
1. Escalfem el forn a 240º, a la màxima temperatura.

2. Fonem la llevadura a dins l’aigua teba, i quan estigui 
ben disolta afegim tots els ingredients que falten. Ho 
barrejam i amassam bé durant uns 10 minuts. Llavors 
formam una bola i ho deixam reposar durant 30 mintus a 
dins d’un bol tapat amb un drap.

3. Quan hagi passat la mitja hora formam boles de 50g 
amb la massa i les estiram formant cercles de 12 cm de 
diàmetre. Els posam en una safata per a forn i ho posam 
al forn només 4 minuts. 

4. Quan hagin passat 4 minuts traiem el pa i el deixam 
refredar dins la safata mateixa del forn, tapat amb un 
drap. Quan estiguin freds les podrem tallar i emplenar o 
fer triangles per acompanyar l'hummus.
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100 min

Dificultat baixa
4

250g de farina de blat
140ml d’aigua
1 cullerada d’oli d’oli-
va La Fortunata
15g de llevadura 
fresca
1 cullerada petita de 
sal
1 cullerada petita de 
sucre

TROBA ELS INGREDIENTS A LA NOSTRA BOTIGA

1. Mazapán:
Hacemos en fuego fuerte el almíbar con el azúcar y agua, moviendo 
hasta que se disuelva. Dejamos hervir y una vez hierva dejamos 
atemperar en el cazo. Añadimos la almendra molida y la ralladura 
de limón poco a poco y revolvemos hasta formar una pasta. Dejar 
enfriar.

2. Dulce de yema
En el fuego hacemos otro almíbar con el azúcar y agua y dejamos 
enfriar. Batimos las yemas de huevo solas y añadimos el almíbar en 
un hilo mientras revolvemos.
Echamos de nuevo en el cazo donde se ha hecho el almíbar y 
ponemos al baño María a fuego lento, revolviendo hasta que espese 
mucho. Hay que tener cuidado de que no hierva, ya que se puede 
cortar la crema. Dejamos enfriar.

3. Montaje:
Amasamos el mazapán y estiramos con el rodillo de cocina, en una 
superficie espolvoreada con azúcar glas. Con un palito de madera 
hacemos pequeñas muescas en la masa. Cortamos tiras de 5 
centímetros.
Cogemos cada rectángulo y en un palito de 1 centímetro de 
diámetro Pegamos la masa con los dedos. Sacamos del palo, 
dejamos secar y llevamos al frigorífico.
Sacamos la masa de los huesos del frigo y con una manga pastelera 
en la que habremos puesto el dulce de yema vamos rellenando 
cada hueso de santo. Luego podemos espolvorear con azúcar glass 
o pintar con almíbar.


