) |
b @
B
ELS SECRETS *
DE CUINA
At primaria @

24 receptes elaborades amb molta
estima i passio per la cuina!

i



INDEX

- Galetes amb forma. A. B.

- Magdalenes de taronja amb xocolata. A. C.
- Bunyols d'all i julivert. A. C.
- Fajites. I. E.

- Bionico. R. F.

- Batut de maduixa. P. F.

- Torta d'Ametld. A. F. -'.
- Xocomargarita. K. G.

- Magdalenes de coca de iogurt. A. H.
- Pastis de formatge. A. LL.

- Galetes d'avena i xocolata. O. L.

- Galetes salades. |. M.

- Galetes salades de la iaia. M. M.
- Nutella casera. I. R,

- Banitsa. S. R.

- Coca amb xocolata. E. R.

- Boletes de nutella. S. S,

- Llimonada. C. S,

- Frelocot6. P T.

- Bombons de lego. A. T.

- Pa embolicat amb pernil i formatge. Y. T. @@

- Pa casola amb nocilla. A. V.
- Pastis de llima. M. V.
- Coca de llanda. M. Z,




GALIES
AME

-0 R MA CR"\S galete. S)

23
@@ e

IY\ qre c)ie\ntr;

A Tosse de an+e%a.
-3[‘{ de Tosse de SucHe blowc.

2 M de Toss o de sucre M OFE.

ARSI
.& r,u.“g,\/ ac\eﬁe; (5\9 esencion é\ﬁ \IO]V\}“G@&:

A cu\\evao\ej\'f»\ de sal.
.’ﬂl‘& oL cv\“eva deTe o\e, tent:
.j\/U\ a\e C\L\\ﬁlfma\e,*@ de \ViCO\rbo\nat

De ’;%-\ o 2 Tosses de farmon
o Pe. P‘xTeg de xoco\cxfa. '

%Poﬂ's ceanwiay el sucre b\aw\c A XG\ esenciq ?el'

E\a\o oro b

J{\.?Y{,COA‘FOV el 'FGY‘A O

qucye ovaint at.

4180% C.

n b g
S\L.\:\"; U “’S\] Qromn mesclo | W\an*ega am b e\g
as Tipus oe gucs@.mesc\a.\no Tot ﬁ\l\j que es‘tigo\

Hﬁugg)/ i PO\S’kég-Quoun s FO*’M?— ‘G\ POLS’\'O\\ o~
feop i els ous, No deixes de bafre.



3 EY‘ WA \DO;
: o part Mescla o ferns
bi corloonat i la sal, oe “G‘/el tewnt, e

L,(.pOC— (oN POC OLFe(aei)c Q_‘g iﬂa\r@a;gv{h‘ Secc O\f\'\b \D./’f
'l‘ﬂ%"eflieﬂg \MM'\&\S i e scla-no o beix & velacilar amb
| o batidore NOTA: També as poT fer awb les waws.

; Tvau l/o\ M3 o 0\9( bo‘ -!'(e,y f@kwé; d\Q GF""X»

~ 0

Mem i

5 mi\ima"'kej a\.ﬁ q"OSok.

@.CO"\OCQ les Pe,pi*es o les caate,‘tﬁg.

7{(‘ Paw\ [es ga\&f&f o WNna Sﬂﬂﬂ'& t POYa—le_r ol 'FO\»V\.Def" '

Xo~les 8-40 min, en el foran,

%.Deixa que 23 kgﬁgo\evx C)\um\w{' A O wmin. ia POTS

wien J\ orTe-les.




Pn@goumm )
el N .

&/Ag;in i .Q/@&' ] L %ngw}m
7. /

Wﬂh ', o, W / QL






RECEPTAS
BUNYOLS DALL | JulberT
In%(ceJ?entS

2. ous | Pa’ Jumo (el gue sdmets
2 donks d3| o T sal
14 eamillet de julivertt

Elaéorcac,\;o’ L
Posem ¢l pa 3 cemu|l en af’cgua.Pi’guefn 31 [ el
'th'vefc’c-eaeem els ous e un bol P 'f afeym 1311 e

olivercy € (3 sals Eswronem ef B3 llevant el mdxim

051903 [ |{ [3nem 2pegint 31 b0l pins d oodtindree
UNa poasts L»omegenia. pos@m una paells en abumdant
OIf 3 calpa P amb wna cullecs sopeca anen
[mcoqpoeant els budyols, Jeixant que es doten
pels doS coLtats, Qindlm eat poSen en paper shsorbent

en v plat pec > elimind@ [excds dolfs

L o opudl fCrﬂOSj,ﬁ,; |
.‘j”

|



I"f\ﬁ Fedzeads €

— S'afuxa de oot e pollastie (6!"0%5 U5 ghoms e odafodda .

o UmD\ bolea Ade
- Ba\’s« de Coges.
—__‘ EB (Jécéégc

pem\ev‘.)%/ NelD "an

&c;g F@Ck’\uﬂe; £ es "\G\\C\'\ Gre Jff~¢‘>f]t§ &( rd‘#%’-"’g )
.2@ ES calega o oo F‘O'\\%C\ € Un P A “ole \“(:5-‘\»3 (ﬂ,}f Cd(fi}f\\ '{éTCSj €s )HO\‘ < <
Posex € uen ) L 3 Fég;ufm la bo\x”ﬁ\ é)vf

Few\(\*c < \6\ (JI‘f'\'\N’,\‘\G\ c\\‘b-\)m f)éf’ Qc\ec

ua ES }t‘t\\) 4 &S ‘ﬁ(e_ <O G) e‘l'\' éﬁ loe\\@gghc: e €x "‘?\Cﬁz'!o\ TO-Y %SS/’/G

S \ o
(+ lec especees

6}5—5 cc\\fo\ € Unnao Pa@\\n\ B\

e 40 St
T

30\ l‘\o '\'e*\% AN 7%\‘ ‘)

T f= é\"g Sebe \T(“



| b N
30@NMIGO

—X- Y\CSYQC)*S QYXJVS
(for o. AL persones)

= 7<\Oco\oﬁ0~ \D\u\n(_ .
~Llet - ~

-96\&%@0‘ e 0\5 UNnaA Cu\\.q_‘rao\e-\'()\ C}\Q M Ok
.,.X.OCS\]YJT VMJM/ val ~€\/§ o \}Q‘(TQA\T“.

~GalTes  Oveon

fNCﬁO\ \\’c&(vid& pev o mon tar,

-GQuever C{)\QSQ",
"F\(v; Yor (_\u CA{VQ Vv\CﬁUes)

‘&\\\SQ&Y&QS dQ S\)(,\(Q cOYS 4 C€Y€q\$ Oe
q{\,q \lu\%ves PRy o\ decovar.

"PY;V‘“QY mescleva Lo OjelU\L‘.”O» Vleujf\rOL

en pols amb les U olleadeles de [lef,
L2 Mo VR deixe ¥e 05T ung cinc Mgt
dins  gye \ox Cxe\cﬁino\ 5"\l Ao dissolt,
SQ\PO\Y 2'\m \QS AN RS d e xocolata Ho\ NnC
les iv\j\*\’odv'y‘m oy Uh bo! vesisjrzh%* al
calov (el  gonewm enw el bany maria,



CO\'\O(‘”\J}r el \DO\ SOJM UN cale Yol am b

k A " ;% svav.
axcj\,o\ q\ ol (AW\\U e \)v ,
. HOJY%)WY% o Jatino c\sSO\)@;uf\miO\

\\'Q)r A\ . xoco ale. %OS pa :

DRl uh O\ad oy LY 15 B0yu enY =

q{u( no q(VEOHV\ C{\YUVMOLkS.

— Rewovewm O\W\\D UnesS \ravi\\ﬁs %ms d
iv\)WO\\c Y1 5€nse po\mv.Lo\ xow\,qk"o\ cqu{o\va cde
consisTeneia i g5 fornark wolt 25pE s per o

CM”)&J es \?QV%QCL\T()\W\ wa V)UY\mo\ﬂ,Pycg\(chUQW\

a

W"A%.'\OCQ)\NAW [ vewovews amb les voxilles.
No TO\'YQYH qu ¢ lon cons{gjwmfo\ de la mescl

canvioe  de viov 1 ey formo wmes %lv{da.ﬁ
contivvacid  batim g resta el oouvl en ul
bol QM\)K i C)\Oj\recgu@mzmo\? occl)ox oc |
en %i\, loo wescla de la xochlato , YN,
Yé moNgwm OW\\) ]es Va\riwes m\ *\’emg; c:;ve
oY POYeEM ; senye pavay, Per 4 e wo e

Lovwmen arumolls . A putinvacid pigvew les
Oyed €en un mov‘{(ef i les O\Cj\ﬁ??ﬁuem o
Lo wesc la . Deixem que la wmescla rer?i{%
| 6‘@&%5“2 en o N duran .
W\W\ﬁg ()\\(D(A,f‘s J.e (,OWMV\UOL\'.AWW U\mb
Lo f&rvfhi lg pqﬂr{m en frﬂjeﬂ xico tels
il o\cﬁ\(ﬂdj}\/ﬁmz [ fornem a f\;osar

& Vo wevevo, 4 Yora,le posew les  oses



Per o dewvar i Ja  tenim 2] nost e

%r‘o\n{c@n. (;@\QC{OVWV\ wmonlly o wate \’pGSO&‘r'L




RECEPTA: “ATUT DE

MADUI XA

In%medienfs L matznicls - Cfen & 24 nacions)
H L de lret, 1600 g 4o madyjres, H00q

de sucne, ] esconnedorn, ] @La)fio(onot/ ] ;:uiﬁgfm/

1 %mvzi i 24 gofs.
PFLZPNIO-CIO/:

1| levem |es gu//es de les maduives.
2 Rentem les maduiXes | 2SConnem,

3les Taﬂam a trosels XJCQI@I‘S._
HLe&:e‘nsumzmﬁ Jes %jguem 2o min aj gm%{)m’%‘g,

SLQS Qm}fim amQL la /zeS]La OLZ svcree i la 2
%}ns ohbindre un fatit remas,

6 Figuem o) hatot ,“’ g/mgmfg/( i les doj-
Xem o femps aue wigem Seqons si vgs

que LZST/%& %ng T, nonmal.. ( Recomaren,
HOo min).

? L _/)fzn U/U}m/ Uh &QSJZI A éon pf(@g(/[



(\

CTORTA  D'AMETL( / 4

\,,

_6 sy
=180 ¢, dr Suorwe. =
wi@ﬂj d ‘ametla.

Ewrwummf

_&Ram,wz Q/% ,m;ﬂ% %/M SM o0 WM@;‘ W‘
~Aaalr el i puranen i stansells dolin Jsrian
- Bt dla MO’MM“\MW !O“CXLWJM,
co),

- - ,zﬁqmwﬂ)s Oﬂnﬁjumﬂam@h“m
B . Awih}mﬂdgih b

E&fi‘ﬂ o 180 ce
o QC“ZWL‘“J 11Qce ¢ ﬁq

._££ W ’QCLWQOL’NW\QM—Q/



HOCOMARGARITA




conbimacis,

WWL%—%%




RECEPTA DE MAgpALeses pe
Coqd DE focegl

wImZ.neclimyh Ten a & ’mCl?o/a/é”ned:

— ‘f foga.rzT

- 3ou)

-2 meduney de Aoene
~3 meduney ol }GII,M

= T%bre lewt
-1 MCAhong o of¢

"8 rqu’d de ”th(c(e/neA

qumﬁ )

-Em 1’\"-51"6'1 lloc. 4%p, de calpen el Jom & 18 arauy
\ACO”)'%uhuqc 3 tmj\onem v{\en ¢ bahe em om bol: e/ iOZUqf)@[ﬂ

ovd i ley cloy m o[e fvenp, Anc’ e hONC#J@ {YY]@AC.({GH,”“

qur7C
,Seg)u dfc,wer il ﬂ;ge?m a I escle, €4 677@1)//440@ v
) 30”[(]/[0\ ie 06}7@ JP e I/Cf luﬁ,—,[”e & b& ()78

: de |
" Aleme ip H" E aof
cgonf Ema  denang Comy g
Medomg de (¢ Neate

Cl"mg’k'd"emrj .

Cqf 59/17@ G‘Zegfmf o medune d” ol;,
-sP?h 0 !/m, o(eg\ /1776'!‘ 0/0 roﬂrm Um f,o e mescly €m cuelg

j “f‘“fw cle m?gﬂt/z@/m, Caf fwan, (64 4f §or1m,

fen 30 0 35 4, w0l 4

To-les del Yom clﬁgﬂufct /
o aqued™s o vol lode fmc,cadc,/ern@j[g!.



I_m%n.ecliemto:

-500 Qe de Xonmnfge greenc falul
-2 iogord » matonals

-Y oun

- 200 gt de poow

-2 allewdes i Jooumo ce bt cle moxo.

-100 gn cle goleten o
- 15 gt de manmtego,

-140 gn. di melmeladen ! axamdome.

PfLe»,xarLo.cio':

-€m um leod griam monem el §ormmalge ielo iogostn,
I oomr e noene i Jaime T e i

A.Mﬁtltm’[umnn fer godelen ilen fuwvagemn omh Lo

WT@BO« forQy Q,Q fmicooomnen ¢

Ao f\oDem emn Mo el gorm ’ISO'Q' Agofem om nnci_fe
i Q~‘ ,(\UD?/TT) um 1\0?(}617 dl; ﬂTﬂ/ﬂTega Tt ?Ue QJL 1\015'{:})
me  nlafegue:

{ wmotle est e galela i gy
R e O
7y Nobem al gonm Y5 anim i goeun eplige cf}uda b fopem
b md meloda pot damont.

BON PROFTTY



OMETES D'AVENA 7 xocoL AT

420 g N, pine ~rond

AN culleagdtty do, none Tuireic

L reedgulon da nok
CLoon |

150 ool 4ol o olive. vy aglao

iwﬂuﬁ% AIWA&MM

50 gt xorlihon anls ameeid

X

Wmmwm\z; negrbom

B ann Uil qoom L ovtros . Jranes 6, st 8 ant o 2d. & mchn
ovnly on allingt s e sl opnk o @41 o, £ emicn Lali £ a
Vtolsko-e buon orts mreschebs t ¢ gum AWMLWM
Dt « B by amlo D wrostn < oplatemn onl o oot fi @it

O\sl/\\ ’?O%‘OXQ\ C}AJ %W'LG’WM&L%QM’ (]MM%QW\W
1 o Jony qut o dawntn i ot s T e Wb dGipo@ipidder oo

20 e
e
CA



T neREDENTS

900 Ga De F anin
4 CoLchAbh DE 6,2“'
4 CoLLERADR D € R@X\%

(e
45 m| ol d'olwe

45 O\\%‘u& i nexal
ELABORGUO

Comem;em a%agmh un bol 1 Ficont els 200 ¢ de
Joxrinan lacullere de aal 1 low coliera. de venk 1 e\ ou 1 o

Ve = 4V .

\""}@ﬂﬁ:\ﬂ%m\“‘”} ba,,, *“3\)‘\ e5 M.gf\,zs.:sh (Qi\'i | \x}\’xv&w‘ i »mz‘m‘i%}mx}
gi‘(\‘% (0N ger Unao, Mossos g‘,&mw&}u\ \ ’*’:-\ &:;f::: x_i_uf:::uw PM*‘:}#&J%‘/

‘\qf\)\d IV §iques mes Jarina. Fem uno. baleko ho



derxem al bat i e\éﬁi@;uem a frigoni§ic duront 30 minuts.

A Con\"\ﬂuoxc.\o guont el krajem del frigonigie mossesn

| Pfensaramb el corro fins Jer una massa fine pec

omb el motle ferles gollebes Sicantles a ona safadn

1amb un Jorgqueta h Jorem Lne Sorts | despres e

\Ciq(uem les e,%péc'\e,e | o sal Que voguem.

1 Figuem lo s08ota ol forn o 130° duront B cngts

1 do les Ferim per o fosto.




Imgred i emtc Q

Un  got d’aiju-q
Umn 3@1" J’oli

1/9 307' de vi blome ,; o ?
gl . ”:

3 L

7 ! e i
Un got de amefles Of'e <t @
i ]

F‘in‘mo\ ADYOX inma dam emT

um K
Materials: !

-

E!abo rac) o * |

~ Primmer {fque«m les  ametles b o)
nmiﬂ G_)OT d}()if em um bol, efpre? f[._
quem /9 goT de vi, o] got d'aigua
i laltee mig 4ot Aoli amem  ¢/camt
la favima  fins que s'heja et

massa  q4Ue mo es pegue al bol

—Ara amb g mgcsy e Una | leta
[ S’esclala . ‘

\



[ down%/ de Ia 3a/e7ta\ fﬂ’

amne,ﬂef j UM o an'qﬂmezm_ 6/@3

~Pey

JoleTe 9 a/adgf v dep

tgawaa\Q

-Des pres 10T eo dly

Yorm APYOXI oy adoom

mimuls o 2009 g

(e 50‘\'?

ra.Uus

[ Laixi +emim /

lades | | Bom progit]

94enn | .\}ef

Sa /

acC A bay ogafem 7L<3 f@f lek MOSTTGK

§1quem em  Uma

alq em e
emt dlimce

o vimh

€5 MosTres gcxfef@f Sa_



T nq)\/ea e YfI'S

Tng}eélé\nh . \x U T—E L LA

— Ypo gmms (J' ave. o\neg
T2 tableleS Je yocolote amls |l gt
FOLSoS'.

quSem els t—\003 decowelln ves o \0\ \D(ﬁ’}éa\fc\ ,LeS convencionak
no,que s CrcvneldlDEPV‘e'k'\m loxscoldta en el Misrpones
’50 SQ%O“S amaximao \?o’keno‘\ N,
: 5Quav eS Funéo\ l Xocolata li FoSem A o \m‘h%m/% 4
ESVOVEN A fue mescle | llesT.




| TRAORCONAL
TNGREDIENTS pera § persones

1 poquet Fas’rq 8i] G2 8olles)

100¢ logurT blanc

B ous
) \
\[Z gotoli vegetal |

| cdfa de bicarbonck sodi -

L! 5(\? > Qprox (i orm i;?{\'_f}, e "{u*a Tene

PRSOY

En Primer loc ] cal prepoxar tols Q«‘S }nﬁreA?&“*EB per Oj

%o\rc\meh‘\*. DQ, \o\ Y\QC@\)'\‘& BO&\““E’)O\_ oPo\Qf\’\fs Ae
%ormcc\—(z)e, |

_E>cm~:€<3@m e) ) w—‘/ am\s 6,‘5 s | b\,%\r‘eﬁ'\m
7 i - < P | .
O- CO“+1 NUaCiO o “854—6\ d ingwe,o!?an% b@“‘QM

N\ ] § o o
o. Mmoo %,m% Qgonseopir Unow Crenoo YO

\,




Co\*(o;_t)em Jo .%,u\\ﬁ de P&S-Jvm 0: S solore. Uno
60\%0\‘\‘0\ i oumb unow Collero onem "}'H’O\Y\‘l‘
Q/\ goXS nent que em preparat. Rdem OyLdalnes
dun pwnzell de rebostena pergue no ae'ns Erenqy \&
la8olla, Et rem e\ %Orm‘{’ae %GJV@\ qg)e oNnrem
de@%@hﬂ‘—, Unow od¥ros opid Serio Xon o3 el fomode
Sicene o §efa amb voo Jorguillol | aferdgic-seu o lacren
Laguantiar de Jormatge dependia del wostre quert.
JO nomes. he, otilizot Zoo 9 per o +ot el pcxs%l-:gﬁ
£l 5@313@(\4\’ €5 ovou~ enrot! \O\\'\‘\—I rB\P'icJo\ perd omb
Curo~ ) Codo~ %UHO\ qre onemem Cow,‘ﬂ@")r()\h’l"
i J‘o\qu? | o~ possorer o cada Jull que ane comp|efan)
i doqui lo possosema un alrra sodoo hev de reportim
Unor Gllerodo. dlolt veoptol pev exiton owe so
Us enopnXi. £l ‘%O\Y‘C"\M@Y\J\' cpe ens O- Sower~
Scbront ho arirem reportint be pev-Sscbre .
1 ‘ j’a\ e st | les%‘ pev e~ enrron i~ | o é&ov‘n ,
pre,e,&c& foten 18O,
Despﬂre% de 20-25 winots K AN ey veyent Que
Vel Q%Qgcm'\’ oa color dauvat.
D o\aul\ teniu la vostro. Pom(cs de boritzo

acabodo de fer



COCA pMp XA’

e

Lracedieta ;

2 LS

T ooXT \odeol

O de Gwosol T A oot 9 >eourt
9 oots & sccxe

o, octs ce Qoxiho

A  @obwe Je went

xochata,

Preparacid

—Fwn on bR Lok €lo ove, °§Q%i\'r\ o) mus'\‘ T RwRnee,

‘—D@gpr@ Sicn on Pt Foq.

—DQBP‘QG +iree ele 909 Pts & suce..

Qiquem el vent.

“Ora vegado Jor vemenodr \po PosRmn  @n on Yesipient Pex

(6@ %Otha

&



X

~ 1 ‘whodoim ol o dowst QB wimdie | 480 WS de te ¢

“Ono vepodo- e2Hiod  Coito- 2o. colon; go Partim \noridzortog,adt

Pox Qo m}’fof( \ Q»"o%@xi\‘n QLo- Colodo. Cyfice. wmi) Qo fothemn o

FomaX.






Imgnediemh pen @ {72 ol

4 lliemes.
8o grams de sucne,

500 gramis de glagoms de gel.

%00 m| daigua .

Pne-pamacio'
1. Llava rolt ﬂel Ia'\linmou v pela la 'pe.\l,imiemia que Mo toque
la ant flamca,' f\o:m-la em \o {,atidorco
2. Pela comipletdmemt les Y (limes © lleva les tlogers:
3.Poda les Wimnes €M |a fatidon> | hoda la meikl de 1aigva (2som9
U Triduaa-ho tot §im3 que quede Uma fadtla:
5.Po3e la mezclo em um coladon icola-lo
6. Poda a la falidena \a mezcloa am{ laigua, els glagoms ¢ el
3ucne. Tormae o tnifona-ho tot §im3 que els S‘QQOMA pnqcl;c“,mgm{
se desfachem:

1 1 temd lesla 1o teva Wimomada.




.F —“A,OO% de Sucyp

I EREv0COTON

T NGREDfENTSS

—Una Homcla\ e 200@ cle lokeg'qrui/

/C\ eh aly’?u’var
—~R00 ™ e foqui- ha\} / /

Vrav ensucrat;
—20 icduixes

OBSECTES DE CuNA®
A bol ’
_,,UY)G\ ‘oo&idom

—Un qan Ve,f |
—Un plaf

DREPARACTO S
4_. Q%U\QQP’) 6\ P‘O\TL‘( poser AOW’)UVH(: teg ma@‘urxeg

L Glmlo el gam\/e{.‘ '\”a”el”) la\ pa\rj( .J.e l@g Qu”egg,
Q,Pen&em \66 YV)O\O,(/{xe,S v les D;queh al bo]@
geo\o\rim \o\ WOmolD\ e les EY&SQ{MHZS '\]CS posen)
| ol

l—l«@bkzvv) 6) ioguv% Y)alfuw»\ i\ DeSem EOOY’?‘ p\l L)OJ
L Tambe 100 g de sucve

BGBCA)VM ot A vmwuﬁ

Q;f A esSVb\ c\ noshfe “\:W,\oco%(o’h”



(;omrfpﬁf

_EQTVQQ,QS de de
—Golefes Marin L

M

~Primer posem aig:
Jvee o Lo
QOF ot g)O qrays,
—‘/—} £ OH"L(:VIUQQ o
qﬁ'agéh/l ol

o ca
95(9)(,& »

ca SSO?CK

CD‘O <;(_uem XO¢ '
-& ﬂq {0\
ap h

on i‘» QPP

] Abq‘ egp@i“mvb cL
ive [C" Xoco|

C\’LC\ e¢ ;()O

’a{'e TIO\Q > :
B
Ty 1901? de evis fod
o 2 e,
= CCL35@()Q
—collera

el de dj 0@5@

il coton

i ,{
A ﬁiiuem/, c(}
! e <ristqf,

oS
em CQCtvl/LU)/lf\ O?P



PA EMBOLICAT
AMB PERNILT FORMATGE
Lonedeto:

6%&@

Po. M‘*‘L PN

Mamm




A @54@ A conseguir una massa, |

N~ - P ] ;
despres vaixar a 180 “ducant 15

LI D’?j T}M de 9%@?’-’%5&4 a}_ forn

D4 C AsOLA Ame Mocri | £

o —y

I N ADECANTCE AT - GRVIEE-N |
L IWNVOREDITENT & CHFB) persones

; }“)9 de Farina
fbo 8 de, \*en‘}‘
“LZOOS de man—?ef}a
2 culleretes de Sql
T cullere +a de Sucre
‘Anfs CA quﬁ‘})
00 ¢l diaigua tem perada
,NOCiHGb PEY a un%-q,w |

ELABOQALEQ

’ ™
,7.};’;?’1 un bol hi

-

i ¥  éan ;s 3 £2 :Zé' e - 5 7™y o o F.» ] v Y Ao ";" ‘ ™ e ? =
& x.:%_ JC T OO *éf} O & § Yey Tty ;:3\,,‘5 Sy Oy

maonTega.

nov que possour lov Fourtna -

- D i, § . ) - , 4
‘3-@%&3{)‘465 Nt hao que possaw lao Sali el Sucexre
{ .

U . :
LDV YO !{:;gm }:}f:;f‘;?h exyyy onN\g |

2-Per blhim possem laigua, mesclant bé tots elg \ngreclients

1o mogenia, . W hoy

“Uéa de\ xax repossax 2(, minuts ﬁf?ﬁsﬁx’i‘mad& m @“';'
+

2 Viy e TR Y- « ’;2 . 5;}4 S . ‘ g:/;? . v-lh ) B & 1 ‘f "
A x+u<f OMassar | rey ‘:«,,»-a“m@j; Cfue;:j mes tTha agrade .

A c&m-‘ri nuaaco "\ \f"}\ C;}x c ?f‘;‘ ca gv“?as’h:s,,r el Forn A 200 9, v

15 mingts. Es hora dmtvodvic fa PGS,

hi ha que possar la
% H

NociWla ol gust de coda person A.

IBON PROFLTS




PASTIS DE tLiMA

Ir\9<ed\e_<\‘\'5 :

JX- TASSe AR QQS\-Q Fol\lada L\\o\‘)e\\dre_)
Y s
"/XSD 9 de suCre

'QOO Ml de natal
"0 )\ de soc de \wo
) \RO\\\\QAUV‘Q de \o QQ\\ dluna. e

PVQQC_\CQC\CS ;

1-Fosern en un Yoo\ s Y eus L 5 ook,

’Z‘Slcge-ge;\% el sucre | es Yook

3_D€5?<'é-5 5'@\@3&\% \o ™ A ey (exNou.

1Rs JHim S O e\ svc de \Wieman i \a caMladure
B-S'O%Q%fo\ U (QS:\Q‘\QX\B( \ Susta dlo\ © oeTegS

G‘ES oS \a. wosse, de \:»beva £N\oda, o\ fer;\Q'\Q@\-
?-% &S\AV’\“\ es posa. \o escla al fQ.C\‘?\Q“\X'

8-E5 S;Cef—ox\e,\'\’\‘& &) ‘o o 1§0° durent \01H v,

q'?Q_( Uien e colloca, @) cede™ o\ foxd durocst

\‘\Q "\‘\CJ WO,



COCA

Inq\“eé\entez

=250 gr de llet
-UO0Q qr de farina
~ 300 gr de sucre

-3 ous
- 260 gr d& oli @R olives

= Confo. Or Ih o, ,ccmel\m

e
P(‘e,p OSLALIO

EN L LANDA

- Bo\(;enmels oS 1 aFegim el sUcre /m‘GQQ.\m lon \"Ob“aéUhg

de llimas |

mesctem  Cot.

7 - Afeaim  lo, liRE Junt amb Joli . | Mmesclem . Regoet o
Poguek Ge podo. Farina . Unow vegodo 2Bter tet mesciat

es posa. €n un mode d€  llandor 1@\ figem ol Foen

O 480 grauvs UO minuts « Als 20 ¢
\ow S0pPer€icie oMb Sucere | can @l oo

hes,

ninots  espolvereyem
i od FO“\’\ 20 minots

X




