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Recetas recopiladas por la Asociacién Flor de Nieve
Damos las gracias a todas las personas que las han cedido part
compartirlas con nosotros.
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Los crespillos son un tipo de reposterfa que se ela-
bora tradicionalmente en Panticosa para |a fiesta de
Carnaval.

Para remover la masa se utilizan
utensilios de madera; conviene darle vueltas siem-
pre en el mismo sentido; si echas unos clavos en |a

sartén, el aceite no se quema; y dicen que si la masa
ha sido bien elaborada, los crespillos se daran la
vuelta solos al freirlos...

Su receta se ha conservado en las Casas durante
generaciones y aquf recogemos algunas.
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Como los hacla mi madre de Casa Pichirin

INGREDIENTES:

500 ml DE AGUA Y LECHE

500 g DE HARINA

364 HUEVOS

v, COPITA DE ANIS O UNOS ANISES

50 g 6 2 CUCHARADITAS DE MANTECA DE CERDO

3 GASEOSAS EL TIGRE
1 PELLIZCO PEQUENO DE SAL

4 CUCHARADITAS DE AZUCAR

AZUCAR Y CANELA PARA ESPOLVOREAR
ACEITE DE GIRASOL PARA FREIR

Se pone a hervir el liquido con una piel de naranja, unos ani-
ses y una rama de canela. Cuando ya esta bien agustada, se
mide la cantidad y se le afiade la manteca y el azucar y se po-
ne otra vez en el fuego.

Cuando vuelve a hervir, se echa la misma cantidad de harina
de golpe sin dejar de revolver hasta despegarse y quede como
una bola.

Se deja enfriar un poco.

Incorporar los huevos uno a uno con las gaseosas, bien tra-
bajados.

Freimos en abundante aceite moderadamente caliente, hasta
que se doren (echando la masa a la sartén con ayuda de una
cucharilla).

Se espolvorean con azucar y canela.

Espero que salgan bien...
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(de Casa Partacués)
INGREDIENTES:

ITAZON DE AGUA
ITAZON DE HARINA
4 HUEVOS
ZUMO DE 1/2 NARANJA
1 CHORRADA DE ANIS
1 CUCHARADITA DE MANTECA
4 SOBRES DE GASEOSAS ARMISEN O EL TIGRE
UNA PIZCA PEQUENA DE SAL
UNA PIZCA DE AZUCAR
AZUCAR Y CANELA PARA ESPOLVOREAR
ACEITE DE GIRASOL PARA FREIR

>ﬂ

Se pone a hervir el agua, la manteca, la pizca de sal y la de azu-
car. Cuando hierva, se echa la harina en el agua y se retira del
fuego, removiéndola hasta que quede una masa homogénea.

Se deja enfriar un poco la masa, y mientras, se montan las 4 cla-
ras de los huevos a punto de nieve y se reservan. Se ariaden a la
masa las yemas una a una trabajando la masa con un utensilio de
madera. Se echa el anis y el zumo de naranja. Finalmente se aria-
den las claras a punto de nieve y las gaseosas mezclandolo todo.
Después se frien en abundante aceite de girasol (echando la masa
a cucharadilla), se escurren en papel absorbente y se espolvorean

con azucary canela.
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Receta 3¢ Cavmen Pes

INGREDIENTES:

]VASO DE AGUA

1VASO DE HARINA

36 4 HUEVOS

] CHORRADA DE ANIS

UNA CUCHARADITA DE MANTEQUILLA

AZUCAR AL GUSTO PARA LA MASA (UNAS DOS CUCHARADITAS)
UN TROZO DE CASCARA DE NARANJA O DE LIMON
EL ZUMO DE MEDIA NARANJA O LIMON

CANELA EN RAMA (UN TROZO)

UNA PIZCA PEQUENA DE SAL

AZUCAR PARA ESPOLVOREAR

ACEITE DE GIRASOL PARA FREIR

Se pone a hervir en un cazo el vaso de agua, la cascara de
limén o naranja, la canela, el anis y la pizca de sal. Una vez
hervido se retira la cdscara y la canela. Se afiade el vaso d
harina tamizada y una cucharadita de mantequilla y el azii-
car al gusto. Quedara una pasta dura, y para ablandarla
ariadimos el zumo y los huevos de uno en uno. Se frienen
abundante aceite echando la medida de masa de una cuchar
lla y se espolvorean con azucar.
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de Casa Polonia (El Pueyo)

INGREDIENTES:

1 TAZON DE LECHE

ITAZON DE AGUA

2 TAZONES DE HARINA

5 HUEVOS

2 CUCHARADAS SOPERAS DE ANISES EN GRANO
1 CHORRADA DE ANIS DULCE

UN TROZO DE PIEL DE NARANJA

UNA RAMA DE CANELA

AZUCAR PARA ESPOLVOREAR

ACEITE DE GIRASOL PARA FREIR

R
Se pone a hervir en una perola la leche y el agua con la cane-
la, los anises y la piel de naranja. Cuando ha hervido un po-
co, se retira del cocimiento la canela y la piel de naranja (se
dejan los anises). Al cocimiento se afiade de golpe toda la
harina y se va removiendo sin parar para que se escalde
bien. Una vez que se enfria la masa, se aiiaden poco a poco
los huevos. A continuacion ariadimos la chorrada de anis. La
masa se trabaja bien con una cuchara o pala de madera. Se
frien pequeiias bolas de masa que echaremos con una cucha-
ra de café. Se escurren y se espolvorean con azucar

XK
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Como los hacta la abuela de Casa Palacio

INGREDIENTES:

2 VASOS DE AGUA (capacidad del vaso 250 ml)
2 VASOS DE HARINA

36 4 HUEVOS POR VASO DE HARINA

] CORTEZA DE LIMON

Y RAMA DE CANELA

] CHORRADA DE ANIS

10 g DE MANTEQUILLA

1 SOBRE DE LEVADURA (15 g)

1 PIZCA PEQUENA DE SAL

2 CUCHARADITAS DE AZUCAR

AZUCAR Y CANELA PARA ESPOLVOREAR
ACEITE DE GIRASOL PARA FREIR

Ponemos a hervir el agua, la corteza de limon, el azucar, la canela
en rama, el anis, la pizca de sal y la mantequilla. Se deja hervir
unos minutos para dar aroma al agua y se retiran la corteza de
limon y la canela.

Mezclamos la harina con la levadura y la tamizamos.

Vertemos sobre el agua hirviendo los 2 vasos de harina poco a po-
co removiendo hasta conseguir una masa similar a la de los chu-
rros. Retiramos del fuego, tapamos con un paiio y esperamos a
que se enfrie.

Aniadimos uno a uno 3 6 4 huevos por cada vaso de harina remo-
viendo hasta conseguir que la consistencia sea correosa.

Cogemos un poco de masa con la cuchara, la empujamos con el
dedo y la vamos echando a freir en aceite muy caliente (fuego ale-
gre).

Los ponemos a escurrir una vez fritos.

Los espolvoreamos con el aziicar y canela en polvo.
b4
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Rocota 3 Encama Guego
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Como los hacia mi madre de Casa Partacués

INGREDIENTES:

250 ml DE AGUA

250 g DE HARINA

4 6 5 HUEVOS

1 CHORRADA DE ANIS

1 CUCHARADITA DE MANTECA DE CERDO

3 SOBRES DE GASEOSAS ARMISEN O EL TIGRE
1 PIZCA PEQUENA DE SAL

2 CUCHARADITAS DE AZUCAR

AZUCAR PARA ESPOLVOREAR

ACEITE DE GIRASOL PARA FRE[R
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Se pone a hervir 7 litro de agua con la pizca de sal, la cuchara-
dita de manteca de cerdo, las dos de aziicar y 1 chorro de anis.
En que hierva se echa de golpe % kg de harina, sin dejar de re-
mover hasta que se escalde.

Apagar el fuego y seguir removiendo hasta que la masa se vaya
despegando de las paredes.

Sacar del fuego y dejar enfriar.

Cuando esté fria, se van echando los huevos uno a uno hasta 5;
anadir 3 sobres de gaseosas y amasar bien ( removiendo siempre
a mano con un utensilio de madera).

Calentar abundante aceite de girasol (no excesivamente) e ir
echando bolitas de masa con una cucharilla y dejar que se frian.
Sacarlos a una fuente con papel de cocina, para que absorba el
exceso de aceite y pasarlos por azucar al gusto.

Dejar que se enfrien y... a comer.
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INGREDIENTES:

250 g DE AGUA

50 g DE MANTEQUILLA

50 g DE MANTECA DE CERDO
UN PELLIZCO DE SAL

5 g DE AZUCAR

5 g DE LEVADURA

170 g DE MAICENA

4 HUEVOS GRANDES

ACEITE DE OLIVA PARA FREIR
AZUCAR PARA ESPOLVOREAR

A4
tiarerenes R serrisenesnsraeratainenataransiane

Verter en el vaso el agua, la mantequilla, la manteca, la sal y el azucar y
programar 8 minutos, temperatura 100, velocidad 4.

A continuacion anadir la levadura y la maicena de golpe, y programar 15
segundos velocidad 4. Dejar enfriar ligeramente retirando el vaso de la
peana.

Colocar de nuevo el vaso, batir los huevos ligeramente, programar veloci-
dad 4 e ir afiadiendo los huevos batidos poco a poco. Dejar reposar la ma-
sa durante unos minutos.

Seguidamente, poner una sartén honda con abundante aceite. Cuando no
esté todavia muy caliente ir echando montoncitos de masa con ayuda de
una cucharita. Tenerlos un rato con la sartén apartada del fuego para que
se inflen, y después volver a poner la sartén al fuego hasta que estén dora-

dos. Poner en una fuente sobre papel absorbente y dejar enfriar. Espolvo-
rear con azucar.
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