

















La mantega o margarina que abans hem refregat pel pa-
per fard que no se'ns pegue després el pa al paper
d'estany. Mentre, el forn se'ns calenta a la tempera-
tura desitjada.

Quan ha passat esta segona mitja hora, el destapem i
1i farem amb un ganivet ben esmolat uns talls fondos
per a que clivelle prou, el clavem en el forn i no
obrim fins que h3gin passat uns 20 o 25 -si el forn
té finestra; és millor veure com se cou sense obrir-.
El pa estard cuit del tot després de 40 a 60 minuts,
segons com a cadascfi 1i agradi dg torrat.

Quan s'haja cuit, es trau del forn i es deixa refre-
dar damunt d'una taula o millor encara si es pot po-

sar baix el pa, mentre se refreda, sota unes‘esgrelles

per a que no "sue" i se revenga.

B&, aneu provant i cada vegada aniri eixint millor.
Sert i bon profit! s

Jaume Poémares i Bernad
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