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4 Farciu les cassoletes amb 
aquesta preparació i coeu-ho al 
forn, a 200 ºC, durant deu minuts.

2 Unteu els motlles amb mantega 
i empolsineu-los amb farina. Poseu-hi 
la pasta: que quedi en forma de cas-
soleta, amb les vores ben delimitades.

3 Ara prepareu el farcit. Foneu  
la nata líquida i la xocolata al 
microones. Fora del microones afe-
giu-hi l’ou.

5 Quan sigui fred, desemmot-
lleu-ho i decoreu-ho. Amb sucre 
llustre, feu el menjaclosques devora-
dor de maduixes!  I amb més maduixes feu una 

cassoleta ben primaveral! Com us ha quedat? Envieu-nos una foto!
bustia@cavallfort.cat

cassoleta
xocolatade

 Per a fer la pasta de xocolata  
de la cassoleta
l	 250 g de farina
l	 100 g de mantega freda
l	 20 g de cacau en pols
l	 100 g de sucre
l	 1 ou
l	 motlles rodons individuals

Per a fer el farcit
l	 300 g de xocolata de  
70 % de cacau
l	 400 ml de nata líquida
l	 1 ou
l	 maduixes

IN
GR

ED
IE
N
TS
:

1 Barregeu la farina amb el 
cacau en pols. Després barre-
geu la mantega amb el sucre, 
incorporeu-hi l’ou i afegiu-hi  
la farina amb cacau. 
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