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Pastes de Te 

   

Ingredients: 

250grams de sucre en pols 

2 Ous sencers 

500 grams de mantequilla 

1000 grams farina fluixa 

  

Elaboració: 

1-      Amasar el sucre els ous i el greix. 

2-      Passar la farina per un cedàs i afegir-la a la massa. 

3-      Laminar amb el corró ,tallar. 

4-      Decorar 

5-      Coure a forn fort (200ºC)  

 

Pâte a Cigarette.  

 

 

100 grams de mantega empomada.  

100 grams de sucre en pols  

110 grams de blancs d'ou  

100 grams de farina colada.  

Elaboració: 

 

Mesclar en aquest ordre sense batre enèrgicament . Coure com a 

teules. 

 

 

 



 

DORAYAKI: 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

Brownies 

Ingredients : 

1/2 tassa de mantequilla ( 125 ml) 

1 tassa de sucre ( 250 grams) 

1 culleradeta de vainilla en pols 

2 ous 

1/2 tassa de farina ( 125 grams) 

1/3 de tassa de cacao ( 80 grams) 

1/$ de culleradeta de llevat en pols. 

Un poc de sal 

125 grams d'anous picades. 

Elaboració: 

Encalentir el forn a 180ºC. Untar amb mantequilla un motllo de 22 x 22 x 2cm d'alt 

aproximadament. 

Empastar la mantequilla el sucre i la vainilla. Afegir-hi el ous i mesclar-ho tot be. 

Apart mesclarem la farina, al cacao, el llevat, la sal i li afegirem la mescla dels ous. 

Afegir.hi en aquest punt les nous picades. Posar aquesta pasta dins el motllo i enfornar 

uns 25 minuts. Comprovar el punt de cocció i deixar refredar dins el motllo. Servir tallat 

a quadrats. Es pot guarnir amb una salsa de xocolata. 

 

 


