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Hi ha moltes variants de les proporcions
dels ingredients, aixi com dels farciments,
pero aqui teniu un exemple de les més utilitzades
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PANADES

El vespre anterior posam en adob la
carn de be tallada en daus, amb oli
d'oliva, sal i pebre bo.

Mesclam tots els ingredients per a la
pasta, llevat de la farina, que hi hem
d'anar afegint a poc a poc fins a
tenir una pasta homogenia.

Separam una bolla per a fer una
cassoleta d'una base d'uns 10 cm de
diametre i una paret de 3 o 4 cm.
L'omplim al gust amb la carn, Ia
xulla 1 la sobrassada. Si hi volem
afegir pesols, abans els haurem
sofregit lleugerament amb ceba, sal
ipebre bo.

Després, amb una altra petita porcid
de pasta i amb ajuda del rodet, feim
una tapadora prima. Unim les peces
de pasta amb els dits per a tancar
bé la panada i donam la forma que
ens agradi a les voreres. Enfornam
les panades a 180° fins que la pasta
es dauri (40 min) i les consumim
fredes.

@ INGREDIENTS

1 kg de farina

250 g de saim fos

250 ml d'aigua

Farciment: 2 kg de carn de be
(cuixa), xulla, sobrassada, pésols i
ceba (opcional), pebre bo, sal i oli
d'oliva

El farciment pot variar. Es pot substituir
la carn de be o combinar-la amb carn
magra de porc i/o pollastre. També es

pot farcir de peix com mussola, tonyina
o llug, amb pésols o sense.
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