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Pastís de l’àvia      
Catalunya 
 

Calamanda Martínez 
 

 
Ingredients  

 
Per al cos del pastís 

 

30 galetes 
rectangulars                              

600 ml de llet                                         
100 g de sucre                           

3 rovells d’ou (mitjans)                    
140 g de farina de blat de moro (Maicena) 

400 ml de nata per a muntar 
Essència de vainilla (unes gotes) 

 
Per a la cobertura 

 
200 g de xocolata negra 

200 g de nata per a muntar 
2 cullerades de xarop de maduixa 

Ratlladura de la pell d’una taronja 

 
Preparació  

 
Cal que utilitzeu un motlle rectangular de 19 x 27 cm. 

 
Comenceu cobrint el motlle amb film plàstic i deixeu pels costats un 

tros suficient per poder cobrir el pastís després. Cal que humitegeu 
prèviament l’interior del motlle amb l’aigua perquè s’enganxi el 

plàstic. Tot seguit feu una base de galeta i... ja podeu començar a 
preparar el cos del pastís. 

 
 

Per a preparar la crema pastissera, en un bol heu de batre 
lleugerament els rovells dels ous i afegir-hi la meitat de la llet, la 

Maicena tamisada i  remenar-ho fins que quedi tot integrat. Afegiu-hi 

seguidament la resta de la llet. 
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Poseu a escalfar a foc mitjà la nata per a muntar. Quan agafi calor,  

aromatitzeu-ho amb gotes d’essència de vainilla, afegiu-hi el sucre i  
barregeu-ho. Una vegada el sucre estigui dissolt, afegiu-hi la 

preparació dels ous amb la Maicena, però abans d’afegir-la,  

barregeu-ho tot bé per a evitar que la Maicena quedi al fons. 
Continueu remenant fins que s’espesseixi. Llavors retireu-ho del foc i 

seguiu remenant-ho un minut més perquè perdi temperatura i 
aconseguiu així una crema homogènia. 

 

Una vegada la crema queda homogènia, l’heu d’abocar sobre la base 
de la galeta que havíeu preparat. Repartiu-la bé perquè arribi a tots 

els raconets i seguidament cobriu-la amb una capa de galetes com 
l’anterior. 

 
Deixeu refredar el pastís uns minuts abans de tapar-lo perquè perdi 

escalfor. Una vegada refredat el preparat, tapeu-lo amb el film plàstic 
que penjarà dels costats i deixeu-lo refredar al frigorífic un mínim de 

quatre o cinc hores fins que el pastís quedi ben pres. 
 

Per a fer la cobertura de xocolata, poseu a escalfar la nata a foc 
mitjà, afegiu-hi el xarop o licor de maduixa i la ratlladura d’una 

taronja,  barregeu-ho i espereu que agafi temperatura. A continuació, 
afegiu-hi la xocolata, apagueu el foc i remeneu fins que la xocolata 

estigui totalment dissolta. Deixeu-la refredar uns minuts fins que es 

temperi una mica. 
 

Mentre es refreda la xocolata, desemmotlleu el pastís. Doneu-hi la 
volta i col·loqueu-lo en un plat gros. Aboqueu-hi la cobertura de 

xocolata des del centre a les vores del pastís de manera que en quedi 
ben cobert. Deixeu-lo refredar un parell d’hores a la nevera i ja el 

teniu. 
 

Si voleu podeu decorar-lo, per exemple, amb ametlles garapinyades 
picadetes. 
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