
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                               

Club Social Sarrià Sant 

Gervasi 

Agost 2020 

#EL CLUB A CASA EN PAPER – Agost 2.0                                          
Propostes del Club Social per fer a casa 
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INTRODUCCIÓ 

 

Per si el primer quadern d’agost se us havia quedat curt... 

Hem fet aquest amb l’objectiu de complementar el primer 

llibret del mes d’agost. Hi trobareu un petit recull de 

passatemps i receptes de cuina! 

 

Bones vacances per a totes i tots, ens veiem a la tornada! 

 

 

 

Recorda que si vols compartir els teus treballs, 

elaboracions o cracions pots enviar-les al mòbil del 

Club (673 31 75 85).  
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1. PASSATEMPS I JOCS D’ENGINY 

 

Sudokus 
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2. HUMOR  
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3. CREATIVITAT 
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4. CUINA  
 

Esqueixada de bacallà 

Ingredients (per a 4 persones) 

 500 gr de bacallà esqueixat (preferiblement dessalat) 

 4 tomàquets madurs 

 Olives negres 

 1 Ceba tendra 

 Pebrot (verd o vermell) 

 Oli d’oliva verge extra 

 Pebre negre  

 Sal 

Elaboració 

1. Si el bacallà no s’ha comprat dessalat, caldrà fer-ho. Després 

d’haver-lo rentat bé, haurem de posar-lo en remull en un recipient 

ple d’aigua durant 48 hores i anar canviant-la de tant en tant per tal 

d’eliminar la sal del peix. 

2. Un cop tinguem el bacallà dessalat i a tires, el posem en un bol. 

3. Rentarem i tallarem els tomàquets, el pebrot i la ceba en trossos i 

després d’haver-los afegit al bol amb el bacallà, ho barrejarem tot. 

4. Ho amanirem amb un considerable raig d’oli d’oliva, una mica de 

pebre i si calgués, sal. És aconsellable anar-ho tastant per assegurar-

nos que no ens passem. Ho tornem a barrejar. 

5. Finalment, afegim les olives negres i llestos! 
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Tartaleta de plàtan i xocolata (sense forn!) 

Ingredients (per a 6 persones) 

 200 gr de galetes Maria 

 120 gr de mantega 

 2 plàtans 

 200 gr de xocolata per fondre 

 200 gr de nata per muntar 

Elaboració 

1. Comencem preparant la base de la tartaleta. Agafem les galetes i 

amb l’ajuda d’un robot de cuina o d’un rodet de fusta les triturem. 

Quan ho tinguem, les fiquem en un bol. 

2. Agafem 100 gr de mantega i la posem a fondre (es pot posar al 

microones durant 1 min.). Quan estigui llesta la fiquem al bol amb les 

galetes i ho barregem tot.  

3. En un motlle rodó o allargat, estenem la massa de galetes. Ho 

reservem a la nevera uns 30 minuts perquè es refredi i agafi 

consistència.  

4. Mentrestant, escalfem la nata en un recipient sense que arribi a 

bullir. Quan estigui calenta, hi afegim la xocolata trossejada i ho 

barregem fora del foc, fins que quedi una mescla uniforme.  

5. Un cop s’hagi fos la xocolata, hi afegim els 20 gr de mantega que ens 

queden i seguim barrejant fins a unificar-ho tot. 

6. Passats els 30 minuts, cobrim tota la massa de galeta amb el plàtan 

tallat a rodanxes (poseu tant com en vulgueu, la quantitat va al 

gust). 

7. Un cop estigui coberta del plàtan, hi tirem per sobre la mescla de 

xocolata. La reservarem a la nevera durant 3 hores perquè aquesta 

qualli i ja es podrà servir. 

 

 

 

 

 

 

 


