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Pasta frola (pastís de codonyat) 
L’Uruguai 
 
Noelia Cáceres 
 
Ingredients 
 
60 g de fècula de blat de moro (maizena) 
240 g de farina comuna 
1 culleradeta de llevat en pols Royal 
160 g de sucre 
1 culleradeta d'essència de vainilla 
3 rovells d’ou 
150 g de llard tou  
600 g de codonyat 
  
Preparació 
 
En un bol gran, barregeu el llard amb el sucre fins aconseguir una 
crema. Afegiu-hi els rovells d'ou i la culleradeta d'essència de vainilla 
i barregeu-ho tot. 
 
Tamiseu la farina amb la fècula i el llevat i afegiu-ho a la resta dels 
ingredients. Amb la mà, acabeu d’unir-ho bé tot i deixeu-ho reposar 
durant 30 minuts. Si fa massa calor, porteu-ho a la nevera. 
 
Mentrestant, col·loqueu el codonyat en un recipient i fiqueu-lo al 
microones durant un minut i mig. 
  
Reserveu una quarta part del contingut del bol i col·loqueu la resta en 
un motlle gran d’uns 26 cm de diàmetre aproximadament. 
Prèviament greixeu-lo i enfarineu-lo. Per fer-ho més fàcil, jo situo la 
massa al centre i vaig portant la massa cap a les vores tractant que 
quedin una mica altes. 
 
Col·loqueu  el codony homogèniament per tota la superfície i amb la 
resta de la massa feu tires que vagin de banda a banda del  pastís i 
creuades, simulant un enreixat. 
 
Cuineu-ho al forn prèviament escalfat a 180º durant 25 o 30 minuts. 
Ha de quedar ben daurat a la base i a la superfície. 
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Informacions culturals 
 
És una recepta de postres típica de l’Argentina i de l’Uruguai. 
Podeu substituir el codony per almívar de llet (dulce de leche). 
S'usa com a aperitiu, per a berenars i als aniversaris. 
 

 


