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Pastís de formatge i pernil dolç 
Navarra 
 
Pilar Lozano Rodríguez 
 
 
Ingredients 
 
1 làmina de pasta brisa 
200 g de pernil dolç a tires 
3 ous grossos 
250 cc de crema de llet 
sal  
mantega  
200 g de formatge ratllat 
 
Preparació 
 
Poseu en funcionament el forn a 180º i comenceu a preparar els 
ingredients. Unteu també el motlle amb mantega per tenir-lo a punt. 
 
Poseu el full de pasta brisa al motlle i talleu la part que sobra pels 
laterals. Punxeu amb una forquilla la pasta, per evitar que es bufi. 
Després, poseu la massa al forn uns 20 minuts. 
 
Mentrestant, en un bol barregeu els ous, la crema de llet, el pernil 
dolç, el formatge ratllat i una mica de sal. 
 
Traieu la pasta del forn i aboqueu-hi tota la barreja d’una forma 
homogènia i torneu-ho a ficar al forn a 200º durant uns 35 minuts, 
vigilant que la superfície quedi torradeta. 


