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Boletes de “carn” (mandonguilles de 
llenties) 
Colòmbia 
 
Diana Luz Sánchez Maestre 
 
 
Ingredients 
 
1/2 kg de llenties 
2 pebrots vermells 
250 g de ceba vermella 
1/2 kg de calçots 
pebre 
sal 
farina 
oli 
salsa rosa 
 
 
Preparació 
 
Primer de tot, deixeu les llenties en remull un dia abans de la 
preparació. L’endemà, escorreu-les bé amb un colador. Mentrestant, 
renteu els pebrots, peleu les cebes i els calçots i talleu-ho tot en 
trossos grossos. 
 
Després, en una picadora introduïu-ho tot amb les llenties i a poc a 
poc aneu-ho picant. Quan ja estigui tot trinxat, agafeu la massa, 
afegiu-hi una mica de pebre i poseu-hi sal al gust. 
 
Tot seguit, a la massa, afegiu-hi farina a poc a poc mentre l’aneu 
pastant fins que quedi consistent. Mentrestant, poseu una paella amb 
oli abundant al foc. A continuació, formeu boletes amb la massa com 
si fossin mandoguilles i fregiu-les fins que estiguin daurades. Poseu-
les en un plat cobert de paper de cuina perquè s’escorri l’oli. Deixeu-
les que es refredin. 
 
Es poden menjar soles o acompanyades de salsa rosa, segons us 
vingui de gust. 
 


