
Una barra 
de pa que no 
sigui del dia

500 g d’espinacs 
frescos o 
congelats

250 g de 
formatge 
d’untar

100 g de bacó

100 ml de 
nata líquida

Formatge 
ratllat50 g de pinyons 

i 50 grams de 
panses

Oli i sal

Ingredients:

PA farcit

La cuina
Recepta: 
Ada Parellada

Fotografia: 
Dani Codina

Afegeix-hi la fruita seca, 
el formatge d’untar i la 
nata líquida. Posa-hi 
una mica de sal 
i barreja-ho tot bé uns 
minuts.
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Talla la part de dalt de la barra de pa i treu-ne la 
molla. Farceix la barra amb tota la barreja i cobreix-ho 
amb formatge de fondre, de l’estil mozzarella, ratllat. 
Demana a un adult que ho posi al forn a 180 graus 
durant uns 10 minuts. 
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Talla el bacó a trossets. 
En una paella gran, 
tira-hi un bon raig d’oli 
d’oliva i fes-hi suar 
el bacó uns minuts.

1

Afegeix-hi els espinacs i tapa la paella. Deixa 
que es coguin durant deu minuts a foc mitjà. 2

24

Il·lustració: 
Àgata Gil

200 g de 
farina

Mitja dotzena 
d’ous

100 g de coco 
deshidratat

150 g de 
sucre

Un sobre de 
llevat químic

150 ml d’oli

Un iogurt

Mantega i farina 
per a encamisar 

el motlle

Ingredients:

pa de pessic
de coco

24

La cuina
Recepta: 
Ada Parellada

Fotografia: 
Dani Codina

Barreja la farina, el llevat 
i el coco, i afegeix-ho al bol.3

Aboca la barreja al motlle i 
cou-la al forn, amb l’ajuda 
d’un adult, a 180 graus 
durant uns 30 minuts. 
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Encamisa el motlle. Això vol dir que 
cal untar el motlle amb mantega 
i després escampar-hi farina. 
Després, treu la farina sobrera.

1

En un bol, bat els 
ous amb el sucre. 
Afegeix-hi el iogurt 
i l’oli. 

2

Il·lustració: 
Àgata Gil


