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Valencia  

'Congrets'. Preneu nota dels ingredients: 180 grams d'oli d'oliva, 90 grams d'anís o cassalla i 

450 grams de farina. Amb la pasta resultant de la barreja s'elaboren rosquilles que després 

s'aplanen. Es fiquen uns 10 minuts al forn i se'ls s'empolvora sucre. ¡Llestos! 

 

















 

 

 

 

 



Melindro (soletillas) 

 

 

    12 ous 

    400 grams de sucre 

    480 grams  de farina fluixa 

    1 culleradeta d'extracte de vainilla 

    sal 

    sucre glas per a empolsar  

 

Elaboració 

 

         Preescalfa el forn a 180ºC  

         Separa les clares dels rovells 

         Bat els rovells amb 2 cullerades de sucre i l'extracte de vainilla fins obtenir una barreja 

blanquinosa i escumosa. 

         Munta les clares amb un pessic de sal i la resta del sucre fins que estiguin ben fermes 

         Incorpora amb cura les clares a la barreja anterior, amb l'ajuda d'una espàtula i 

moviments envoltants. 

         Afegeix la farina, tamisada, a poc a poc i segueix barrejant amb cura. 

         Aboca la massa en una màniga pastissera, amb boquilla  rodona i llisa i forma línies 

d'uns 8cm sobre la safata del forn, folrada amb paper vegetal. Procura que les línies 

estiguin separades entre si, perquè en el forn s'expandeixen 

 Empolvora sucre glacé per sobre de la massa i s'enforna durant 10-12 minuts a 180ºC. 

 

 

 

 

 

 

 

 



Torrijas  

Recepta aportada per en  Francisco Torner ( Patxi), professor d'iniciació professional de 

l'Ies Guillem Colom Casasnovas  

 
 

Ingredients / Ingredientes  
1 barra de pa ( millor si és del dia abans) / 1 barra de pa ( mejor si es del dia anterior)  

Llet / Leche  

Ous / Huevos  

Sucre / Azúcar  

Canyella en pols / Canela en polvo  

Oli / Aceite.  

Preparació :  
1.-Encalentir la llet fins que sigui lleugerament tèbia.  

2.- Tallar el pa a llesques gruixades ( aprox. dos dits)  

3.- Remullar el pa dins la llet, que que quedi ben humit.  

4.- Batre els ous y pasar-hi el pa.  

5.- Fregir el pa dins l'oli  ben calent.  

6.- Dins un bol mesclar el sucre i la canyella.  

7.- Escorrer el pa , i un cop eliminat d'oli sobrant el passarem per la mescala de sucre i 

canyela.  

Preparación:  
1- Calentar la leche hasta que quede tibia.  

2- Cortar el pan en rebanadas gruesas ( unos dos dedos)  

3- Meter el pan en la leche hasta que quede blando, bien mojado.  

4- Batir los huevos y pasar las rebanadas por ellos.  

5- Calentar el aceite e ir friendo las rebanadas de pan.  

6- Mezclar en un bol azúcar y canela.  

7- Escurrir las torrijas fritas i pasarlas por el azúcar  y canela ( vuelta i vuelta.)  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



TOCINILLOS 

Ingredients: 

  

400 grams de rovells d'ou 

400grams de sucre 

200grams d'aigua. 

  

Elaboració. 

Batre ( sense emulsionar) els rovells d'ou. 

Dins un altre recipient duur a ebullició el sucre i l'aigua, aturar enseguida que arranqui a 

bollir. 

Mesclar el xarop als rovells a poc a poc ( amb el líquid encara calent) 

Pasar la mescla resultant per un xino . 

Folrrar els motlos amb xarop i omplir amb el preparart anterior. 

Cuoure al vapor 10/15  minuts ( si no es possible fer-ho es pot fer dins el forn al bany 

maria , però l'agiua no ha de bollir) . 

Un cop freds d'esmoldar , submergint els motlles  dins aigua calenta 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 


