CUINA I NUTRICIÓ

LA RECEPTA:  MONES DE PASQUA
Ja deus saber que els dolços són un grup d’aliments dels que no se’n pot abusar: són la causa principal de les càries, contenen quantitats considerables de greix saturat i, de vegades, també de colesterol.
Tot i així com que la Pasqua no seria el mateix sense la mona, us proposem dues receptes ben senzilles per fabricar-vos-la vosaltres mateixos a casa…nosaltres ja ho hem fet a l’escola i han quedat d’allò més bé!! Preneu nota!
	(Si vols fer una mona de xocolata:

INDREDIENTS

-1 base de pa de pessic

-1 tauleta de xocolata de cobertura 

-Elements decoratius que vulguis: “Lacasitos”, “conguitos”, fideus de xocolata o de colors, ous de xocolata, figures de xocolata, plomes de colors, pollets, etc.)

-ingredients per a la trufa del farcit: 


*150 gr de nata


*100 g de mantega


*50 g de sucre mòlt (glaç, com el de les ensaïmades)


*8 porcions de xocolata de vainilla en tauleta (130 g aproximadament)

[image: image1.jpg]



ELABORACIÓ

Comença preparant la trufa del farcit fonent les porcions de xocolata i barrejant-la amb la resta d’ingredients.

Ara ja pots partir el pa de pessic per la meitat i untar la meitat de sota amb el farcit de trufa que has preparat.

Cobreix el pastís amb la xocolata de cobertura desfeta al bany maria i decora-la com més t’agradi


	
	(Si vols fer una mona de confitura i fruita confitada:

INDREDIENTS

-1 base de pa de pessic

-2 pots de confitura de 2 gustos diferents (els que més t’agradin)

-200 gr de fruita confitada variada (cireres, peres, taronja, etc.) 
-Margarina (1 tarrina petita)

-Elements decoratius que vulguis: coco ratllat, 50 g d’ametlles torrades trocejaces, fideus de xocolata o de colors, ous de xocolata, figures de xocolata, plomes de colors, pollets, etc.
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ELABORACIÓ

Comença partint el pa de pessic per la meitat i unta la base amb la margarina i una de les confitures que has triat. No n’has de posar massa quantitat, perquè sinó resultaria massa dolça. Si vols, la pots untar amb crema de cacau enlloc de confitura.

Cobreix la part superior del pastís amb l’altra de confitura. 

Unta les vores amb una mica de margarina per enganxar-hi el coco ratllat.

Ara ja només queda la decoració. Hi pots posar ous de xocolata, fruita confitada, plomes i pollets o fins i tot algun altre element decoratiu personalitzat segons els gustos del teu fillol o fillola!!


