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Empedrat 
Catalunya 
 

Josep Soler 
 

 
Ingredients per a 4 persones  

 
300 g de mongetes seques filador 

100 g de tonyina amb oli 

2 tomàquets mitjanets d’amanir 
1 ceba tendra grossa 

Olives negres i verdes 
2 ous durs 

Salsa vinagreta 
 

 
Preparació  

 
Poseu a coure les 

mongetes directament 
en aigua freda. Podeu 

fer-ho així, sense 
posar-les en remull, si 

les mongetes són del 

ganxet o bé d’una 
qualitat i una finor 

semblants. 
 

Un cop bullides, 
deixeu-les refredar 

completament. 
 

Prepareu una salsa vinagreta i talleu els tomàquets, la ceba i els ous 
durs a quadrets ben menuts. 

 
En plats o cassoles individuals aneu-hi posant, alternadament, 

mongetes seques, tonyina amb oli, el tomàquet tallat, la ceba i els 
ous durs. Regueu-ho amb la salsa vinagreta i poseu-hi al damunt, 

finalment, les olives. 

 
Abans de servir-ho, poseu-ho una estona a la nevera. 


