
                                        

      

Pa de pessic 
Els Països Catalans 
 
Antonio Guisado  
 

 
Ingredients 
 
4 ous 
1 iogurt de llimona 
1 sobre de llevat Royal 
1 llimona 
Oli d’oliva (1/2 got de iogurt) 
Sucre (2 gots de iogurt) 
Sucre de llustre (25 g) 
Farina (3 gots de iogurt) 
 
Preparació 
 
Agafeu els ous i separeu les clares dels rovells. Després ratlleu la llimona. Tot seguit, 
agafeu la farina i el llevat i tamiseu-ho tot junt. Mentrestant, enceneu el forn a 180º. 
Amb una batedora, bateu les clares fins que estiguin a punt de neu. Després, aneu-hi 
afegint els rovells, l’oli d’oliva, el iogurt, el sucre, la ratlladura de llimona, la farina amb 
el llevat i bateu-ho tot. 
Agafeu una safata de forn i esteneu-hi una mica d’oli i, amb una mica de farina, 
enfarineu-la perquè no s’enganxi la massa. Col·loqueu-hi la massa i abans de posar-la 
al forn, tireu-hi una mica de sucre pel damunt. Després poseu-la dintre del forn durant 
una hora aproximadament. Traieu-la del forn i tireu-hi el sucre de llustre pel damunt.  

 
Informacions culturals 
 
Són una postres casolanes. La meva dona les va començar a fer aquí a Catalunya fa 
molts anys, quan va escoltar algunes dones que explicaven com ho feien. Però no 
sabem quin és el seu origen. Jo crec que és català.  
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