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Ingredients  

 
150 g de formatge rocafort 
150 g de formatge del tipus  
Philadelphia 
150 g de formatge de bola 
 
Per a la melmelada 
 
2 pebrots vermells 
1 got de sucre 
½ got de vinagre 
1 pessic de sal 
Oli d’oliva 
 

Preparació  
 
Fiqueu els tres formatges al got de la batedora i escalfeu-los al microones una mica 

fins que quedin tous. Bateu-los i deixeu-los refredar al frigorífic. Feu-ne una o dues 

boles. 

 

Talleu els pebrots a daus petits, tireu dues cullerades d’oli a la paella i fregiu-los fins 

que comencin a enrossir-se. Afegiu-hi mig got de sucre i remeneu-ho durant  2 o 3 

minuts a mig foc. Afegiu-hi el vinagre i remeneu-ho durant 1 minut. Afegiu-hi la resta 

del sucre i remeneu-ho durant 2 o 3 minuts. Bateu-ho bé... 

 

I… col·loqueu la melmelada al fons del bol i a sobre les boles de formatge. 

Bon profit! 
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