
        

        

Porra antequerana 
Andalusia 
 
Santiago Afán 

 
 

 
Ingredients  
 
1 kg de tomàquets ben madurets 
200 g de pa 
100 g d’oli d’oliva 
1 gra d’all 
1 culleradeta de sal 
1 ou dur 
Pernil salat 

 

 

 
 
 
 
Preparació 

 

Peleu els tomàquets, renteu-los i talleu-los a trossos. Peleu el gra d’all, talleu el pa i 
després poseu-ho tot en un bol. Tireu-hi sal i l’oli. Bateu-ho tot fins que quedi molt 
suau. Un cap acabat, poseu-ho en un plat, talleu el pernil a trossets i l’ou dur i tireu-lo 
per sobre de la salsa.  
Finalment, fiqueu la porra a la nevera per menjar-la freda. 
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