
P A  A M B  L L E T

Ingredients:

Pa, llet, mel
i pebre.

Preparació:

C U I N A  A M B  
H I S T Ò R I A

È P O C A  A N T I G A

PANIS 
CUM 
LACTE 1

Talla el pa en llesques.
3
Mentrestant escalfa 
el forn a 200º.

4
Si el pa ja ha absorbit 
la llet, és moment de 
ficar-lo al forn. Sembla 
una esponja, oi?

6
Espera 5 minuts i 
tindràs les llesques 
de pa a punt. 
Ves amb compte que 
no es cremin!

7
Col·loca el pa en una 
safata i punxa les 
llesques amb una 
forquilla. Unta-les 
amb un regalim de 
mel i afegeix-hi una 
mica de pebre 
per sobre. 

 

8

2
Aboca tres dits de llet 
en un plat i posa el pa 
a la llet durant una 
estoneta.

5
Prepara una safata 
amb paper de forn 
i col·loca-hi, amb 
molta cura, les 
llesques de pa. 
Posa-la 
al forn.

Sabies que el pebre és un magnífic conservant? 

En el món antic el pebre era una espècie molt 

cotitzada. S’utilitzava per emmagatzemar 

aliments i que no es fessin malbé. 

Els grecs van importar el pebre de l’Àsia 

oriental, però van ser els romans qui el 

van estendre pels territoris conquerits. 

@mhistoriacat - #cuinaambhistoria

I ara gaudeix del 
panis cum lacte!

https://www.mhcat.cat/
https://www.facebook.com/mhistoriacat/
https://twitter.com/mhistoriacat
https://www.instagram.com/mhistoriacat/
https://cultura.gencat.cat/ca/inici/

