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Macarrons s/ou amb Escudella Estofat de cigrons ECO i Patata i mongeta del
sofregit i carn picada patata ganxet bullit amb un rajoli
g s/f.secs-ou Pit de pollastre a la d’oli d’oliva
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Fideuada s/ou de peix Crema de carabassé i Llenties ECO guisades Patata i mongeta amb
patata amb crostonets amb costello i xorig un rajoli d’oli d’oliva
g Mandonguilles de carn s/f.secs-ou
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* Productes ecoldgics: iogurt, enciam, pomes, peres, taronja platan, llenties i cigrons.
Revisat per la dietista- nutricionista col-legaida CAT020




Coca de llardons

Ingredients
1 lamina de pasta de full

100 g de llardons

80 g de sucre

30 g de pinyons

1 ou (per pintar)

Sucre per empolsinar

Preparacié

1. Preescalfa el forn a 200 °C (calor amunt i avall).

2. Pica els llardons (a ganivet o picadora), perdo no massa fins: millor que
guedin trossets.

3. Estén la pasta de full sobre el paper de forn.

4. Reparteix els llardons picats per sobre i escampa el sucre.

5. Doblega la massa per la meitat (o cobreix amb una altra lamina si vols la
coca més gruixuda) i passa suaument el corré perqueé s’integrin els
ingredients.

6. Dona forma a la coca (rectangular o ovalada).

7. Pinta amb I'ou batut.

8. Escampa pinyons per sobre i afegeix una mica més de sucre.

9. Enforna 15-20 minuts, fins que estigui ben daurada.

10. Deixa refredar una mica... i a gaudir!

Consells

Pots afegir ratlladura de llimona o una mica de matafaluga si t’agrada el toc
aromatic.

Si vols una coca més cruixent, empolsina sucre just abans de posar-la al forn.




