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GRANA DE CAPELLA
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Unes postres que no solien faltar mai als xeflis dels tapers, sobretot a I"hivern

La Grana de capella- nom que es diu a la regié6 de Girona, incloent-hi la Cerdanya-és la
composicio de fruits secs que en d'altres comarques es diuen Postres de music. Aquesta popular
combinacié, encara totalment en Us, data de I'Edat Mitjana. Al palau reial, a Barcelona, ja es
menjava com a minim des del s. XIV. Unes postres que no solien faltar mai als xeflis dels tapers,
sobretot a I"hivern

Ingredients

50 g d'ametlles torrades, 50 g d'avellanes torrades, 50 g de figues seques, 50 g de panses

(la composici6 i les proporcions poden ser variables. S'hi poden afegir nous, pinyons, orellanes,
cacauets)

Elaboraci6

Distribuiu les diverses fruites, sense barrejar-les en una plata, i acompanyeu-les d'un porronet o
un gotet de vi dolc.

Notes



Se solen servir amb algun tipus de vi dol¢ o vi ranci: moscatell, garnatxa d'Emporda, malvasia, vi
ranci, etc.
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