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Empanada gallega 
Galícia 
 
Hermínia Parcerisas Portela 
 
 
Ingredients 
 
Per a la massa 
 
1 kg de farina 
1 ou 
un raig d’oli 
una tassa gran d’aigua calenta (no cal que sigui bullint, però sí 
bastant calenta) 
un tros de llevat de forner (dues o tres pessigades) 
sal 
 
Per al farcit 
 
9 llaunes de tonyina (si pot ser amb oli d’oliva) 
2 cebes i mitja grosses 
2 pebrots vermells grossos 
pebre vermell 
 
 
 
Preparació 
 
Massa 
 
Escalfeu aigua, sense que arribi a bullir. Poseu-la en una tassa gran. 
Afegiu-hi el llevat i la sal. Remeneu-ho bé amb una cullera. 
 
Agafeu un bol gran, poseu-hi a dins la farina. Feu-hi un foradet, 
poseu-hi l’ou, el raig d’oli i aboqueu-hi a poc a poc la barreja d’aigua, 
llevat i sal. 
  
Amasseu-ho bé amb les mans fins que quedi una massa lligada. Si no 
queda flonja i costa de treballar afegiu-hi més aigua o oli. Si 
s’enganxa als dits, afegiu-hi més farina. 
 
Una vegada us ha quedat una massa flonja i manejable, feu-hi una 
creu, tapeu-la amb un drap de cotó i deixeu-la reposar uns 30 minuts 
aproximadament a sobre dels fogons, deixant que hi arribi l’escalfor 
del forn, que ajudarà que creixi més ràpid.  
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Farcit 
 
Poseu els pebrots al forn i escaliveu-los (poseu-los a coure mentre 
feu la massa). Un cop cuits, peleu-los, traieu-ne les llavors, feu-los a 
tires i reserveu-los. 
   
Talleu la ceba a la juliana i poseu-la a coure en una paella una mica 
gran (si no us agrada trobar la ceba es pot triturar). 
 
Un cop cuita la 
ceba, afegiu-hi 
les llaunes de 
tonyina 
escorregudes, 
però no del tot. 
Afegiu pebre 
vermell, 
remeneu-ho bé 
tot i deixeu-ho 
enrossir una 
mica. 
 
Agafeu la massa i 
dividiu-la en dues 
parts. En un tros 
de paper per a 
forn, poseu-hi una mica d’oli i estireu-hi al damunt una de les meitats 
de la massa amb l’ajut d’un corró, fins a obtenir la mida de la safata 
de forn o de la safata que utilitzeu. 
  
Poseu la massa a dins la safata, fent de base. Si no utilitzeu paper de 
forn, unteu prèviament la safata amb oli. Ompliu la massa amb el 
farcit de ceba i tonyina i poseu-hi per sobre les tires de pebrot. 
 
Agafeu l’altre meitat de la massa i feu el mateix procés que amb la 
primera meitat. Poseu-la a sobre del farcit fent de tapa.  
 
Doblegueu les vores de la base i les vores de la tapa cap a dins, de 
manera que us quedin les dues masses unides amb un tancament 
hermètic. 
 
Si us sobra massa podeu fer palets, boletes o lletres per a decorar la 
part de sobre de l’empanada.  
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Poseu-la al forn. Deixeu-la-hi fins que la part de baix i la de dalt 
siguin cuites. Ha d’agafar un color daurat. 
  
Un cop cuita traieu-la del forn i poseu-hi una mica d’oli per sobre, 
escampant-lo amb un tovalló. Tapeu-la amb un drap i deixeu-la 
reposar un quart d’hora o vint minuts. 


