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Leche asada 
Xile 
 

Norma Inés San Juan Sandoval 
 

 
Ingredients  

 
Sis ous 

Un litre de llet 

Mitja tassa de sucre 
Una cullerada de sucre vainillat 

Una pela de llimona 
Un pessic de canyella en pols 

 
 

Preparació  
 

Poseu el forn a 185 graus durant uns deu minuts. 
 

Agafeu els ous i bateu-los una estona. Afegiu-hi mitja tassa de sucre, 
una cullerada de sucre vainillat, un pessic de canyella en pols i una 

pela de llimona i barregeu-ho tot bé. Tot seguit, agafeu el litre de llet 
i afegiu-lo a la pasta; torneu-ho a batre tot una estona. 

 

Prepareu una safata i aboqueu-hi una mica de sucre caramel·litzat. 
Escampeu-lo amb una cullera i, a continuació, 

aboqueu-hi la pasta i fiqueu-la al forn. Espereu-
vos tres quarts d’hora. 

 
Traieu-la del forn i poseu-la dues hores a 

temperatura ambient. Després poseu-la dues 
hores més a la nevera i ja estarà feta.  

 
Informacions culturals  

 
La leche asada són unes postres típiques de Xile que es caracteritzen 

per la seva textura i sabor suaus. Antigament es preparaven els dies 
18 i 19 de setembre, dates en què Xile celebra la formació del país 

com un Estat independent de la Corona espanyola. Es feia a tot el 

país i, actualment,  se segueix fent a totes les cases xilenes també a 
qualsevol data de l’any. 


