Ideales para acompanar el
mate en un dia de frio:
receta de rosquitas dulces,
faciles y econdmicas
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Esta receta de rosquitas dulces caseras te sacard de apuros
cuando no sepas con qué acompafar los mates o la infusién de
la merienda o el desayuno.

Con ingredientes basicos y faciles de conseguir, podras hacer
mas de una docena de rosquitas que te saldran sumamente
deliciosas y crujientes, tal como las que venden en las
panaderias. El procedimiento para hacerlas requiere de tiempo,
pero son sumamente sencillas de hacer e, incluso, podés
realizar esta receta con los mas chicos de la casa para
incluirlos en el mundo de la cocina.

[x]
Podés bafar estas rosquitas con chocolate o rellenarlas con lo
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que mas te guste.

Otro punto a favor de estas rosquitas caseras es que, Ssi so0sS
amante de lo extradulce, podés bafiarlas en chocolate (aunque
ya serian donas) o las podés rellenar con dulce de leche,
crema pastelera o alguna pasta de chocolate.

A continuacion te compartimos el paso a paso con 1los
ingredientes para hacer estas clasicas rosquitas dulces,
ideales para acompahar unos ricos mates.

Receta para hacer unas rosquitas
caseras y crujlentes

Ingredientes

2 tazas de harina 0000

1 pizca de sal fina

6 cdas. de azucar

25 g de levadura fresca

3 huevos

Esencia de vainilla

Ralladura de 1imén

5 cdas. de aceite de girasol

50 cc aprox. de leche tibia o c/n

AzlUcar extra para rebozarlas y canela (opcional)

[(x]

Con esas cantidades, salen varias unidades de rosquitas.



Procedimiento

1) En un recipiente grande, mezcla la harina previamente
tamizada, la sal y el azlcar.

2) Desmenuzad la levadura en la mezcla de harina, agrega los
huevos, el aceite, la esencia de vainilla y la ralladura de
limén. Comenza a amasar para unir los ingredientes.

3) Incorpora la leche tibia poco a poco hasta formar una masa
suave y elastica. Cuando la tengas, cubri 1la masa de las
rosquitas y dejala reposar en un lugar calido durante
aproximadamente una hora, o hasta que duplique su tamafo.

4) Cuando la masa haya duplicado su tamano, dividila en
porciones y forma las rosquitas o bien estirala con un palo de
amasar y cortd las rosquillas con ayuda de un vaso y luego
perfora con los dedos para hacer el tipico hoyuelo.

5) Cuando tengas las rosquitas formadas, calenta el aceite y
freilas hasta que estén doradas por ambos lados. Retira las
masitas del aceite y colocalas sobre servilletas para que
suelten el exceso de grasa.

6) Al final, reboza las rosquitas por azlcar o por una mezcla
de azlcar y canela.

7) Servi estas deliciosas facturas con la infusién que mas te
guste y disfrutalas.

Fuente: Crénica



