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DESSERTS  ·   VEGETARIAN

Mató amb llet fresca
45min 4 servings 2,000 kcal

Esteve Cardús | Cuina a l’abast

Ingredients

4 litres llet fresca sencera

120–150 ml suc de llimona colat

PER SERVING

Protein 160 g
Fat 120 g
Carbs 24 g
Fiber 0 g

Method

1 Posa la llet en una olla gran

2 Escalfa a foc mitjà remenant suau

3 Porta-la a 90–95 °C (just abans de bullir)

4 Apaga el foc

5 Afegeix el suc de llimona a poc a poc mentre remenes molt 
suau

6 Deixa reposar 10 minuts sense tocar-ho

7 Aboca la llet tallada en un colador gran amb gasa o drap fi

8 Deixa escórrer 20–30 min

9 Una vegada temperat, guarda’l a la nevera en recipient 
tancat

TIPS

Amb llet fresca bona et sortiran aprox. 600–800 g de mató. 
Si no talla del tot, afegeix una mica més de llimona (cullerada 
a cullerada). Per a mató més cremós escorre 20 min, i per a 
mató més ferm escorre 40–60 min. Dura 3–4 dies.


