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Ingredientes
RERRAAL
1 kg de harina
7 cucharadas de azucar
1 sobre de levadura
1 cucharada de anis
7 cucharadas de leche
2 huevos
un chorrito de agua
corteza de limén
aceite de oliva virgen extra

Para espolvorear
200 g de canela
3 cucharadas de azucar glas
1 cucharadita de harina

Rosquetes de canela

Elaboracioén

Pon en un bol la harina y el azicar y empieza a mezclar.

Anade después la levadura, un poco de aceite, el licor, la leche y los
huevos y mezcla todo bien. Vierte un poco mas de aceite y un poco de
agua y termina de amasar con las manos.

Preparada la masa, haz trocitos y dales forma con las dos manos,
alargandolos en forma de dedos. Luego Unelos para hacer el rosque-
te y resérvalos en una bandeja. Deja que reposen para que fermente
la masa.

Pon abundante aceite en una sartén. Ahadele un trocito de corteza de
limén, para darle sabor, y frie los rosquetes. Coldcalos sobre papel
absorbente para eliminar el aceite sobrante.

Mezcla la canela con la harina y el azlcar glas y espolvorea los ros-
quetes con la ayuda de un colador.







Lo que pretendo con este nuevo libro de postres caseros es ensefiarte todos los trucos y
técnicas necesarias para deleitar a tus comensales con las recetas hechas en el programa
de tv.

La reposteria requiere cumplir al pie de la letra tanto las cantidades como los tiempos de
horno o coccién. Estas son las reglas de oro para que una tarta, un pastel o un bizcocho
salgan perfectos.

En cada receta, dispones de una relacion completa de los ingredientes y de las instrucciones
precisas para elaborarla. Veras que hay postres para cuatro, para seis e incluso para ocho
personas. De esta forma no tendras problemas cuando tengas mas invitados en casa.

Como novedad, también te ofrezco el “paso a paso” de las recetas. Una descripcién
fotografica de las pautas a seguir.

Espero que con una pizca de mafia y otra de magia caigas en mis tentaciones. No te
arrepentiras.
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