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Menjar blanc amb Llorer.  

-Recepta mitjaval- 
 

  

Ingredients 

40 grams de fècula o farina d’arròs.  

125 grams de sucre.  

½
  litre de llet.     

Unes fulles de llorer ( 3 0 4).  

Una copa de "palo".  

Elaboració. 

Encalentir la llet amb el sucre i el llorer, reservant una tassa a part. 

Fondre la fècula dins la llet reservada, i quant la llet ensucrada comenci a 
bullir, incorporar la mescla de fècula i llet. Remoure fins que es torni espès. 

Retirar del foc i repartir dins plats o bols, retirant el llorer. Abans de servir 
regar amb un esquitet de palo. 

 

 

 

 

 

 

 



VdCremes 

 

 

Púding: 

Ingredients: 1 litre de llet, 8 ous, 250 grams de sucre, bescuit o magdalenes, sucre 
cremada. 

Elaboració: Encanlentiu la llet amb el sucre i algun aromatitzant ( llimona o canyella , 
són els més habituals). Apart mesclau els ous amb la farina i una tasseta de llet tèbia; 
mesclau bé aquesta crema i l'afegiu a la resta de llet calenta. 

Folrrau un motlle amb sucre cremada i l'ompliu amb bescuit o magdalenes esmicolades 
i amb la crema de llet i ous. Podeu coure el púding al bany Maria i dins el forn a uns 
170-180ªC per espai de 45- 60 minuts ( sempre en funció de la mida  de l'elaboració i 
del tipus de forn). Deixau refredar el púding dins el forn i després el passau a la nevera 
almenys 2 hores abans de servir. 

 

Crema pastissera: 

Ingredients: 1 litre de llet  /  7 rovells d'ou / 200 grams de sucre  /  100 gram de farina o 
80 grams de maicena / aroma: canyella, vainilla o llimona. 

Elaboració: Encalentim la llet amb l'aroma i apart dins un bol mesclam el ous amb el 
sucre i la farina a més d'una tasseta de llet tèbia que haurem retirat de l'olla amb la llet 
encalentida. Homogeneitzam aquesta crema i poc a poc l'afegim a l'olla amb la resta de 
llet, i a sobre foc molt fluixet l'anam covent fins que comenci a espessir. Arribats a 
n'aquest punt la treurem i l'extendren sobre una palangana neta i l'anirem remenant fins 
que deixi de fer fum 
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LECHE FRITA  

INGREDIENTES: 

 1 litro de leche, 200 gramos de azúcar, 4 ó 6 yemas, 160 gramos de fécula,1 rama de 
canela, La cáscara de 1 limón,Harina,2 huevos, Azúcar,  Canela en polvo, Aceite para 
freír 

 

ELABORACIÓN: 

  

-         Poner la leche a hervir a fuego lento con la canela y la cáscara de limón. 

-         En un bol, mezclar el azúcar con la fécula, agregarle las yemas y un chorrito de 
leche y removerlo con unas varillas hasta obtener una pasta homogénea. 

-         Cuando la leche haya hervido, añadírsela poco a poco a la mezcla de azúcar, 
fécula y yemas removiendo continuamente. 

-         Colar la crema y cocerla a fuego moderado removiendo continuamente con las 
varillas hasta que espese y hierva.  

-         Extender la crema obtenida sobre una placa untada con aceite o mantequilla, 
dejándola de un espesor de 1 centímetro aproximadamente, untando también la 
superficie para evitar que forme costra. 

-         Cuando esté bien fría, cortarla de la forma deseada, pasar las porciones 
ligeramente por harina y luego por huevo batido y freírlas en abundante aceite 
bien caliente. 

-         Se puede servir frío o templado.  

-         En el momento de servir, espolvorear con azúcar en grano aromatizado con 
canela molida. 
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Natilles casolanes - recepta original 

Ingredients: (per a 6 a 8 persones) 

• 1 l de llet, 12 rovells d’où, 150 g de sucre, 1 canó de canyella, canyella en pols 

Procediment: 

1. En una cassola , fes bullir la llet amb el canó de canyella durant 5 minuts. Enretira-la 

del foc i deixa-la refredar. 

2. Barreja, sense batre'ls, els rovells d'ou amb el sucre i 1 got gros de llet. 

3. Incorpora la mescla al cassó i posa'l a foc lent. 

4. Remena les natilles constantment amb una cullera de fusta fins que s'espesseixin, 

evitant que arrenqui el bull. 

5. Elimina la canyella i distribueix-les en copes de vidre. 

6. Deixa-les refredar i reposar a la nevera. 

7. Empolvora-les amb la canyella mòlta just abans de servir-les. 

Natilles casolanes senzilles ( econòmiques)  

Ingredients: (per a 6 a 8 persones) 

• 6 rovells d’ou. 

• 150 g de sucre 

• 1 cullerada de farina de blat de moro 

• 1 canó de canyella 

• canyella en pols 

Procediment: 

1. Idem anterior. S’ha de dissoldre la fècula dins un tassó de llet tèbia. 
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Crema catalana 

INGREDIENTS : 1 litre de llet, 6 rovells d'ou, 200gr. sucre, 40gr. de midó ó farina de 
blat de moro (tipus Maizena), color alimentari groc ou (opcional), la pell  d'una llimona, 
canyella en branca 

 
ELABORACIÓ  
 
 En una cassola  posarem a bullir 2/3 parts de la llet amb una branqueta  de canyella i la 
pell d'una llimona evitant al màxim la part blanca  
 
Ho escalfem. No cal ni que arribi a bullir, amb que sigui ben calenta la llet serà suficient 
per aromatitzar-la amb la llimona i la canyella. Si bull la deixarem atemperar .  
 
 Preparem els rovells en un bol apart i els mesclam amb la resta de llet que ens queda. 
 
 Incorporem el sucre i  una mica de colorant ou per donar un toc de color més atractiu, 
però podeu obviar aquest pas. 
 
 Ho remenem bé . I ara afegirem el midó ( "maizena") . Remenem bé per dissoldre el 
midó. 
 
Comprovam que la llet està calenta i s’ha infusionat amb  la llimona i la canyella. 
 
Retiram l’olla  del foc i, amb suavitat l’anam incorporant  la barreja dels rovells, sucre, 
midó, etc. 
 
 
Tornem a posar l’olla  al foc (a foc mig-baix) i amb una cullera de fusta anirem 
remenant poc a poc. La idea és evitar que s'enganxi i es cremi.  Passats pocs minuts 
notareu que comença a espessir. No us passeu de cocció. Penseu que quan està freda 
solidifica més, per tant es normal que quedi amb menys cos del que podem pensar 
inicialment. 
 
 Ja la tenim ben cuita. Escudellem la crema en cassoletes individuals de fang.  
 
Si l’hem de conservar és important tapar la crema amb una mica de paper film. 
D'aquesta manera evitarem que facin pell, Deixeu-les refredar a temperatura ambient i 
quan siguin fredes conserveu-les a la nevera.  
 
 Ara toca cremar-les: La crema catalana es pot menjar sense cremar (en plan natilles), 
però us recomano que les cremeu minuts abans de servir. Si guardeu la crema catalana 
cremada a la nevera durant massa estona...la humitat farà desaparèixer el cruixent...i 
perdrà tota la seva gràcia. 
Per tant, es interessant cremar-les 5 o 10 minuts abans de servir-la.    
 
Heu de saber que entre cremada i cremada la pala s'ha de netejar sempre.  
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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 
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Arroz con leche 

100 gr. de arroz. 5 dl. de leche. 125 gr. de azúcar. canela en polvo. corteza de limón. 

En un recipiente con abundante agua hirviendo, se cuece unos diez minutos el 
arroz, aproximadamente. Mientras aparte se lleva a ebullición la leche con la corteza de 

limón. 

Se escurre el arroz y se incorpora a la leche, dejándolo cocer unos 12 minutos 
a fuego flojo. Se le añade el azúcar y se retira el limón. Dejar cocer 5 minutos 

más. 

El arroz debe quedar un poco caldoso, de no ser así el arroz aumenta de volumen 
y queda muy pastoso. 
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Nom  fècules x litre si usam 

farina posarem un 10% o 

20 % mes. 

Observacions 

 

Crema Anglesa 

no 8 vermells d’ou.  

Cocció foc lent 

Tocinillos No  400 grams de rovells d’ou. 
Cocció amb almívar 

Flam no 7 rovells. Coure al bany 

maria i al forn  

Pudding No  7 rovells. Coure al bany 

maria i al forn. Restes de 

bescuit  o semblants 

Crema de rovell no 12 rovells per 250 grs sucre 

Crema rovell pastissera 25 grams 12 ous, 500 grams sucre. 

Natilles 1 cullerada de maicena  ( per  

6 rovells) 
O 12 rovells sense maicena 

Menjar blanc 40 grams Mig litre llet. 

Crema Catalana 40 grams maicena 6 rovells d’ou 

Crema pastissera 80 grams de maicena 7 rovells d’ou. 

Llet fregida 160 grams  Refredar i fregir. 

Arròs amb llet  200 grams d’arros  Blanquejar arròs. 
 


