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Pastís de poma 
Catalunya 
 
Loli Arnau Torrente 
 
 
Ingredients 
 

(Prenent com a mesura un got d'aigua de 300 ml) 
 
1 got de llet sencera 
2 gots de farina de rebosteria 
1 got de sucre 
4 ous grossos 
3 pomes grosses 
1 sobre de llevat 
1 cullerada de cafè de cúrcuma (opcional) 
 
Per adornar 
 
2 pomes grosses 
Melmelada de préssec 

   
 
Preparació 
 
Poseu en un recipient 
tots els ingredients 
(les pomes pelades i 
sense  cor). Bateu-ho 
amb la batedora 
elèctrica, fins a 
aconseguir una 
barreja homogènia i 
sense grumolls. 
 
Aboqueu-ho en un 
motlle, que haureu 
untat amb mantega i 
una mica de farina 
amb anterioritat. 
 
Decoreu-ho amb les pomes restants, pelades, sense cor i tallades en 
làmines. 
 
Introduïu-ho en el centre del forn (preescalfat a 180º) durant 60 
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minuts. 
 
Punxeu amb la punta d'un ganivet el pastís per saber que està ben 
cuit. Si surt net, traieu-lo del forn i si surt amb restes de massa 
deixeu-lo cinc minuts més a la mateixa temperatura. 
 
Un cop fora del forn, deixeu-lo refredar i doneu-hi brillantor untant-lo 
amb melmelada de préssec usant un pinzell de cuina. 

 


