CUINA DE MERCAT 30,/06,/2026

TARTA MASSINI

Pa de pessic genoves: Almivar:
- 4ous - 100 g d'aigua
- 120 g sucre - 100 g de sucre
- 120 g farina normal - 50 g delicor

%2 culleradeta de llevat quimic

Farcit de nata: Rovell per cremar:
- 500 g nata 35% - 6ous
- 100 g sucre glag - 175 g de sucre
- 500 g mascarpone - 80gdaigua
- 4claresd'ou - 40 g de "maicena”
- 100 g sucre - Sucre per cremar
- 50 ccaigua
- 10 g gelatina Farcit de tofona:

- 500 g nata 35%
- 200 g xocolata negra 70-85%

Preparacid:

Fem el rovell coent 'aigua amb el sucre en una cassola. Barregem els rovells amb la maicena, ho afegim a una cassola
i coem fins que espesseixi lleugerament. Deixem refredar. Fem el pa de pessic batent els rovells amb el sucre, afegint
les clares muntades i incorporant la farina amb el llevat. Enfornem a 180 °C uns 30 minuts i deixem refredar.

Per al farcit de nata, hidratem la gelatina i la dissolem amb una mica de nata calenta. Muntem la nata amb el
mascarpone i ho barregem amb el merengue italid i la gelatina. Deixem reposar. Per al farcit de tofona, escalfem la
nata amb la xocolata fins que es desfaci. Deixem refredar i muntem fins que quedi cremosa. Preparem I'almivar coent
'aigua amb el sucre i afegint el licor. Deixem refredar.

Muntem el pastis amb una capa de pa de pessic pintada amb almivar, una capa de nata, una capa de pa de pessic i
una capa de tofona. Cobrim amb l'tltima capa de pa de pessic i tornem a pintar amb almivar. Cobrim amb el rovell,
allisem amb una espatula, afegim sucre i cremem amb el bufador. També es pot decorar amb nata muntada.

SORBET DE LLIMONA AL CAVA

Ingredients:

- 2 ampolles de cava - 3 kg de gelat de llimona

Preparacio:

Posar el gelat de llimona juntament amb el cava i triturar-ho fins a obtenir una textura cremosa i homogeénia. Servir ben
fred.

Cuinera: Conxita Juncosa



