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Panqueques amb almívar de llet 
L’Argentina 
 

Luciano Di Stefano 

 

 
Ingredients 
 
Per a la massa 
  

1 kg de farina  
4 ous 
Una mica de sal 

50 g de mantega 
1 cullerada de sucre 

 
Per al farciment 

 
1 l de llet 
200 g de sucre  

1 cullerada de bicarbonat de sodi dissolt en mitja tassa d’aigua 
Essència de vainilla 

 
 
Preparació 

 
Massa 

 
Poseu la farina en un recipient i afegiu-hi la llet a poc a poc, els ous, la sal, 
el sucre i barregeu-ho tot bé (feu servir la batedora elèctrica de varetes). La 

massa no ha de quedar gaire espessa. 
 

Deixeu-la reposar 5 minuts i a continuació unteu una paella mitjana amb 
mantega i espereu que s’escalfi a foc lent. Per fer la primera crep agafeu un 
cullerot i repartiu la massa per tota la paella. Un cop daurada a foc suau la 

capa de sota (enlaireu-la amb l’ajuda d’una espàtula) i doneu-hi la volta per 
daurar l’altra cara. 

 
Heu de repetir l’operació amb cada crep. 
 

Farciment 
 

L’heu de fer en una olla de coure. Agafeu la llet i el sucre. Poseu-ho a foc 
lent i remeneu-ho constantment. Després incorporeu-hi la barreja d’aigua 
amb el bicarbonat i l’essència de vainilla. L’heu de coure fins que agafi el 

color marró tradicional d’aquest tipus de dolç. 


