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MOIXENT

Ajuntament 
de Moixent



ENTRANTES/ENTRANS

� Esgarraet

� Pa, Oli i Tomaca

� Allioli

DULCES TÍPICOS/DOLÇOS TÍPICS

� Coca en Llanda

� Pa socarrat

� Sequillos

PLATOS/PLATS

� Gaspatxo Moixentí

� Cassola d’arròs al forn 

� Gatxamiga
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� Allioli

� Coca de Pimentó i Tomaca

� Creïlles al forn

� Coca de cansalada i 
embotit

� Sequillos

� Coca Cristina

� Torrijes

� Besos de nóvia

� Pastissets de Moniato

� Els Moixentins

� Carabassa al forn

� Gatxamiga

� Arròs amb fesols i naps

� Paella de Coliflor

� Penques en allioli



Moixent se encuentra 
enclavado en la comarca de 

La Costera (Valencia) y 
dentro de ella, en el Valle 

de Montesa, un paso 
natural entre el 

Mediterráneo y la Meseta,  
flanqueado por las sierras 
Grossa y de Enguera, y 

MOIXENT
Moixent es troba 

enclavat en la comarca 
de La Costera (Valencia) 
i dins d’ella, a la Vall de 
Montesa, un pas natural 
entre la Mediterrània i 
la Meseta,  flanquejat 
per le Serres Grossa i 
d’Enguera, i travessat 
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flanqueado por las sierras 
Grossa y de Enguera, y 
atravesado por el río 

Cányoles.

Esta situación geográfica 
otorga a Moixent unas 

características peculiares 
que mezclan, tanto en el 

folclore como en el clima o 
la gastronomía, lo 

valenciano con lo manchego.

d’Enguera, i travessat 
pel riu Cànyoles.

Esta situació geogràfica 
atorga a Moixent unes 

característiques 
peculiars que mesclen, 
tant en el folklore com 

en el clima o la 
gastronomia, el valencià 

amb el manxec.



ENTRANTS

4



Esgarraet
Ingredientes: 

Pimiento rojo
Ajo
Aceite
Bacalao desalado

Elaboración:
Se asa el pimiento. 

Ingredients: 
Pimentó roig.
All
Oli
Abadejo dessalat

Elaboració:
Es torra el pimentó. 
Una vegada torrat se 
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Se asa el pimiento. 
Una vez asado se le 
quita la piel y se hace 
en pequeñas tiras. Se 
desmenuza el bacalao, 
se corta el ajo en 
láminas y se mezcla 
todo con el aceite.

Se puede consumir 
tanto en verano como 
en invierno.

Es torra el pimentó. 
Una vegada torrat se 
li lleva la pell i es fa 
en xicotetes tires. 
S’esmicola l’abadejo, 
es talla l’all en 
làmines i es mescla 
tot amb l’oli.

Es pot consumir tant 
a estiu com a 
l’hivern.



Pà, Oli i Tomaca

Ingredientes:
Pan de pueblo
Aceite
Tomate
Ajo

Ingredients: 
Pa de poble
Oli
Tomaca
All
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Elaboración:

Se corta el pan a 
rebanadas y se 
tuesta en el horno. 
Se raya el tomate, se 
pica el ajo y se 
mezcla en un bol con 
el aceite.

Se unta la mezcla 
obtenida sobre la 
tostada de pan. 

Elaboració:

Es talla el pà a llesques i 
es torra en el forn. 
Es ratlla la tomaca, 
es pica l’all i es 
mescla en un bol amb 
l’oli.

S’unta la mescla 
obtinguda sobre la 
torrada de pa.



Allioli

Ingredientes: 
Aceite  
Ajos
Sal
Mortero de barro 

Ingredients: 
Oli  
Alls
Sal
Morter de fang
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Elaboración:
Se pica en un mortero con 
un poco de sal los ajos 
hasta obtener una crema, 
se añade el aceite poco a 
poco, sin parar de mover 
hasta obtener  una textura 
espesa

Elaboració:
Es pica en un morter amb 
un poc de sal els alls fins 
a obtindre una crema, 
s’afig l’oli a poc a 
poc,sense parar de moure 
fins a obtindre una 
textura espessa.

. 



Coca de pimentó i tomaca
Ingredientes: 

Para hacer la masa:
Harina
Levadura fresca
Agua
Sal

Para hacer la mezcla:
Pimiento verde o rojo
Tomate triturado
Azúcar 

Ingredients: 
Per a fer la massa:
Farina
Rent fresc
Aigua
Sal

Per a fer la mescla:
Pimentó verd o roig
Tomaca triturada
Sucre
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Azúcar 
Sal
Aceite

Elaboración:
Se hace la pasta y se deja reposar 
hasta que sube el doble. 

Preparación de la mezcla:
Se fríe el pimiento y el tomate, 
troceados, en aceite, y se pone una 
pizca de aceite y de sal. La pasta 
se extiende en la llanda donde se 
habrá puesto un poco de aceite. 
Encima de la pasta se pone el 
sofrito de tomate y pimiento y al 
horno. 

Tomaca triturada
Sucre
Sal
Oli

Elaboració:
Es fa la pasta i es deixa repossar 
fins que apuje el doble.

Preparació de la mescla:
Es frig el pimentó i la tomaca, 
trossejats, en oli, i es posa una 
mica d’oli i de sal. La massa 
s’estén en la llanda on s’haurà 
posat un poc d’oli. Damunt de la 
pasta es posa el sofregit de 
tomaca i pimentó i al forn.



Ingredientes: 
Patatas
Pimentón dulce
Aceite
Sal 

Elaboración:

Creïlles al forn
.

Ingredients: 
Creïlles
Pebre roig
Oli  
Sal 

Elaboració:
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Elaboración:
Se cortan las patatas en 

rodajas finas. Una vez 
colocadas en la 
bandeja se les hacen 
pequeños cortes.  A 
continuación añadimos  
aceite por encima, una 
pizca de sal y un 
poquito de pimentón 
dulce.

Cuando estén elaboradas, 
ponerlas al horno 
hasta que se doren.

Elaboració:
Es tallen les creïlles en 

rodanxes fines. Una 
vegada col·locades 
en la safata se’ls fa 
uns xicotets talls. A 
continuació,afegim 
l’oli per damunt, una 
mica  de sal i un 
poquet de pebre roig 
dolç.

Quan estiguen 
el·laborades, posar-
les al forn fins que 
es dauren.



Coca de cansalada i embotit
Ingredientes: 

Para hacer la masa:
Harina
Levadura fresca
Agua
Sal

Para hacer la mezcla:
Panceta
Chorizo

Ingredients: 
Per a fer la massa:
Farina
Rent fresc
Aigua
Sal

Per a fer la mescla:
Cansalada
Xoriço
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Chorizo
Longaniza
morcilla

Elaboración:
Se amasa y se deja reposar 
hasta que aumente. 

Una vez la masa aumenta se 
extiende en una placa de 
horno. Se coloca el embutido 
por encima, se pone un 
chorrito de aceite y se pone 
al horno.

Xoriço
Llonganissa
Botifarra

Elaboració:
Es pasta i es deixa reposar 
fins que augmente. 

Una vegada la massa 
augmenta s'estén en una 
llanda. Es col·loca l'embotit 
per damunt, es posa un dollet 
d'oli i es posa al forn.



PLATS
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Ingredientes: 
Conejo
Pollo
Perdiz
Robellones
Caracoles de Monte
1 Cabeza de ajos
Cebolla
Tomate
Pebrella
Sal

Gaspatxo Moixentí
.

Ingredients: 
Conill
Pollastre
Perdiu
Pebrassos
Caragols de Muntanya
1 Cabeça d’alls
Ceba
Tomaca
Pebrella
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Sal
Aceite
Torta de Gazpacho

Elaboración:
Sofreir la carne con aceite, sal y una 

cabeza de ajos. Una vez sofrito se 
pasa a una olla con agua y se le añade 
las especias para obtener el caldo con 
el que más tarde se cocinara el 
gazpacho. 

En la misma sartén donde hemos sofrito la 
carne sofreímos el tomate y la cebolla. 
A esta mezcla  se le añade el 
gazpacho troceado y se remueve todo.

Por ultimo se le añade el caldo y el resto 
de ingredientes y se deja cocinar.

Pebrella
Sal
Oli
Coca de Gazpatxo

Elaboració:
Sofregir la carn amb oli, sal i una cabeça 

d'alls. Una vegada sofregit es passa a 
una olla amb aigua i se li afig les 
espècies per a obtindre el caldo amb 
què més tard es cuinara el gaspatxo. 

En la mateixa paella on hem sofregit la 
carn sofregim la tomaca i la ceba. A 
esta mescla  se li afig el gaspatxo 
trossejat i es remou tot. 

Per ultim se li afig el caldo i la resta 
d'ingredients i es deixa cuinar.



Cassola d’arròs al forn
Ingredients: 

Arròs 
Botifarra
Tomaca
Cabeça d'alls 
Costelles de porc
Cansalada
Creïlla
Cigrons 
Oli

Ingredientes: 
Arroz 
Morcilla
Tomate
Cabeza de ajos 
Costillas de cerdo
Tocino
Patata
Garbanzos 
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Oli
Sal
Caldo o Aigua (2 porcions d'aigua per 
1 d'arròs)

Elaboració
Se sofrigen les costelles, la 
cansalada, la creïlles tallades a 
rodanxes i es posa en una cassola de 
fang. Es tiren els cigrons cuits, 
l'arròs, se li afig el caldo o aigua, es 
posa les botifarres i la tomaca a 
rodanxes i al centre el cap d'alls. 
Temps estimat uns 20 minuts.

Garbanzos 
Aceite
Sal
Caldo o Agua (2 porciones de agua 
por 1 de arroz)

Elaboración
Se sofríen las costillas, el tocino, la 
patatas cortadas a rodajas y se 
pone en una cazuela de barro. Se 
echan los garbanzos cocidos, el 
arroz, se le añade el caldo o agua, 
se pone las morcillas y el tomate a 
rodajas y al centro la cabeza de 
ajos. Tiempo estimado unos 20 
minutos.



Gatxamiga
Ingredientes: 

1 Kg.de harina
2 l. de agua
2 Cebollas
Aceite
Sal

Elaboración:
En una sartén se calienta el 
aceite. Se le añade la 

Ingredients: 

1 Kg.de farina
2 l. d'aigua
2 Cebes
Oli
Sal

Elaboració:
En una paella es calfa l'oli. 
Se li afig la ceba trossejada. 
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aceite. Se le añade la 
cebolla troceada. Una vez 
dorada añadimos la harina y 
se remueve hasta que queda 
empapada y con grumos. Poco 
a poco se le va vertiendo el 
agua hasta deshacer los 
grumos. Cuando la masa esté 
espesando se va trabajando 
intentando que no se pegue 
la masa por los bordes. Se 
le da vueltas hasta que 
ambos lados se hayan 
dorado.
Tiempo estimado de 
preparación 1h.

Opcional: Dependiendo de las 
zonas se le puede añadir 

embutidos.

Se li afig la ceba trossejada. 
Una vegada daurada afegim la 
farina i es remou fins que 
queda amerada i amb grums. 
A poc a poc se li va abocant 
l'aigua fins a desfer els 
grums. Quan la massa estiga 
espessint se'n va treballant 
intentant que no s'apegue la 
massa per les vores. Se li 
dóna voltes fins que ambdós 
costats s'hagen daurat.

Temps estimat de preparació 
1h.

Opcional: Depenent de les 
zones se li pot afegir 
embotits.



Arròs amb fesols i naps
Ingredientes: 

Conejo
Pollo
Tomate 
Sal
Arroz
Alubias
Nabos del terreno
Agua

Ingredients: 

Conill
Pollastre
Tomaca 
Sal
Arròs
Fesols
Naps del terreny
Aigua
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Agua
Aceite

Elaboración:

Sofreir con el aceite el 
conejo, el pollo y el tomate,
Cuando este sofrito ponerlo al 
agua que estará hirviendo, 
añadir las alubias y los nabos. 
Cuando esté casi cocido poner 
el arroz. Dejar que se cueza 
y servir.

.

Aigua
Oli

Elaboració:

Sofregir amb l'oli el conill, el 
pollastre i la tomaca.
Quan estiga sofregit posar-lo 
a l'aigua que estarà bullint, 
afegir els fesols i els naps. 
Quan estiga quasi cuit posar 
l'arròs. Deixar que es coga i 
servir.



Paella de coliflor
Ingredientes: 

Bacalao
Gambas
Coliflor
Mejillones frescos
Sal
Aceite
Tomate
Arroz
Ajos

Ingredients: 
Abadejo
Gambes
Coliflor
Clòtxines fresques
Sal
Oli
Tomaca
Arròs
Alls
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Ajos

Elaboración:
Se sofríe con el aceite, los 
ajos, el tomate, las gambas 
y el bacalao.
Aparte se hierve la coliflor y 
cuando ya esté cocida poner 
los mejillones para que se 
abran. 
Cuando ya esté todo listo 
poner en la sartén el 
sofrito, el arroz, el caldo de 
la coliflor y removerlo todo. 
Al final poner la coliflor, los 
mejillones y dejar que se 
cueza el arroz.

Alls

Elaboració:
Se sofrig amb l'oli, els 
alls, la tomaca, les gambes 
i l'abadejo.
A banda es bull la coliflor i 
quan ja estiga cuita posar 
les clòtxines perquè 
s'òbriguen. 
Quan ja estiga tot llest 
posar en la paella el 
sofregit, l'arròs, el caldo 
de la coliflor i remoure-ho 
tot. Al final posar la 
coliflor, les clòtxines i 
deixar que es coga l'arròs.



Penques en allioli
Ingredientes: 

Pencas 
Alubias
patatas
Sal
Aceite

Elaboración:
Poner a cocer las 

Ingredients: 
Penques 
Fesols
Creïlles
Sal
Oli

Elaboració:
Posar a coure les 
penques amb una 
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Poner a cocer las 
pencas con un chorrito 
de aceite y una pizca 
de sal, cuando estén 
las pencas medio 
cocidas poner las 
alubias y cuando esté 
casi hecho añadir las 
patatas y que termine 
de cocer todo junto.

Aparte hacer el 
ajoaceite y cuando 
esté hecho comerlo 
junto.

Posar a coure les 
penques amb una 
cullerada d'oli i una 
mica de sal, quan 
estiguen les penques 
mitjà cuites posar els 
fesols i quan estiga 
quasi fet afegir les 
creïlles i que acabe de 
coure tot junt.

A banda fer l'allioli i 
quan estiga fet 
menjar-lo junt.
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DOLÇOS TÍPICS



Ingredientes: 
½ kg. de harina  
½ kg. de azúcar  
½ l. de leche 
½ l. de aceite
4 sobres de gaseosa en polvo
Ralladura de limón
6 huevos 

Elaboración:

Coca en llanda
.

Ingredients: 
½ kg. de farina.
½ kg. de sucre.
½ l. de llet.
½ l. d’oli.
4 sobres de llimonada en 

pols.
Ralladura de llima
6 ous.
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Elaboración:
Se levantan las claras a 

punto de nieve, se pone 
el azúcar y se continúan 
mezclando. Se añaden 
las yemas, la ralladura 
de limón, la leche  el 
aceite y dos sobres de 
gaseosa, se remueve y 
por último se le añade el 
resto de la harina y los 
otros dos sobres de 
gaseosa.

Una vez hecha la masa, se 
espolvorea con azúcar y 
canela y se introduce al 
horno.

Elaboració:
Es baten les clares a punt de 

neu, es possa el sucre i 
es continuen mesclan. 
S’afegeixen els rovells, la 
raspadura de llima, la 
llet, l’oli i dos sobres de 
llimonada, es mou i per 
últim se l’afegeix la 
farina i els altres dos 
sobres de llimonada.

Una vegada feta la massa 
s’espolvoretja amb sucre i 
canella i s’introdueix al 
forn.



Ingredientes: 
1 kg. de harina.  
250 gr. de azúcar. 
6 huevos. 
200 ml.  de aceite.
100 gr.  de levadura.
Ralladura de limón.
150 ml.  de agua. 
Obleas.

Elaboración:
En un recipiente con la harina se pone 

Pa socarrat
.Ingredients: 

1 kg. de farina.
250 gr. de sucre.
6 ous.
200 ml. d’oli.
100 gr. de rent.
Ratlladura de llima.
150 ml. d’aigua.
Neules.

Elaboració:
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En un recipiente con la harina se pone 
los huevos, el azúcar, la levadura, 
el aceite, el agua y la ralladura 
de limón.

Se amasa y se deja reposar cubierto 
con un mantel durante 1h. y 
media.

Pasado ese tiempo, se parte en 
porciones dándole forma encima 
de una oblea redonda, rollo o 
alargada, dejándolo reposar 
durante una hora más.

Para adornarlo se corona con clara de 
huevo batida a punto de nieve, 
espolvoreada con azúcar.

Poner al horno 20 minutos.

Elaboració:
En un recipient amb la farina es posa 

el sucre, els ous, el rent, l’oli, 
l’aigua i la ratlladura de llima.

Es pasta i es deixa reposar cuberta en 
una tovalla  durant 1hora i mitja.

Passat eixe temps, es parteix en 
porcions donant-li forma damunt 
d’una neula redona o allargada 
deixant-lo repossar durant una 
hora més.

Per adornar-lo es corona amb clara 
d’ou batuda a punt de neu 
empolvorada amb sucre.

Posar al forn 20 minuts.



Ingredientes: 
2 docenas de huevos.
1 kg de harina.
1 litro y ½  de aceite.
1 kg. de azúcar.

Elaboración:
Se separan siete claras, y se 

baten con el azúcar, hasta 
conseguir el punto de 
nieve.

Se baten el resto de los 
huevos, junto con las siete 

Sequillos
.Ingredients: 

2 dotzenes d’ous.
1 kg de farina.
1 litre i ½  d’oli.
1 kg. de sucre.

Elaboració:
Es separen set clares, i es 

baten amb el sucre,fins a 
aconseguir el punt de neu.

Es baten la resta dels ous 
junt amb els set rovells i 
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huevos, junto con las siete 
yemas y se va echando el 
aceite y la harina poco a 
poco; se amasa hasta 
llegar a una masa fina y 
uniforme. Conviene que 
tengan preparados huevos 
por si se corta.

Una vez conseguida la pasta se 
extiende y se le da forma 
(redonda o alargada) 
poniéndolos al horno a una 
temperatura de 190º (30 
min).

La masa obtenida de batir las 
claras de huevo nos 
servirá de adorno de los 
sequillos.

junt amb els set rovells i 
es va tirant l’oli i la faria 
poc a poc; es pasta fins a 
arribar a una massa fina i 
uniforme. Convé que 
tinguen preparats ous per 
si es talla.

Una vegada aconseguida la 
pasta, s’estén i se li dóna 
forma (redona o 
allargada) possant-los al 
forn a una temperatura 
de 190º (30 min.).

La massa obtinguda de batre 
les clares d’ous ens 
servirà d’adorn dels 
sequillos.



Ingredientes: 
6 huevos.
Almendras (misma cantidad que 

el peso de los huevos)
Azúcar (misma cantidad que el 

peso de los huevos).
2 cucharadas de harina
Ralladura de limón.
Obleas.

Elaboración:

Coques Cristines
.Ingredients: 

6 ous.
Ametles. (mateixa quantitat 

que el pes dels ous)
Sucre. (mateixa cantitat que  

el pes dels ous)
2 cullerades de farina.
Ratlladura de llima.
Neules.

Elaboració:
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Elaboración:
Se baten las claras a punto de 

nieve, se añade el azúcar y 
se vuelve a batir.

A continuación se le añade las 
yemas, la ralladura del 
limón, la almendra y las 2 
cucharadas de azúcar.

Una vez hecha la masa se 
coloca en pequeñas 
cantidades  sobre las 
obleas.

Se espolvorea de azúcar y 
canela y se mete al horno.

Elaboració:
Es baten les clares a punt de 

neu, s’afig el sucre i es 
torna a batre.

A continuació se li afig els 
rovells, la ratlladura de la 
llima, l’ametla i les dos 
cullerades de sucre.

Una vegada feta la massa es 
col·loca en xicotetes 
quantitats sobre les neules.

S’empolvora de sucre i canella 
y es posa al forn.



Ingredientes: 
Pan quemado duro
2 huevos
½ l. de leche
Ázúcar
Canela

Elaboración:
Se corta el pan a 

Torrijes
.

Ingredients: 
Pa socarrat dur
2 ous
½ l. de llet
Sucre
Canella

Elaboració:
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Elaboración:
Se corta el pan a 

rebanadas, se pasa 
por la leche, el huevo 
y se fríe.

Una vez frito se pasa por 
la mezcla del azúcar 
con la canela.

Elaboració:
Es talla el pa a llesques, es 

passa per la llet, l’ou i 
es frig.

Una vegada fregit es passa 
per la mescla del sucre 
amb la canella.



Ingredientes: 
250 gr. de almendra
200 gr. de azúcar
4 yemas de huevo

Besos de novia
.Ingredients: 

250 gr. d’ametla
200 gr. de sucre
4 rovells d’ou
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Elaboración:
Escaldar la almendra, 

pelarla, cortarla en 
trozos pequeños y 
tostarla en el horno,

Batir las yemas de huevo 
con el azúcar y añadir 
las almendras.

Repartir la mezcla en 
pequeñas porciones en 
la bandeja de horno y 
hornear.

Elaboració:
Escaldar l’ametla, pelar-la, 

tallar-la en trossos 
xicotets i torrar-la en el 
forn.

Batre els rovells d’ou amb el 
sucre i afegir les ametles.

Repartir la mescla en xicotetes 
porcions en la safata de 
forn i enfornar.



Ingredientes: 

Para la masa:
1 vaso de azúcar
1 vaso de cazalla
½ l. de aceite
1 kg. de harina

Para el relleno:
Boniato
½ kg. Azúcar
Canela
Ralladura de limón

Pastissos de Moniato
.

Ingredients: 

Per a la massa:
1 got de sucre
1 got d'aiguardent
½ l. d'oli
1 kg. de farina

Per al farciment:
Moniato
½ kg. Sucre
Canella
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Ralladura de limón

Elaboración para la masa:
Se pone el aceite a calentar, cuando esté 

caliente se le añade harina, luego la 
cazalla, el azúcar y amasar bien 
amasado.

Elaboración para el relleno:
Hervir el boniato, pelarlo, ponerlo en una olla 

y hacer un puré, seguidamente poner la 
ralladura del limón, el azúcar y una pizca 
de canela y mezclar todo.

A la masa darle forma de empanadilla y 
rellenar.

Canella
Ratlladura de llima

Elaboració per a la massa:
Es posa l'oli a calfar, quan estiga calent 

se li afig farina, després 
l'aiguardent, el sucre i pastar ben 
pastat.

Elaboració per al farciment:
Bullir el moniato, pelar-lo, posar-lo en 

una olla i fer un puré, a continuació 
posar la ratlladura de la llima, el 
sucre i una mica de canella i 
mesclar tot.

A la massa donar-li forma de pastisset i 
farcir.



Ingredientes: 

400 gr. de almendra 
rayada

400 gr. De azúcar
2 huevos

Elaboración:
Mezclar todos los 

ingredientes. Una vez 
hecha la mezcla se 
cogen pequeñas 
porciones y se 

Moixentins
.Ingredients: 

400 gr. d'ametla ratllada
400 gr. de sucre
2 ous

Elaboració:
Mesclar tots els 

ingredients. Una 
vegada feta la mescla 
s'agafen xicotetes 
porcions i es col·loquen 
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porciones y se 
colocan sobre una 
oblea grande. Sobre 
cada montoncito 
colocaremos una 
almendra entera 
pelada y lo 
introducimos al horno. 
Sacar una vez estén 
dorados.

Una vez fríos, la oblea se 
parte en porciones 
individuales.

porcions i es col·loquen 
sobre una neula gran. 
Sobre cada muntonet 
col·locarem una ametla 
sencera pelada i ho 
introduïm al forn. 
Traure una vegada 
estiguen daurats.

Una vegada freds, la neula 
es partix en porcions 
individuals.



Carabassa al forn

Ingredientes: 
1 calabaza.

Elaboración:
Se parte por la mitad la 

calabaza, se pone 
encima de una 
bandeja de horno y 
se hornea hasta que 
este dorada.

Ingredients: 
1 carabassa.

Elaboració:
Es partix per la mitat la 

carabassa, es posa 
damunt d'una safata 
de forn i s'enforna 
fins que este 
daurada.
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se hornea hasta que 
este dorada.

Opcionalmente se le 
puede añadir azúcar o 
miel.

fins que este 
daurada.

Opcionalment se li pot 
afegir sucre o mel.



Agraïments

A todos los 
establecimientos 
moixentins que 
han colaborado 
permitiéndonos 

A tots els 
establiments 
moixentins que 
han col·laborat 
permetent-nos 
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permitiéndonos 
fotografiar sus 
productos para 
el diseño de 
este recetario.

permetent-nos 
fotografiar els 
seus productes 
per al disseny 
d'este receptari.
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