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Dia 23-1-15                  

 
 
 

AMANIDA DE CHUCRUT AMB POMA I PANSES 

Ingredients: Descripció 

 

  

1 col lombarda 

3 pomes 

100 gr bacon 

50 gr panses 

Sal  

Oli 

vinagre 

 

 

 

• Primer de tot ratllarem la col amb una mandolina. 

• Ficarem a una casola el bacon fins que estigui ben rosset,hi 

afegirem la col (reservarem una mica) 

• Courema a foc lent durant fins que estigui ben cuita. Gairebe 

30min. 

• Afegirem la poma i les panses i seguirem coen uns 10 min 

més. 

• Montarem el palt amb la col crua que haurem amanit abans i 

el cucrut 

Notes 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ARROS GRATINAT AMB CONILL I CARXOFES 

Ingredients: Descripció 

 

300gr. Arros 

1 l brou 

½ conill a troços 

2 carxofes 

3 tallas cansalada 

3 grans d’all 

2 ous 

Orenga, canyella, farigola.. 

Formatge ratllat 

Oli 

Sal  

pebre 

 

• Daurem els alls amb el conill i la cansalada. Hi afegirem les 

herbes.  

• Passat 5 minuts hi afegim les carxofes i l’arros fins que 

estigui daurat.  

• Afegirem el caldo i courem al forn uns 12 min a 200ºC. 

Batrem els ous i ho barrejem amb el formatge ratllat. 
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• Ho incorporem a la cassola i fornegem uns 6 min. Més. 

Notes 
 
 
 

 
 
 

PASTIS DE NOUS I MASCARPONE 

Ingredients: Descripció 
 

 

100 gr. nous pelades 

1 panet integral (50gr) 

225 gr. sucre 

3 ous 

150ml rom 

1 sobre llevat 

250 gr. mascarpone 

1 café curt 

4 cullerades sucre glass 

mantega 

 

• Primer de tot, enmascarem un motlle. 

• Picarem el pa i el posarem en remull amb el rom. 

• Hi afegim les nous picades i el llevat. 

• Barregem els rovells amb 150 gr. De sucre I ho afegim a la 

mescal. 

• Montarem les clares i les incorporem suaument a la massa. 

• Couerem a 180º uns 30 min. 

• Pel farcit, barregem el café fred I la resta de sucre. 

• Ja podem montar el pastis com un sandvitx. 

• Podem decorar amb sucre glass i unes nous. 
 

Notes 
 
 

 
 
 


