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Flores u hojuelas

Martes, 3 g Marzo 2000

Jesis Gomez

Esta receta extraida del libro 'La villa de Orgaz' de Jesus Gomez, nos ensefia como
elaborar uno de los dulces mas tipicos de estas fechas en la reposteria toledana y
también en otros puntos de la region junto a las habituales torrijas.
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1/2 docena de huevos
1/2 litro de leche

1/4 Kilo de harina
aceite

ralladura de limon
azicar

canela
miel
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Elaboracion

Se baten muy bien los huevos a los que se afiade la leche v se mezcla poco a poco. Después
se deslie en la masa la harina hasta que ligue la pasta a la que se anadira un poco de
ralladura de la parte amarilla de un limon.

Se pone bastante aceite a calentar. Se mete en el aceite un molde que se tendra
expresamente para realizar estos dulces (v que se venden en ferreterias). Cuando el molde
esta muy caliente, (durante todo el proceso, el molde debe mantenerse muy caliente) se
mete en el cuenco donde se hava hecho la mezcla de la masa, sin que esta tape el borde del
molde, v otra vez a la sarten.

Se tendra mucho cuidado para que no se quemen porque se hacen muy deprisa,
desprendiéndose del molde, v también de que el aceite esté siempre a la misma
temperatura. Cuando se sacan del aceite, se espolvorean con aziicar normal o con aziicar v
canela molida.

En algunas casas se banan en lugar de con aziicar, con un poco de miel a la que se habra
aniadido un poco de agua v se habra calentado en la lumbre v estando templado se procede
al batio de las mismas.
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