
        

        

Braç de gitano amb préssecs i nata 
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Ingredients  
 
3 ous 
3 cullerades de farina tamisada 
3 cullerades de sucre 
 
Farcit i decoració 

 
6 unitats de préssecs en almívar 
Nata per muntar 
 

 
 
 
 
Preparació 

 
Bateu amb la batedora en un bol els ous i el sucre durant 20 minuts o fins que dupliqui 
el volum. Afegiu-hi la farina de mica en mica i remeneu-ho amb una espàtula amb 
suavitat.  
 
Poseu mantega en un paper vegetal i col·loqueu-lo en un motlle rectangular. Poseu la 
massa a sobre del paper i estireu-la. Fiqueu el motlle al forn preescalfat a 180º uns 10 
minuts. Traieu del forn la massa. 
 
Munteu la nata i talleu tres préssecs en trossets. Quan la massa estigui freda, cobriu-la 
amb la meitat de la nata i amb els trossets de préssec. 
 
Enrotlleu la massa amb el farcit i poseu la resta de la nata a sobre del braç de gitano. 
Poseu-hi trossets llargs de préssec per decorar i fiqueu-ho a la nevera. 
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