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Ingredientes:

Ingredient
Liilievos e = ; ; AR/ “*B Medio kg de hari-
. ' 1 vaso de vino
1 taza de leche i ) ; B g blanco
1taza de aceite o J 3 - &= Z\ Medio vaso de
oliva R ) A Wa . S : acenedcle oliva
. o O, St S & 1 . ‘B 1 copa de aguar-
3 taza de harina diente o anis
Ralladura de na- Medio sobre de
ranja i "3 ‘ : haJ . e levadura
3 gaseosas X ; E 1 cascara de li-
L ; mon
1 cucharada de
matalauva
Azicar (para re-
bozar al gusto)

2 tazas de azicar

Se pone el aceite a freir a fuego lento con la cascara de limoén y la matalatuva,
una vez frito se deja enfriar y se cuela.
En una cazuela pondremos la harina junto con la levadura, le hacemos un

Una vez hecha la masa la vertemos en un molde previamente untado con acei- *hoyo” en el medio y se anade el aceite, el vinoyy lacopa deaguardiente. PAmEss;
‘ remos todo bien hasta formar una bola homogenea.

te y una pizca de harina. Se es :
: polvorea con azlicar.
Se calien ; i i > bien fi [
ta el horno y se cuece el bizcocho a 180 grados durante 40 o 45 mi- Se extiende la masa con un rodillo hasta que esté bien fina, se hacen tiras y se
cortan en forma de rombos.

nutos.
Ponemos el aceite de nuevo a calentar y freimos los borrachuelos, una vez do-
e van escurriendo en un papel absorbente. Para terminar

Seb >rgi
aten energicamente los huevos con el azlicar, se agregan la leche, el acei-

d d

rados, los sacamos y S

El bizcocho se hacia en dias “grandes” como bodas, bautizos el ile et

comuniones... También era
e un r ili
habia grandes cantidades extra ;::r:: i u:llzado cahao Este postre es propio de Semana Santa aunque también era
VvOos, se hacia este dulce gl -
para tomar en desayunos y meri | un buen recurso gastronomico €n eventos familiares, donde
eriendas.
se deleitaban los paladares con esta maravilla culinaria.
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