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Patata farcida 
El Perú 
 
María Isabel Villegas Purizaca 
 

 
Ingredients 

 
1 kg de patata 
250 g de carn picada (vedella o porc) 

½ tassa de farina 
1 ou 

2 ous durs 
3 cullerades d’oli 
1 ceba picada 

1 pebrot vermell 
1 gra d’all 

1 culleradeta de pebre vermell 
12 olives negres 
¼ tassa de panses 

Sal i pebre 
 

 
Preparació 
Poseu a bullir les patates amb aigua i sal.  Peleu-les patates quan encara 

siguin calentes i trinxeu-les. Després, amasseu-les amb l’ou, la sal i el 
pebre al gust. 

 
En una cassola, poseu-hi oli i fregiu la ceba, l’all i el pebrot vermell. Afegiu-
hi la carn i deixeu-ho que faci la xup-xup. Tot seguit, afegiu-hi les panses i 

les olives picades. 
 

Dividiu la patata trinxada en porcions i agafeu-ne una porció amb les mans 
enfarinades, aplaneu-la i poseu al centre una porció del farcit i un tros d’ou 

dur. Tanqueu-la donant-li forma ovalada i repetiu aquesta acció amb cada 
porció. 
 

Fregiu-les en oli molt calent sense remenar-les gaire. Gireu-les amb cura 
per daurar-les de l’altra banda. 

 
Per acabar, serviu-les acompanyades amb una salsa criolla (ceba, bitxo, oli, 
sal, pebre i suc de llimona al gust.) 

 
 


