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Papolat andalús 
Andalusia 
 

Serafín Castro Hinojo 
 

 
Ingredients 

 
4 tomàquets d’amanir 

1/2 pebrot  verd 

1/2 ceba 
3 patates 

3 ous 
1 llauna de tonyina 

Oli d'oliva 
Sal 

Pebre 
Olives verdes 

 
Opcional: 

Vinagre 
Olives negres i sevillanes sense pinyol 

Anxoves 
Cogombre a trossos petits 

 

 
Preparació 

 
Poseu a bullir els ous en aigua durant 10 minuts. Deixeu-los refredar, 

peleu-los i ratlleu-los amb una mida prou grossa perquè es noti l'ou. 
 

Renteu les patates, punxeu-les per tots els costats amb una forquilla i 
poseu-les embolicades en paper film al microones durant 5 minuts, 

fins que estiguin cuites. Peleu-les i talleu-les a trossos grossos. 
 

Talleu els tomàquets a trossos igual de grossos que les patates i 
piqueu ben petitons la ceba i el pebrot. 

 
En una safata gran poseu-hi els tomàquets, la ceba, el pebrot, els 

ous, les patates i la tonyina. Afegiu-hi oli d'oliva, sal i pebre al gust i 

remeneu-ho bé amb una cullera i llest: tenim una “superamanida” 
boníssima per a menjar. 
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Informació cultural 

 

És una amanida deliciosa, típica d'Andalusia. Se sol menjar a l'estiu 
perquè refresca molt. Al costat d'una cervesa ben freda resulta una 

tapa excel·lent per a l'aperitiu estiuenc. 


