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Msèmmrent (bunyols) 
El Marroc 
 

Faiza Boudboud 
 

 
Ingredients 

 
1 got de llet 

1 ou 

1 pessic de sal 
1 sobre de llevat 

3 cullerades de sucre 
300 g de farina 

Oli de gira-sol 
Mel 

Sèsam 
 

 
Preparació 

 
Agafeu un recipient gran i poseu-hi tots els ingredients. Amasseu-los 

bé fins que n’obtingueu una massa homogènia. Deixeu-la reposar una 
estona. Tot seguit, feu-ne boletes petites i aixafeu-les i estireu-les 

perquè us quedin en forma de truita amb poc gruix. Un cop tingueu 

les “truites” a punt, amb un ganivet, feu talls a la massa sense 
arribar a tallar el perímetre de la truita, de manera que us quedin 

força tires d’un dit de gruix aproximadament. 
 

Un cop tingueu la massa estirada i tallada, poseu al foc un recipient 
fondo amb força oli de gira-sol per tal de fregir els bunyols. Amb les 

mans, gireu els extrems de cadascuna de les “truites” de massa cap a 
l’interior i aleshores passeu els dits per dins de la resta de tires de 

manera intercalada (una per dalt i l’altra per baix). Deixeu el bunyol 
dins l’oli amb cura per tal que no perdi la forma que li heu donat amb 

els dits. També podeu utilitzar una forquilla per acabar de donar-hi 
forma mentre es cou. 

 
Daureu els bunyols i traieu-los de la paella. Poseu-los en un plat amb 

paper de cuina per eliminar-ne l’oli sobrant. Finalment, endolciu-los 

posant-hi mel i sèsam al damunt. 


