B CONCURSO DE

.4 TAS DE ENTROIDO

Recheo de filloas:

Para reencher as filloas, sacudimos ben o bote da nata e botamos

unha pouca por riba da filloa, envolvémola, decoramola coa fresa
cortada en laminas e pofiemoslle un pouco de xarope de

chocolate por encima. i : ;
Ekedora e preséntamws o tio recelta

de sobremesa de enfroide, esa que
che gusta fanto comer ¢ que
gprendiches o facer cos teus.

A receita deberd recoller tanto os
ingredientes coma a elaborocion. As
mellores formardn parie dun #rip tico
que repartiramnos entre os fanilics.

Animate, porticipa e poderds qofiar
ckpin dos premios destc edicidn!

O dia 9 de febreiro degustaremos a tua

DELICIOSA RE Alll

"} Equipos de
Dinamizacién i e

CARLA FRAGUIO MONTES 2°A @ da Lingua Galega Rt




Elaboracion do amoado:

En primeiro lugar, batemos ben os ovos xunto cun pouco de sal.
Aparte, nun recipiente grande, botamos a auga, a mestura anterior
e remexemos ben. A continuacion, engadimos a farifia e seguimos
batendo sen deixar ningun grumo, si dispofiemos de batidora
eléctrica, faremolo con ella, asi aseguramonos de que o amoado é
o idéneo. Unha vez que este todo ben mesturado, probamos de sal
e engadimos mais se € preciso. Deixamos repousar un minimo de
12 horas para que abra a farifia e resulte o amoado perfecto.

Preparacion da filloeira:

Transcurrido o tempo, encendemos o paelleiro, colocamos a
filloeira e unha vez que esté ben quente, pinchamos o touciio cun
tenedor, mollamolo na cunca na que previamente vertemos o
aceite, untamos os ocos da filloeira con €l e xa a temos lista para

facer as filloas.

Elaboracion das filloas:

Enchemos o culleron de amoado, vertemos unha capa fina no oco
da filloeira, asi ata cubrilos todos. Unha vez que empecen a dobrar
as veiras hacia arriba, procedemos a darlles a volta coa espatula
con moito coidado para que non se rompan. Asi que as vexamos
feitas, retiramolas para un mantel e deixamolas arrefriar. Unha vez
frias, procedemos a empratalas para a sua presentacion.
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Filloas galegas en filloeira tipica de ferro

(recheas de nata e fresas)

Para 10 persoas
Dificultade: media
Tempo: 3 horas

Ingredientes:

Para o amoado

- 9 ovos caseiros

- 1 kg. de farina de trigo

-6 |. de auga

- sal

- un taco de toucifio de porco
- aceite de oliva

Para orecheo

- bote de nata

- fresas

- xarope de chocolate

Material preciso:
- filloeira
- paelleiro de gas
- espatula
- culleron
- cunca para o aceite
- mantel
— prato para a presentacion

“"Huesitos" da tia Julia

Antes de nodo, gustariome decir que esta receta solo se foi na mifio familio, &
cregcidn da tia do meu avo chamada Julia.

Ingredientas;

A ovos

4 medias cascaras de ovo de anis
4 medias cascaras de ovo de aceite
4 cucharadas de azucre

A raiadura dun limdn

1 sobre de lévedo

1 quilo de farfia mas ou menos

o i e S

Preparacian:

En primeiro lugar, mesturar os 4 ovos, a continuacién, engadir o anis e o aceite,
remover, despois engadir 0 azucre remover ata que quede ben mesturado, raiar un
fiman e botar un sobre de lévedo, despois ir engadinde farifia pouco a pouco ata que
non se de mesturade, cando chegue este momento verter nunha mesa enfarifiada
anteriormente e sergir engadindo farina. Despois cos dedos untados en aceite ir
collendo cachifios de masa e facer a forma alargada que os caracteriza, e por Gltimo,
nunha tixola con aceite quente ir botando os "huesitos®, cando estén dourados pofier
nun trapo, despois nunha cesta, espolvorear con azucre en po e xa estan listos para

comer.

Pablo Ferndndez Vdzquez N85 224



