Empanada gallega
Galicia

Elvira Lédpez Barrio i Erica Ferndndez Lépez

Ingredients
Per a la massa

2 got d’aigua
2 got d’oli

300 g de farina
5 g de llevat

1 ou

sal

Per al farciment

1 llauna de tonyina

2 grans d’all

4 ous

1 ceba

1 got de salsa de tomaquet
1 raig d’oli d’oliva

Preparacio

Primer de tot, poseu la farina en un bol gran i afegiu-hi al centre el
llevat, 2 got d’aigua, Y2 got d’oli, un ou i sal. Amasseu aquest
preparat i deixeu-lo reposar durant una hora tapant el bol amb un
drap.

Tot seguit, comenceu a fer el farcit. Poseu a bullir els ous i feu el
sofregit amb ceba, els grans d’all i un raig d’oli d’oliva. Retireu-ne el
sofregit i barregeu-lo amb els ous, la tonyina i la salsa de tomaquet.

Després esteneu la meita de la massa a la safata del forn. Distribuiu-
hi la preparacido del farcit per sobre procurant deixar lliures dos
centimetres a tot el volt.

Esteneu l'altra meitat de la massa i poseu-la sobre el preparat del
farcit. Tanqueu-ne les vores. Seguidament, poseu-la a coure al forn a
220 graus fins que estigui daurada.



Finalment, presenteu-la a la taula i gaudiu menjant-vos-la.
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