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Paparajotes 
Múrcia 
 

Alfonso García i López 

 
 

Ingredients 
 
Per a 4 comensals: 

  
1 ou i dos gots de llet 

1 culleradeta de llevat tipus Royal 
400 g de farina 
4 cullerades soperes de sucre (100 g) 

Oli d'oliva 
Ratlladura d’1 o 2 llimones (només la part groga, la blanca és amarga) 

Sucre glacé i canyella en pols per a empolvorar 
Una mica de sal 
Fulles de llimoner 
 
 

 
Preparació 
 

Prepareu la massa en un bol. Bateu els ous i afegiu-hi una mica de sal i la 
llet. Afegiu-hi la ratlladura de llimona, dues cullerades grosses de sucre i, a 

poc a poc, la farina que admeti, fins a aconseguir una massa no gaire 
espessa. Afegiu-hi també el llevat i deixeu-la reposar mitja hora. 
 

La massa ha de ser consistent per adherir-se a la fulla. 
 

Renteu a consciència les fulles de llimoner. Submergiu-les en la massa fins 
a quedar completament cobertes per les dues cares. Acte seguit, poseu-les 
directament a la paella. 

 
Amb l'oli calent, col·loqueu un a un els bunyols que formen les fulles 

arrebossades a l'interior de la paella. Gireu-los amb cura de no desprendre 
la massa de la fulla o bé poseu prou oli perquè es daurin per ambdues cares 
sense necessitat de girar-los. 

 
Una vegada el paparajote estigui ben dauradet, retireu-lo de la paella i 

col·loqueu-lo sobre paper absorbent per retirar-ne l'excés d'oli. 
 

Finalment, empolvoreu-los per ambdues cares amb una barreja de sucre 
glacé i canyella en pols. 
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Informacions culturals 

 
Els que no són de Múrcia diran: “I això, què és?”... Doncs són fulles de 
llimoner arrebossades. Són unes postres típiques i genuïnes de l'Horta de 

Múrcia. Acompanyeu-les amb un vi dolç o mistela sempre. 
  

Serviu els paparajotes en una plata adornada amb unes branquetes de 
canyella, una fulla de menta o una flor de llimoner. 

  
Molt, molt important! Recordeu que la fulla de llimona no s'ha de menjar 
perquè és molt indigesta. S'usa només per adornar i condimentar la massa. 

 
 


