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Crestes gallegues  
Galícia 
 

Hortensia López i Ermitas Piñeiro 
 

Ingredients  
 

 
Per a la massa 

 

1 kg de farina 
600 ml d’aigua 

½ sobre de llevat 
Sal 

 
Per al farcit 

 
1 kg de ceba 

250 g de pebrots verds 
250 g de pebrots vermells 

3 ous 
250 g de cansalada 

250 g de llom de porc 
1 xoriço gallec 

Safrà 

Sal 
 

 
 

Preparació  
 

Primer de tot prepareu la massa perquè ha de reposar. En un bol 
poseu la farina i afegiu-hi l’aigua, el llevat i la sal. Pasteu-ho tot bé 

fins a tenir una pilota de massa. Cobriu-ho amb un drap i deixeu-ho 
reposar. 

 

A continuació, aneu preparant el farcit. Poseu la paella al foc amb una 

mica d’oli i afegiu-hi la ceba i els pebrots trossejats en daus petits, 
fins que estiguin fets, però no torrats. 

 

Mentrestant, poseu un cassó amb aigua al foc i quan bulli coeu-hi els 
ous durant uns 10 minuts. Peleu-los i trossegeu-los també en daus 

petits. 
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Després feu el llom de porc i la cansalada, i trossegeu-los també en 

daus petits. També trossegeu el xoriço primer pel mig i després en 
làmines fines. 

 

Per a acabar de preparar el farcit, poseu-ho tot junt en un bol gran, 
afegiu-hi una mica de safrà i remeneu-ho tot fins que estigui ben 

integrat. 

 

Per a muntar les crestes, escampeu farina damunt la taula i esteneu 
la massa amb l’ajuda d’un corró; deixeu-la fina però no en excés. 

Amb una tassa d’esmorzar talleu la massa perquè quedin trossos 
rodons. 

 

Amb una cullera farciu aquests trossos de massa amb el farcit que 

havíeu preparat, només fins al mig per poder doblegar-los i tancar-los 
bé amb l’ajuda d’una forquilla. Així successivament fins que s’acabi la 

massa i el farcit. 

 

Poseu la paella al foc amb oli abundant i espereu que estigui ben 

calent. Afegiu-hi les crestes per a fregir-les una mica per un costat i 
doneu-hi la volta perquè es facin per l’altre. Poseu-les en una safata 

amb paper de cuina, les unes a sobre de les altres. 

 

Mengeu-les a temperatura ambient, no calentes. 
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