
CA NA MARGA. Pastís de xocolata amb gelat de vainilla

Ingredients per al pastís: 250 grams de xocolata en pols, 250 grams de sucre, 
250 grams de farina, 4 ous, mig sobre de llevat Royal, 50 grams d’oli, 350 gra-
ms de llet.

Ingredients per a la crema de xocolata: 1 litre de llet, 8 ous, 200 grams de sucre, 80 grams de farina, 
100 grams de xocolata trossejat.

Ingredients per al gelat de vainilla: 8 vermells d’ou, 250 grams de sucre,1 litre de llet, vainilla

Elaboració:
Escalfau el forn a 170 graus. Mesclau el xocolata en pols, el sucre, el llevat i la farina en un bol. Afegiu-hi 
els vermells dõou, la llet i lõoli. Mesclau tots els ingredients þ ns que es faci un massa homog¯nia i un poc 
esponjosa. Muntau les clares al punt de neu i afegiu-les a la mescla de xocolata molt lentament i amb mo-
viments circulars. Folrau la base del bol amb paper paraþ nat i una mica dõoli. Coeu-ho al forn a 180 graus 
durant 30 minuts. Una vegada fred, desemmotllau el pastís i decorau-lo amb la crema de xocolata.
Per fer la crema escalfau la llet amb el xocolata, bateu els ous, el sucre i la farina. Afegiu-hi la llet lenta-
ment sense deixar de remenar þ ns que la crema sõhagi espessit.
El gelat de vainilla es fa mesclant en un bol els vermells i el sucre. Bulliu la llet amb la vainilla i afegiu-la 
als vermells sense deixar de remenar. Rescalfau la llet þ ns que estigui entre 82 i 85 graus. Retirau la llet 
del foc. Aturau la cocci· posant el bol sobre una casserola amb aigua i gel. Passau la mescla pel xin¯s. 
Congelau la mescla en una turbina gelatera.

MOLÍ DES RACÓ. Pastís d’albergínia de amb salsa de pastanaga

Ingredients per al pastís: 250 grams d’albergínia, 125 grams de ceba, 50 grams de 
pebre verd, 50 grams de tomàtic, 2 ous, 125 centilitre de nata, oli, sal i sucre

Ingredients per a la salsa: 125 grams de ceba, 250 grams de pastanaga, 50 grams de 
porros, 125 centilitres de nata, 1 litre de brou de carn

Elaboració: 
Tallau la verdura a la juliana i feis un sofrit; quan la verdura hagi minvat afegiu-hi lõalberg²nia ja cuita i 
tastau de sal; deixau-ho refredar un poc. A continuació afegiu-hi els ous i la nata; triturau-ho tot, col·locau 
la mescla en un motlle rectangular i coeu-la al forn a 180 graus durant 20 minuts. Per saber si el pastís és 
cuit clavau-hi un escuradents. Deixau-lo refredar dins la nevera abans de desemmotllar-lo.
Per preparar la salsa, tallau la verdura a la juliana i posau-la a fregir. Quan la verdura sigui cuita afegiu-hi 
el brou i deixau-ho de coure; þ nalment afegiu-hi la nata i deixau-ho refredar una mica per triturar-ho. Es 
pot servir fred o tebi.



GRILL SON PARC. Fideuada

Ingredients: (quantitat aprox. 6 pers.)
tom¨tics mitjancers (de 350 a 400 g), 1 pessic de safr¨ en pols, 1 got (dels de vi) 
ben ple dõoli, 1 Ĳ litre de suc de peix, 1 cullerada (de les de caf¯) rasa de pebre 
vermell, sal.

Elaboració:
Es pelen primer les coes de les gambes. Es posa 1 Ĵ litre dõaigua amb sal, les closques de les gambes i 
l’espina del rap i, si en tenim, espines d’algun altre peix blanc; es cou durant uns 20 min. Se separa del 
foc, i quan ®s tebi es cola i es reserva.
En una paella o en un tià es posa l’oli a escalfar. Una vegada és calent s’hi tiren els escamarlans sencers; 
poc després s’hi posen les coes de les gambes i el rap tallat en dauets. S’ofeguen una estona i, separant-
los en un plat, es reserven.
En aquest mateix oli es posen els tom¨tics pelats, buidats de les llavors i tallats en trossos petits. Sõhi afe-
geixen els alls picats i al cap d’una estoneta el pebre vermell i el safrà. Tot això s’ofega de 8 a 10 min.
Llavors sõhi tiren els þdeus, que es remenen un poc amb una cullera de fusta i sõhi afegeix 1 Ĳ litre de suc 
de peix. Es deixa coure a foc viu durant 15 min. Als 12 min aprox. sõhi tira el peix que es tenia reservat, 
colālocant-lo molt b®, sobretot els escamarlans, que han dõadornar el plat amb gr¨cia.
Despr®s es þca la paella o el ti¨ al forn ðpr¯viament enc¯sð durant uns 5 min þns que agaþ bon color.
Se serveix a la mateixa font on sõha fet la þdeuada.

RESORT SON PARC. Calamars plens

Ingredients: (quantitat aprox. 6 pers.)
6 o 8 calamars mitjancers (de devers 60 g cada pe­a), 300 g de carn magra de porc 
capolada, 2 ous durs, 1 ceba mitjancera (100 g), ĳ litre dõoli (en sobrar¨), 1 culle-
rada sopera (prou plena) de farina, farina en un plat per arrebossar, Ĳ got (dels de 
vi) de vi blanc, 1 litre dõaigua, 1 rameta de julivert, 1 pessic de safr¨ en pols, sal

Elaboració:
Es fan ben net els calamars i se’n tallen les cames en trossos molt petits, deixant la bossa del calamar 
sencera. Es mescla molt b® la carn capolada amb les parts del calamar que hem tallat i els ous durs, tam-
b® ben tallats. No sõhi afegeix sal. Amb aquesta pasta sõomplen els calamars. No han de quedar massa 
plens, ja que en guisar-los sõencongeixen bastant. Es cusen per dalt amb una agulla grossa i corda þna o 
þl gruixat.
En una paella es posa l’oli a escalfar. Quan és al punt es passen els calamars per farina i es fregeixen de 
dos en dos. Es reserven en un plat. En una casserola es posen 5 o 6 cullerades soperes de lõoli que ha 
sobrat. Se sofregeix la ceba tallada molt þna þns que es dauri (devers 8 min); sõhi afegeix la farina i es 
remena þns que es dauri un poc (5 min). Sõhi agrega el vi, lõaigua i un pessic molt petit de safr¨ en pols. 
Es posen els calamars dintre. Es cobreix la casserola amb una tapadora i a foc lent es couen durant una 
hora. Es tasta la salsa i llavors sõhi afegeix la sal que faci falta, movent b® la casserola i la salsa perqu¯ 
es reparteixi bé.
Es lleva la corda amb la qual han quedat cosits els calamars i se serveixen en una font un poc fonda amb 
la seva salsa.




