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Pastís de tres xocolates 
Andalusia 
 

Ariene San Leandro Millán 
 

 
Ingredients  

 
150 g de xocolata blanca                                                                                        

150 g de xocolata amb llet                                                                                          

150 g de xocolata negra                                                                                                            
200 g de sucre                                                                                                

600 ml de nata líquida                                                                                           
750 ml de llet                                                                                                    

1 paquet de galetes maria                                                                                                 
3 sobres de quallada (un per a cada barreja)                                                                                                                          

100 g de mantega fosa                                                                                           
Xocolata per a guarnir 

 
 

Preparació  
 

Primer de tot, tritureu les galetas i barregeu-les 
amb la mantega fosa. Poseu-ho tot al fons del 

motlle, amasseu la massa de galetes fins que 

quedi ben distribuïda i fiqueu el motlle a la 
nevera. 

 
 

Després barregeu la quallada en 50 
ml de llet. Tot seguit, en un cassó 

gran col·loqueu-hi la xocolata negra, 
100 g de sucre, 200 ml de nata i 200 

ml de llet. Enceneu el foc i, quan el 
líquid bulli, afegiu-hi la quallada i 

deixeu-ho a foc lent 4 minuts. Traieu 
el cassó del foc i seguiu-ho 

remenant. Torneu-lo a col·locar al 
foc fins que torni a bullir. Llavors 

traieu-l’en. 
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A continuació, amb una cullera sopera, poseu la 
preparació de xocolata negra a sobre del motlle 

on hi havia la barreja de les galetes i la 

mantega. Deixeu-ho refredar 15 minuts. Tot 
seguit, poseu-ho a la nevera, que qualli. 

 
 

Mentrestant prepareu la xocolata amb llet amb 100 g de sucre, 200 
ml de nata, 200 ml de llet i un sobre de quallada, repetint la mateixa 

operació que abans amb la xocolata negra. 
 

Quan la xocolata hagi quallat, 
afegiu-la amb una cullera (com a 

la foto de sobre) per damunt de 
la xocolata negra perquè no es 

barregin les dues xocolates. Aneu 
abocant la xocolata amb llet amb 

la cullera sopera per sobre de la 

xocolata negra, a poc a poc. 
Quan acabeu l’operació, deixeu 

que refredi a temperatura 
ambient. Després fiqueu-ho tot a 

la nevera perquè qualli. 
 

 
D’aquesta mateixa manera ho heu de repetir amb la xocolata blanca: 

aboqueu-ho tot menys el sucre. Per acabar afegiu-la amb la cullera i 
poseu-hi la xocolata blanca al capdamunt del pastís. 

 
Deixeu-ho refredar i fiqueu-ho a la nevera fins al dia següent. Quan 

hagi quallat del tot, podeu decorar el pastís amb encenalls de 
xocolata negra, o el guarniment que més us plagui, i serviu-lo. 

 

 


