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Pastís d’albergínia 
Catalunya 
 

Petri Casado 
 

 
Ingredients 

 

1 o 2 albergínies 

7 o 8 tomàquets 

300 g de formatge suau 

300 g de pernil salat 

Llet 

Farina 

Oli 
 

 

Preparació 
 

Peleu l'albergínia i talleu-la a rodanxes. Poseu-la en un bol amb llet. 
Transcorreguts 15 minuts, traieu-la'n i deixeu-la escórrer. Després 

poseu-la damunt de paper de cuina per assecar-la bé i passeu-la per 
farina. Una vegada fet aquest procés, poseu a escalfar una paella 

amb oli i fregiu l'albergínia. Un cop cuita, poseu-la en un plat amb 
paper de cuina i deixeu que es refredi. 

 
Ara agafeu un plat i un ratllador i ratlleu els tomàquets i fregiu-los en 

una paella amb una mica d'oli. El tomàquet us ha de quedar com si 
fos una melmelada. Deixeu-lo refredar. 

 
Tot seguit agafeu una safata que pugui anar al forn i poseu-hi una 

capa de tomàquet, una d'albergínia, una de tomàquet, una de pernil 

salat i una de formatge, si pot ser suau. Repetiu l'operació un altre 
cop. 

 
El pastís ha d'acabar amb formatge al damunt i tomàquet. Poseu el 

forn a escalfar al màxim i quan estigui calent abaixeu-lo a 180º i feu 
que només funcioni per baix. Fiqueu-hi la safata durant 15 minuts. 

Després coeu-ho per dalt 10 minuts més i ja està llest per servir i 
assaborir. 
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Nota: la quantitat dels ingredients varia segons el nombre de capes 

que vulgueu fer per a aconseguir un pastís més gruixut. 


