Churros
Kategorie: Moucniky

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

- hladkd mouka 300 g

- skorice 100 g

- voda 300 ml

- olivovy olej 75 ml

- mouckovy cukr 2 Izice
- vejce 1 ks

. sul 2 Spetka

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zemsé: Spanélsko

Pocet porci: 4

Postup:

1. Do prosaté mouky zamichame stl a cukr
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2.V hrnci rozehrejeme vodu s olejem, privedeme k varu a za stalého michani zvolna nasypeme
mouku smichanou se soli a cukrem, michame tak dlouho, dokud se ndm nevytvori tuha pasta

3. Nechéame 2-3 minuty odstat, pak do hmoty zapracujeme rozslehané vejce

4. Hladké tésto prendame na val a tvarujeme tycinky, podkovy nebo i Sneky, které smazime ve vyssi
vrstvé dobre rozpaleného oleje dozlatova

5. Churros nechame okapat na papirovém ubrousku a jesté teplé obalime ve skoricovém cukru

6. Podavame s horkou ¢okoladou nebo kakaem, pripadné kvalitni cernou kavou.

Poznamka:

Pokud jste doposud jesté nikdy nevyzkouseli ¢erstvy a kiupavy churro, ktery byl namoceny v hustém
a horkém kakau, pak jste jesté nezaZili to nejlep$i, co vdm Spanélskéd kuchyné miZe nabidnout. Jednd
se o tésto smazené v horkém oleji dozlatova, sypané cukrem a podavané Cerstvé a krupaveé prave s
horkou cokolddou nebo kakaem.



