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Cuscús amb pollastre, panses i ceba 

caramel·litzada 
El Rif, el Marroc 

 
Taller de llengua de la Regidoria d’Interculturalitat 

 
 

Ingredients (per a 4 persones) 
 

300 g de cuscús 
400 g de pollastre 

60 g de panses 
400 g de ceba 

Oli d’oliva 
Oli de gira-sol 

Gingebre en pols 
Safrà 

Canyella en pols 

Pebre negre 
Julivert  

Sal 
 

 
Preparació  

 
Per preparar el cuscús 

En un recipient gran poseu-hi el cuscús, afegiu-hi aigua per netejar-
lo, traieu-li l’aigua i barregeu-lo dins el recipient per treure’n els 

grumolls. 
 

En una olla de vapor, afegiu-hi aigua fins a la meitat de l’olla i, quan 
bulli, poseu-hi el cuscús a coure durant 15 minuts. 

 

Traieu el cuscús i col·loqueu-lo en un recipient gran. A continuació, 
poseu-hi aigua i una mica de sal en un recipient petit i aboqueu-hi 

tres mesures de mà d’aquesta aigua sobre el cuscús per humitejar-lo. 
Barregeu-lo. 

 
Repetiu el procés de coure el cuscús a l’olla de vapor. Traieu el 

cuscús i col·loqueu-lo en un recipient gran. Afegiu-hi una cullerada 
sopera d’oli d’oliva i barregeu-lo. 

 
Repetiu el procés de coure el cuscús a l’olla de vapor. En acabat, 

traieu-lo i col·loqueu-lo en una plata gran, on el servirem a taula. 
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Per preparar la ceba i el pollastre 
Trossegeu el pollastre a parts grans i traieu-ne la pell. Talleu quatre 

cebes a trossos petits. 

 
Poseu el pollastre i la ceba en una cassola i deixeu que es cogui 

durant 10 minuts. Després afegiu-hi, tres gots d’aigua, un ramellet 
de julivert lligat i ½ culleradeta de safrà, pebre negre i gingebre. 

 
Deixeu coure la carn fins que s’hagi cuit i l’aigua gairebé s’hagi 

absorbit. 
 

Traieu el pollastre de l’olla i afegiu al caldo 1 litre d’aigua i dues 
pastilles d’Avecrem de pollastre. Deixeu que es cogui durant 30 

minuts. 
 

En una cassola poseu dues cullerades d’oli de gira-sol i la resta de la 
ceba tallada a trossos grans; saleu-la. Salteu la ceba durant 10 

minuts a foc lent. 

 
Després afegiu-hi un got d’aigua, 250 g de panses, 2 cullerades de 

sucre i ½ cullerada de canyella en pols. Deixeu-ho coure fins que 
l’aigua gairebé s’hagi absorbit. 

 
Per servir, poseu el pollastre sobre el cuscús. Aboqueu-hi el caldo de 

pollastre per sobre i, finalment, poseu-hi la ceba i decoreu amb les 
panses per sobre. 
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