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Polvito uruguaià  
Illes Canàries 
 

Dilean Ramos  
 

Ingredients  
 

 
400 g d’almívar de llet 

300 g de galetes 

80 g de mantega 
2 cullerades de llet 

200 ml de nata de 
muntar 

10-12 sospirs 
(merengues) 

 
 

 
 

 
Preparació  

 
Per a fer un polvito uruguaià, tritureu les galetes fins que siguin pols.  

Reserveu-ne una part per al muntatge, i a la resta afegiu-hi la 

mantega fosa i barregeu-ho bé. 
 

Incorporeu-hi les 2 culleres de llet, barregeu-ho bé de nou i reserveu-
ho. 

 
Munteu la nata sense afegir-hi sucre perquè l’almívar de llet i la base 

de galetes hi donaran la dolçor suficient. 
 

Cobriu la base on servireu les postres amb les galetes que heu 
preparat. Damunt poseu-hi una lleugera capa d’almívar de llet i una 

altra capa de nata. Repetiu-ho dues vegades i fiqueu-ho a la nevera 
com a mínim 4 hores.  

 
A l’hora de servir-lo, tritureu una mica les merengues amb les mans i 

barregeu-les amb la part reservada de les galetes. Poseu-les per 

damunt de les postres per a decorar amb una miqueta d’almívar de 
llet. Ja estarà llest per menjar! 
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