Klasszikus

Churros - egetett tészta

Hozzavalok (4-6 fore):

A churroshoz:

400 ml viz

8gs0

200 g liszt

olaj a stitéshez

cukor a megszorashoz

A csokoladéhoz:

300 ml tej
150 g étcsokoladé (stutéshez vald)

1 ev6kandl kukoricakeményit6

A forroé csokoladé churros-szal nagyszerd
uzsonna vagy finom desszert barmilyen
délutanra — gyorsan elkészil, és kilondsen

jol esik, amikor hlivosebbek a napok.

Elkészités

1 [Tészta

» Ontsd a vizet egy labasba, add hozz4 a
sot, és melegitsd.

o Amikor forrni kezd, szitdld bele a

lisztet, és keverd fakanallal simara.

Tipp: Toltsd a tésztat egy churros-préssel

vagy csillagcsoves habzsakkal, tigyelve,

hogy ne maradjon benne levegd.

2 [Biités

e Hevits olajat egy serpeny&ben.

¢ Nyomd bele a tésztat az olajba, és stisd
addig, mig az egyik oldala aranybarna
nem lesz.

¢ Forditsd meg, és siisd meg a masik
oldalat is.

¢ Melegen szord meg cukorral.

3 [Forro csokoladé

¢ Keverj el egy kis tejet a
kukoricakeményit6vel egy kiilon
poharban.

e Melegitsd fel a maradék tejet, majd add
hozza az aprora tordelt csokoladét.

¢ Ne hagyd felforrni! Amikor a csokoladé
olvadt, ontsd bele a keményit6-tejes
keveréket, és folyamatosan kevergetve

f6zd, mig bestirtisodik.

Talalas
Talald a frissen siilt churros-t forroé

csokoladéval — martsd bele és élvezd!



