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Empanada de musclos  
Galícia 
 
Fernando Reigosa Gadín 
 
 
Ingredients 
 
Per a la massa 
  
mig quilo de farina 
una nou de llevat de forn de pa 
un pessic de sal 
un rajolí d’oli del sofregit 
 
Per al farciment 
 
tres cebes grosses 
pebrot vermell (opcional) 
un plat de musclos nets 
pebre vermell 
safrà 
oli 
 
Preparació 
 
Farciment 
 
Talleu les cebes i el pebrot en trossets (no gaire petits), saleu-los i 
coeu-los en una paella amb dos dits d’oli. Quan s’hagi rebegut el suc 
de la ceba, afegiu-hi els musclos. Deixeu-ho tot plegat al foc durant 
deu minuts. 
 
Després afegiu un pessic de pebre vermell i el safrà abans de retirar-
ho del foc. Deixeu a banda l’oli d’aquest sofregit per emprar-lo en 
l’elaboració de la massa. 
 
Massa 
 
En un bol aboqueu un got d’aigua tèbia i esmicoleu-hi el llevat amb 
un pessic de sal. Afegiu-hi tota la farina de cop i mescleu tots aquests 
ingredients. Aboqueu-ho damunt del marbre i doneu-hi la forma d’un 
volcà. Al cràter haureu d’afegir-hi un rajolí de l’oli del sofregit 
reservat anteriorment. 
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Amasseu-ho tot i cobriu-ho amb un drap. Deixeu-ho reposar 15-20 
minuts. 
 
Muntatge 
 
Unteu amb més oli del sofregit la safata del forn perquè no s’enganxi 
la massa. Esteneu la meitat de la massa aprimant-la amb el corró de 
fusta i poseu-la a la safata ajustant-la a la seva forma. 
 
Poseu-hi el farciment per sobre i tapeu-ho amb l’altra meitat de la 
massa. Pinteu l’empanada amb el rovell. Feu-hi un forat al bell mig 
perquè no s’infli i punxeu-ne tota la superfície amb una forquilla. 
 
Fiqueu-la al forn, preescalfat a 200º, i coeu-la durant 30-40 minuts. 
En treure-la torneu a pintar-la amb el rovell i l’oli del sofregit o amb 
oli cru. 
 
 


