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Especial: La Diada del Llibre i la Rosa

Sant Jordi és el patró de Catalunya. També és el dia dels enamorats.
Tot i no ser un dia festiu, els carrers s’omplien de gent i de parades de llibres i de 
roses. Aquest any encara no podem celebrar-ho com sempre hem fet a l’Ofi cina 
de català de Ripollet. Tot i això, us proposem passar aquesta diada de manera 
diferent i entretinguda preparant la recepta seleccionada de la revista Cavall Fort 
i completant els refranys de Sant Jordi. 
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Roses de poma: una recepta 
especial per preparar amb els 
més petits

Ingredients per a 8 roses
w 2 pomes vermelles
w Suc de 1/2 llimona
w Melmelada de roses o d’al-
bercoc
w Sucre de llustre
w 2 làmines de pasta de full

Un Sant Jordi entretingut

Refranys de Sant Jordi
w Posa la paraula que hi falta
1-Color de rosa, l’.............. s’hi posa.
2- La rosa d’.................en val mil.
3- Cada .................... té els seu llibre.
4- Parla com un llibre ..............
5- S’explica com un llibre sense ................
6-Si Sant Jordi no ha passat, l’............... 
encara no s’ha acabat. 

1 Traiem el cor de la poma 
i la tallem per la meitat, 

conservant-ne sempre la pell. 
De cada meitat en fem làmi-
nes molt fi nes en forma de 
mitja lluna.

2Posem un pot al foc amb 
la poma, aigua i el suc de 

llimona, fi ns que sigui calent 
(no ha de bullir). Ho escor-
rem i ho reservem.

3Empolsinem de farina el 
taulell, hi estirem la pasta 

de full fi ns que ens quedi un 
rectangle molt prim i el ta-
llem a tires allargades d’uns 
7 cm d’amplada.

4Cada tira la pintem per dins 
amb melmelada i hi posem 

els trossos de poma tot al llarg 
de manera que en cobreixin la 
meitat i que la part de la pell 
quedi a fora.

5 Dobleguem la pasta per so-
bre de les pomes i enrotllem 

la tira amb molt de compte; 
s’anirà formant la fl or.

6Ho col·loquem en motlles de 
magdalenes grans o fl ame-

res, untades amb oli i farina per-
què no s’enganxin. Ho posem al 
forn a 190 graus durant uns 45 
minuts.

7Una vegada tret del forn ho 
podem empolsinar amb su-

cre de llustre per sobre.

Solucions:

1.amor                         
2.abril
3.mestre                                                                                                                               
4.obert
5.fulls                                                                                                                        
6.hivern


