BUNYOLS DE CARBASSA

Ingredients:

300 gr. de polpa de carbassa

400 gr. de farina

4 ous

160 gr. de sucre

1 sobre de Royal

Oli de gira-sol

Sucre llustre

Preparació:

Posarem en una safata per anar al forn la carbassa tallada a trossos grans. Deixarem coure uns 40 minuts a uns 200ª. Deixarem refredar. Pelarem i xafarem la carbassa amb una forquilla. Utilitzant la quantitat que diu la recepta.

En un vol gran tamisarem la farina amb el llevat i afegirem el sucre i els ous, remenant’ho be. Afegirem la carbassa tot seguit i barrejarem de nou tot plegat. Hem de procurar que ens quedi una massa suau, per tal de treballar-la amb dues culleres.

En una paella posarem l’oli i quan sigui calent, anirem deixant coure petites porcions amb l’ajuda de dues culleres. Deixarem que ens quedin rossos al nostre gust i els retirarem en una safata amb paper de cuina per tal de que no ens quedin massa oliosos. Hi posarem sucre llustre per sobre i deixarem refredar.

