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Ingredients  

 
1 got d’oli 
1 got d’aigua 
1 got de vi blanc 
50 g de llevat 
2 ous 
Una mica de sal 
800-1000 g de farina 
Xoriço 
Cansalada  
Llom adobat de porc 

 
Preparació 

 
Primer poseu l’oli, el vi blanc, els ous, la sal i el llevat desfet en l’aigua en un bol. 
Barregeu-ho tot bé i afegiu-hi la farina fins que la massa no s’enganxi a les mans. 
Deixeu-la reposar durant una hora. Dividiu la massa en dues parts i retireu-la amb un 
corró. Poseu sobre la massa el xoriço, la cansalada i el llom i tapeu-ho amb l’altra part 
de massa.  
 
Finalment, unteu la massa d’ou i fiqueu-la al forn a 180º durant 40 minuts. 
 
 
Informacions culturals 
 
L’hornazo es menja el dilluns següent al dilluns de Pasqua. És una festa molt popular 
a Salamanca. Tothom es reuneix al camp per menjar-ne. 
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