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Pastís de xocolata i gingebre 
El Marroc 
 

Sakina Soujaa i Jamai 
 
Ingredients 

 
125 g de mantega                                                                         

200 g de sucre 
250 g de farina 
250 g de xocolata ratllada 

4 ous 
2 cullerades de gingebre 

2 sobres de llevat 
50 g de panses 

 
Per a decorar: 
 

3 cullerades grosses de melmelada de maduixa 
100 g d’ametlla bullida, pelada, fregida i finalment picada 

 
 
Preparació 

 
Primer de tot, poseu en un bol els ous, el sucre i la mantega i bateu-ho fins 

que quedi com una crema. Després afegiu-hi el gingebre, la farina i el 
llevat. Remeneu-ho una bona estona fins que es torni una massa fina. A 
continuació, afegiu-hi la xocolata ratllada i les panses i barregeu-ho tot. 

 
Unteu un motlle amb mantega i enfarineu-lo. Fiqueu-hi la massa i enforneu-

ho a 170 graus, durant 45 minuts. 
 
Finalment, quan surti el pastís del forn unteu-lo amb la melmelada i 

escampeu-hi  l'ametlla picada. 

 

 
Informació cultural 

  
La cuina marroquina és molt variada i també combina el dolç i el salat. Els 
dolços són importants a qualsevol casa. Les dones són les que els fan 

normalment, no els compren. Així, si ve algun convidat, li oferim dolços 
amb te com a benvinguda. 


