebrots del pot, escorre’ls i posa’ls en una plata de forn. 
 omple els pebrots amb la salsa de tonyina que tenim feta, utilitza una cullera 

petita. 
 tanca els pebrots amb un escuradents. 
 tapa’ls amb la salsa beixamel i formatge ratllat. 
 posa’ls a gratinar al forn. 

 

Per la salsa beixamel  

Ingredients 

 125 grs de mantequilla o margarina 
 125 grs de farina 
 llet 
 pebre negre 
 nou moscada 

Com es fa ? 

 desfés la margarina a la paella 
 afegeix la farina i remou fins que estigui tot ben barrejat sense grumolls 
 afegeix les espècies 
 afegeix llet al gust, fins que estigui prou espessa la salsa 

 



ESPARDENYES DE TONYINA O ANXOVA 

 

Ingredients 

 pa de pagès 
 escalivada: pebrot vermell, albergínia (la pots comprar feta o fer-la al forn) 

Com es fa l’escalivada? 
 

 renta els pebrots, albergínies. 
 punxa’ls amb una forquilla per que es coguin millor. 
 posa’ls al forn ben calent. 
 deixa’ls al forn fins que estiguin cuits. 
 quan estiguin freds treu-los-hi la pell.  
 fes unes quantes tires de cada pebrot i albergínia. 

 
 
Com es fa? 
 

 posa les llesques de pa al forn i torra-les. 
 posa unes tires de pebrot vermell i albergínia escalivats a sobre. 
 amaneix-ho amb sal i oli d’oliva 
 afegeix-hi si vols tonyina o anxoves. 
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