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Los churros caseros permiten disfrutar del auténtico sabor de
esta delicia española. La frescura de los ingredientes y la
elaboración casera resaltan los sabores genuinos. Como hacer
Churros caseros rellenos con dulce de leche

Al hacer churros en casa, puedes ajustar la receta según tus
preferencias.  Puedes  experimentar  con  diferentes  tipos  de
azúcar,  coberturas  y  salsas  para  personalizar  los  churros
según tu gusto.

Al  elegir  tus  propios  ingredientes,  puedes  asegurarte  de
utilizar productos frescos y de alta calidad. Esto no solo
mejora el sabor, sino que también hace que la experiencia sea
más saludable.

Preparar churros en casa puede convertirse en una actividad
divertida, especialmente si involucras a amigos o familiares.
Es una excelente opción para pasar tiempo juntos en la cocina.

https://diariosanrafael.com.ar/como-hacer-churros-caseros-rellenos-con-dulce-de-leche/
https://diariosanrafael.com.ar/como-hacer-churros-caseros-rellenos-con-dulce-de-leche/


Ingredientes  para  hacer  churros
caseros rellenos con dulce de leche

250 ml de agua
2 cucharadas de azúcar
Manteca sin sal 2 cucharadas
1 pizca de sal (si la manteca tiene sal, desecha la
pizca)
200 g de harina de trigo
3 huevos
Aceite para freír
Azúcar y canela mezclada

Procedimiento

Calienta el agua en una sartén a fuego medio, reduce la1.
temperatura y agrega margarina y azúcar.
Remueve  constantemente  hasta  que  la  margarina  se2.
disuelva por completo. Incorpora gradualmente la harina
de trigo, removiendo continuamente, hasta obtener una
masa uniforme en la sartén.
Retira la sartén del fuego y añade los huevos uno por3.
uno, mezclando bien para integrar toda la masa.
Luego, coloca la masa en una manga pastelera con una4.
boquilla  en  forma  de  estrella  o  la  adecuada  para
churros.
Exprime  la  masa  en  una  sartén  con  aceite  caliente,5.
determinando el tamaño a tu preferencia. Puedes cortar
los  churros  con  las  puntas  de  los  dedos  o  con  un
cuchillo.
Después de freír, colócalos sobre papel absorbente para6.
eliminar el exceso de grasa. Luego, espolvorea azúcar de
canela y rellénalos con lactosa utilizando el palito que
acompaña la manga pastelera.



Al hacer tus propios churros, tienes control total sobre los
ingredientes, lo que es beneficioso para aquellos que buscan
opciones más saludables o que tienen restricciones dietéticas.

El olor que impregna la casa mientras se preparan churros
caseros  es  irresistible.  Además,  contribuye  a  crear  un
ambiente acogedor y hogareño.

Hacer churros en casa no solo proporciona una experiencia
culinaria deliciosa, sino que también permite disfrutar de la
creatividad y la satisfacción de preparar un clásico favorito
con tus propias manos.
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