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Ingredients  

 
200 g de farina  
1 sobre de llevat  
150 g de sucre  
3 ous  
1/2 vas de llet  
3 cullerades d'oli  
1 llauna petita de préssec en 
almívar  
 
 
 
 
Preparació  
 
Passeu la farina i el llevat per un sedàs o colador. Afegiu la llet i l'oli i remeneu molt bé 
fins que quedi una pasta llisa. Poseu a escalfar el forn a temperatura màxima. Separeu 
els rovells de les clares. Barregeu els rovells amb el sucre. S’han de batre amb una 
batedora elèctrica de varetes fins que quedi una barreja blanquinosa.  
Afegiu la barreja a la pasta de farina i remeneu bé amb un espàtula. Ara heu de batre 
les clares a punt de neu també amb les varetes, i s’han d’afegir a la pasta anterior amb 
una espàtula i suaument. Afegiu el préssec a trossets petits. Unteu un motlle amb 
mantega i espolseu-hi farina també. Ja podeu abocar la pasta i posar el pa de pessic 
al forn a 190 graus durant uns 35 minuts. 
  
Quan sigui fred hi aboqueu la meitat de l'almívar del préssec i el decoreu.  
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