
        

 
 

Pastís de poma  
França 

 
Pedro Jiménez 

Ingredients 

2 làmines de pasta de full 
6 pomes grosses tipus Golden 
1 paquet de crema catalana (Royal) 
½ l de llet 
3 cullerades soperes de melmelada de 
préssec 
Una mica de sucre 
Una miqueta d’aigua 

 
 
Preparació  
 
Escalfeu el forn a 200º amb la safata buida dins. Escalfeu la llet i dissoleu la crema 

catalana removent fins que espesseixi, amb precaució perquè no s’enganxi. Després 

deixeu-la refredar. 

Talleu les pomes en quatre trossos i feu-ne làmines fines. Estireu una mica la pasta 

fullada. Poseu la pasta fullada estirada a la safata del forn ja calent. Aboqueu-hi la 

crema i escampeu-la per tota la safata. 

Col·loqueu les làmines de poma sobre la crema de manera decorativa. Empolvoreu les 

pomes amb una mica de sucre per sobre. A continuació, fiqueu-ho al forn durant 25 

minuts.  

En un got, escalfeu una miqueta d’aigua juntament amb la melmelada de préssec fins 

que bulli; després passeu-la pel colador. Amb aquesta melmelada i després de treure 

el pastís del forn, pinteu amb una brotxa la part superior del pastís perquè quedi 

brillant. 
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