
BROWNIE DE XOCOLATA BLANCA 

 

INGREDIENTS  

 

    100 gr de mantega, a temperatura ambient 

    170 gr de s de xocolata blanca 

    1 ou gran, a temperatura ambient 

    1 llauna (de 400 gr) de llet condensada 

    1 cullerada d'extracte de vainilla 

    1 culleradeta de sal 

    190 gr de farina 

    Sucre glas, per a la decoració 

 

ELABORACIó 

 

    Preescalfar el forn a 180 ºC. Greixar i folrar un motlle quadrat de 20 x 20 cm 

amb paper de forn. Reservar. 

    En un recipient apte per al microones, barrejar la mantega i els xips de xocolata 

blanca. 

Escalfar al microones durant 30 segons. Revolver la barreja fins que es fonguin els 

ingredients totalment  

    Afegir l'ou, batre i afegir  la llet condensada, l'extracte de vainilla i la sal i 

barrejar-ho tot fins que estigui integrat. 

    Tamisar la farina a part i afegir-la a la barreja fins que estigui just integrada (no 

barrejar en excés). 

    Abocar la barreja en el motlle preparat i enfornar durant 30 minuts. 

Un cop cuinat  deixar refredar el motlle durant 10 minuts, i després posar el 

brownie sobre una reixeta perquè refredi del tot. 

    Tallar a quadrets els brownies i escampar sucre glacé quan s'hagin refredat del 

tot. 

"Nubes" de sucre 

“marshmallows” 

13 gr. de gelatina neutra en pols 

     110 gr. de sucre 

     15 gr. de fructosa 

     175 gr. d'aigua 

     4 gotes de colorant alimentari 

     1 mica de sal 

     1 culleradeta de vainillina ensucrada 

     sucre glass o maizena 

 

Elaboració  

 

1. Col·loquem en una cassola la meitat de l'aigua. Afegim el sucre, la fructosa i la 

vainillina ensucrada. El poses a foc suau fins a formar un almívar. 

 

 

2. En un recipient prou ampli col·loquem la gelatina en pols i afegim la resta de 

l'aigua. Afegim la sal i les gotes de colorant. 

 

3. Aboquem l'almívar calent sobre la barreja i batem fins a aconseguir una 

consistència semblant a la de la merenga. 

 

4. Empolvorem una font amb sucre glass o maizena i tirem la massa en ella. 

 

5. Deixem reposar diverses hores. 

 

6. Desmotllem i tallem a gust. 

 

7. Arrebossem les peces en sucre glass o maizena, depenent de si ens agrada més o 

menys dolça 

  



  

RECEPTA DOS Recepta de núvols de vainilla 

 

    ingredients:   125 ml d'aigua calenta,   2 cullerades de gelatina en pols (o 14 g 

de làmines de gelatina),   330 g de sucre extra fi ,  230 g de glucosa líquida,   125 

ml d'aigua , 1 beina de vainilla,  1 cullerada d'extracte de vainilla i colorant en gel 

 

    Barreja de sucre glacé: 240 g de sucre glas i 35 g de maizena 

 

    elaboració:   Si utilitzem gelatina en pols la posarem al nostre bol de la batedora 

o robot de cuina juntament amb l'aigua calenta i barregem fins que es combini. Si 

utilitzem làmines de gelatina, abans les hidratarem en aigua molt freda i quan 

estiguin toves, les passem a la batedora amb aigua calenta i barregem fins que es 

dissolguin. Reservem. 

 

    xarop núvols 

 

        En un pot, posem el sucre extrafí (caster sugar) juntament amb la glucosa i 

l'aigua , covem a foc baix i remenam fins que el sucre estigui dissolt. Pujam a foc 

fort i deixem que bulli. Col·loquem el termòmetre de caramel i sense remoure 

deixem que cogui durant uns 6 minuts o fins que la temperatura arribi als 115ºC. 

Amb la nostra batedora de varetes a velocitat màxima (en el bol tenim l'aigua amb 

la gelatina), anem afegint el xarop (barreja de sucre, glucosa i aigua) sense pressa 

però sense pausa ja que el caramel de seguida s'endureix i podríem fer-lo malbé. 

Afegim les llavors de vainilla i batem durant 5-7 minuts o fins que estigui espessa 

i esponjosa; una mica abans que acabi afegirem el colorant en gel que haguem 

escollit, la quantitat que utilitzem dependrà del to que vulguem aconseguir. 

        Treballant de pressa escampam la barreja en un motlle d'uns 20 cm x 30 cm 

engreixat i disposat amb paper antiadherent a la base i les vores. 

 

        Amb l'ajuda d'una espàtula allisem la massa i cobrim amb paper d'enfornar 

antiadherent engreixat. Refrigerem durant 2 hores com a mínim. 

        Preparem la barreja de sucre glas tamisant la maizena juntament amb el sucre 

i el guardem en un bol gran. Tallar un cop sec i empolsar  

 

        

 



 

 

 

 

 



Bunyols de forn- Lioneses- 

Profiteroles  ( pasta choux)  

1 litre d’aigua.  

800 grams de farina fluixa.  

400 grams de saïm o mantega.  

25 ous sencers.  

Sal  

Elaboració.  

Posar a coure l’aigua amb la sal i el greix. Un cop diluït aquest 

afegiu la farina ( de cop) i deixau coure un 2 minuts sense deixar de 

remenar.  

Llevors ( i fora del foc i essent un poc tèbi) anau afegint els ous 1 a 1 

sensa deixar de remenar .  

Un cop afegits totds els ous,i amb l’alujd d’una màniga pastissera 

podeu anar fent les formes, sobre una placa amb paper de silicona o 

lleugerament untada amb saïm  i coure a forn fort ( 190ºC) uns 5 

minuts.  

Una altra opció es fregir-los  

Un consell. Si els feis al forn ,abans de finalitzar la cocció i amb 

l’ajuda d’una broqueta foradau-los i coure uns minuts més.( així surt 

tots el baf de dintre i després un cop freds no queden aixafats.  

Pel farciment podem emprar nata montada o crema pastissera.  

Bunyols de patata o moneato.  

   

Ingredients.  

3 ous sencers.  

125 grams de llet.  

125 grams d’aigua.  

500 grams de puré de patata , moneato o mesclat.  

500 grams de farina fluixa  

30 grams de llevat de pa.  

Un polset de sal.  

1 cullerada de saïm.  

   

Oli per a fregir.  

Sucre per a espolvoretjar.  

   

Elaboració.  

Mesclar tots els ingredients de la massa fins a aconseguir una pasta 

homogènea, deixar tovar 1 hora a temp ambient.  

Després feis unes bolletes amb l’ajuda d’una cullera i fregiu-les dins 

abundant oli calent.  

Un cop freds podeu espolvoretjar-los de sucre o mel.  
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