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DESSERTS  ·   VEGAN

Bastonets de xocolata i 
nabius

10min 4 servings 1,200 kcal

Esteve Cardús | Cuina a l’abast

Ingredients

1 làmina de pasta de full

200 g de nabius deshidratats

200 g de xocolata per fondre

40 g d'ametlla a trossets

Sucre llustre

Sucre granulat

Aigua

PER SERVING

Protein 15 g
Fat 60 g
Carbs 150 g
Fiber 10 g

Method

1 Hidratem els nabius fent un almívar amb aigua i sucre. Quan 
arrenqui el bull, hi afegim els nabius i els deixem créixer fins 
que gairebé doblin el volum. Escorrem i reservem.

2 Fonem la xocolata al bany Maria fins que quedi ben llisa.

3 Torrem les ametlles a trossets en una paella sense oli fins 
que siguin daurades i cruixents.

4 Barregem la xocolata fosa amb els nabius hidratats i les 
ametlles torrades.

5 Estenem la pasta de full i la tallem en dues parts iguals. 
Repartim el farcit damunt d'una meitat i la cobrim amb l'altra.

6 Amb un ganivet, tallem porcions de la mida d'uns canelons.

7 Humitegem la superfície amb aigua i empolsinem amb sucre 
llustre.

8 Coem al forn a foc ben fort (220 °C) durant uns 10 minuts, 
fins que la pasta sigui daurada i cruixent.


