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Patates farcides amb carn  
L’Aragó 
 
Maria Teresa Gasca Aladren 
 
 
Ingredients 
 
½ kg de patates 
250 g de carn picada (50% de vedella, 50% de porc)  
1 gra d'all  
1 ceba  
1 pebrot verd  
1 ou dur  
250 g de tomàquet triturat  
1 ou 
farina  
pa ratllat 
oli 
sal 
 
 
Preparació 
 
Bulliu les patates 
senceres en aigua salada. 
Després, peleu-les per 
fer-ne un puré. 
 
En una paella feu un 
sofregit amb l’all, la ceba 
i el pebrot  trinxats,  fins 
que agafin color. Afegiu la 
carn picada i deixeu que 
es cogui una estona. 
Afegiu llavors el 
tomàquet,  poseu-hi sal i 
deixeu-ho coure tot junt. 
 
Traieu-ho del foc, espereu 
que es refredi una mica i 
afegiu-hi l’ou dur picat. 
 
Incorporeu el sofregit al puré de patates i barregeu-ho ben barrejat. 
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Agafeu aquesta massa i feu-ne boletes. Després aixafeu-les perquè 
quedin planes. 
 
Passeu-les per ou batut i després per pa ratllat. Fregiu-les en oli 
abundant, col·loqueu-les sobre paper de cuina i finalment serviu-les, 
si voleu, amb guarnició d’amanida. 


