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Ingredients  
 

Txitxa morada (vegeu-ne la recepta a l’apartat de begudes) 
1 pinya 
2 codonys 
2 pomes tallades a daus petits 
fruits secs: prunes, cireres, orellanes  
2 branques de canyella 
5 claus d’olor 
1 tassa de sucre 
10 cullerades de farina de moniato 
2 llimones 
canyella en pols 
 
 
Preparació 
 
Poseu l'essència de la txitxa morada en una olla i afegiu-hi el sucre, 
la fruita i els fruits secs. Poseu-ho a coure a foc lent durant 30 minuts 
i afegiu-hi la farina de moniato dissolta en aigua freda i remeneu-ho 
15 minuts. Al final, afegiu-hi el suc de les llimones i coeu-ho 5 minuts 
remenant constantment. 
Serviu-ho en recipients individuals i afegiu-hi la canyella en pols. 
 
Informacions culturals 
 
És una variant de la txitxa morada. La 
mazamorra morada són unes postres 
típiques de la gastronomia peruana 
elaborades a base de blat de moro 
morat. 
 
Sobre el nom mazamorra, el Larousse 
de la Gastronomia Peruana diu: “El seu 
origen lingüístic sembla situar-se en l'àmbit dels mariners 
mediterranis, els quals potser van conèixer un dolç similar en els 
viatges que realitzaven cap a l'Orient”. 
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Aquestes postres les podem trobar en les festivitats més importants 
de Lima, com al mes d'octubre quan es commemora el mes del 
Senyor dels Miracles. 
En la infància recordo les festes infantils amb els gots petits de 
mazamorra morada, esperant que rebentessin la pinyata per endur-
me uns dolços i joguines. De tant en tant, tornen aquests records, 
quan em creuo amb un carretó, amb aquelles olles gegants que 
estaven plenes de mazamorra. 
 
Lima és mazamorrera, és part de la memòria col·lectiva, records que 
ens fan retrocedir en el temps, aroma que ens fa viure el present 
d'aquest deliciós dolç de Lima. 
 
 
 


