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Churros

Kock: Vin & Matguiden Tid: 60 min Portioner: 4

Churros @r en typ av friterat bakverk som bland annat &r populéra i Sydamerika,
Spanien och Portugal. Oftast rullas de i socker och dippas i smalt choklad, nutella eller

dulce de leche.

INGREDIENSER

3,5 dI kokande vatten
50 g smalt smor
0,5 tsk akta vaniljpulver
1 tsk bakpulver
4,5 dl vetemial
en nypa salt
Fritering
1 | solrosolja
négra sma bitar vitt bréd (ca 2x2 cm)

Kanelsocker

1,5 dI strosocker
2 tsk kanel



GOR SA HAR

Blanda det kokande vattnet med smélt smér och vaniljpulver i en skal.
Sikta mjl, bakpulver och salt i en skal. Hall i vatten- och smérblandningen och
ror snabbt ihop till en slat, klumpfri smet. Fyll en spritspése med stjarntyll.

Blanda socker och kanel p& ett fat. Fyll en kastrull med solrosolja, eller om du
har en fritds. Hetta upp oljan, nar en bit vitt bréd blir klart p& 45-50 sekunder
ar oljan tillrackligt varm.

Spritsa ut 2-3 st korvar (knipsa med hjélp av en sax till ca 10-12 cm langa)
direkt i frityroljan. Fritera tills de blir gyllenbruna och fiska sedan upp dem
med en hdlslev och l&t vila p& hushéllspapper tills du friterat klart alla churros.
Rulla dem sedan i kanelsockret och servera varma som de ar eller med valfri

dippsés.



