
        

 
 

Ous a la catalana 
Els Països Catalans 
 
Imma Cardona 
 
 
Ingredients 
 
Ous 
Tonyina 
Maionesa 
Olives verdes 
Pebrot vermell escalivat 
 
 
 
 
 
 
Preparació  
 

Poseu a bullir els ous. Un cop refredats i pelats, partiu-los per la meitat i traieu-ne els 

rovells. Després, prepareu una massa amb la tonyina, alguns rovells, la maionesa, les 

olives i el pebrot tallat a trossets petits. Un cop mesclat, aneu omplint cada meitat dels 

ous fins fer una muntanyeta. 

Un cop acabat aquest procés, ratlleu els altres rovells que hem apartat i col·loqueu una 

oliva o un tros de pebrot a sobre de la muntanyeta. Finalment, deixeu-ho a la nevera 

perquè es refredi. 

S’ha de servir fred, decorat amb una mica d’escarola pel damunt i guarnit amb cirerols. 
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