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Panades argentines 
L’Argentina 
 

Francisco Luis Suárez 
 

 
Ingredients 

 
Per a la massa: 

 

500 g de farina 
150 g de margarina o d’oli de gira-sol 

½ culleradeta de sal fina 
Aigua tèbia (la que demani la barreja) 

 
Per al farciment: 

 
½ kg de carn de vedella picada amb ganivet 

½ tassa d’oli de blat de moro o margarina 
4 cebes grosses picades fines 

½ pebrot verd picat fi 
½ tassa de brou 

10 olives verdes picades 
2 ous durs 

1 culleradeta de pebre vermell dolç 

 
 

Preparació 
 

Poseu la farina a la taula en forma de corona i al centre col·loqueu-hi 
la margarina, la sal i l’aigua tèbia. Amasseu-ho bé per a obtenir una 

massa consistent. Deixeu-la descansar 20 minuts. 
 

Pasteu altre cop la massa i feu-ne petites boles de la mida d’una 
pilota de golf. Deixeu-la reposar una hora més. 

 
Per altra banda, sofregiu amb oli la ceba i el pebrot verd. Afegiu-hi la 

carn i salteu-ho altre cop. Incorporeu-hi el brou i coeu-ho a fort viu 
uns 10 minuts. 
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Retireu-ho i afegiu-hi el pebre vermell, les olives picades i els ous 

durs picats. Deixeu-ho refredar. 
 

Estireu les boles amb un corró fins que quedin hòsties planes i 

rodones d’uns 13 centímetres de diàmetre més o menys iguals. Aneu-
les omplint una per una tancant les vores a mà. 

 
Col·loqueu les panades en una safata de forn untada amb mantega i 

enfarinada perquè no s’enganxin. Pinteu les panades amb ou batut. 
 

Fiqueu-les al forn a 200 graus fins que es daurin. Normalment es 
mengen calentes, però també us les podeu menjar a temperatura 

ambient. 


