Liargues i amb oli

La Pasqua
Conegudes també pel castellanisme “rosquilletes”. D'origen molt antic,
continuen presents a la majoria dels forns i pastisseries de la nostra
Comunitat. 33

Ingredients:

- Dos tasses d'oli - Sis tasses d'aigua
- Tres culleradetes de sal - Un pessic de rent
- Farina

Procediment:

Es pasten els ingredients. Es deixa reposar al llibrell tapat amb un lleng;
quan la pasta siga bona es feny i es formen les rosquilletes d'uns vint o
trenta cm de llargaria i es couen al forn damunt llaunes. Amb idéntica pasta
i afegint matafaluga, podem fer rosquilletes curtes | aplanades amb un solc
al centre.

Mandonguilles d’abadejo

Es tracta d'un preparat, possiblement d'origen roma, que se sol consumir
preferentment per Setmana Santa | Pasqua.

Ingredients:

- 1/2 kg d’abadejo - julivert
- 1/2 kg de creilles - canyella
-1 ou - oli i sal
-2 alls

- Un grapadet de pinyons
Procediment:

Posarem |'abadejo a remulla 24 hores abans i el traureum a I'hora de fer
les mandonguilles. En una cassola al foc, amb poca aigua, posarem les
creilles sense pelar i senceres. Damunt posarem |'abadejo; I'aigua ha de
ser suficient perqué cobrisca el peix. Quan sera cuit, traurem |'abadejo,
el desespinarem i el netejarem. L'esguellarem en trossos molt menuts.
Afegirem la creilla pelada i treballarem ambdos ingredients amb les mans
fins obtindre una pasta homogeénia. La tastarem i rectificarem de sal.
Agregarem l'all picat, la canyella, els pinyons i el julivert a trossets.
Repastarem la massa perqué queden els elements ben lligats. En un plat
batrem l'ou per a truita i el reservarem. Amb les mans donarem forma a
les mandonguilles, les arrebossarem d'ou i les fregirem amb oli ben
calent.

Panous o coques d'aire
També conegudes com a panguemaocs o pa cremat. Es una composicio

que forma part de molts dolgos. Es tracta d'un preparat de pasta molt tova;
per aixo s'anomena “coca d'aire”.



Ingredients:

- 18 ous - 1 kg i mig de sucre
- 1/2 1 d'oli - 4 kg de farina

- Un pessic de rent

- L'aigua l'afegirem poc a poc, conforme vaja la pasta.

Procediment:

En un llibrell es deixen caure remenant sense parar, els ous, 'oli, el sucre,
el rent, la farina que s'afegix poc a poc, aixi com l'aigua tébia que demane
la pasta. Es treballa beé, pegant-li voltes, allargant-la, doblant-la, trencant-la.
Es tapa amb una tovalla blanca i es porta a un lloc calent perqué fermente
i puge. Es feny la pasta per fer les coques que posarem damunt d’'una neula
I un paper blanc, abrigades amb fines tovalles blanques. Deixarem continuar
la fermentacio i que es facen toves. Quan estiguen ben unflades, les porta-
rem al forn. Les pintarem abans de ficar-les, amb un ou batut i escamparem
per damunt un poc de sucre. L'adornarem amb clara batuda, formant cara-
mullets i les courem al forn fort fins que prenguen un color marré fosc.

Pa cremat Foto cedida per la Pastisseria Galan. Albal,

Flaons morellans

Els flaons, que en altres temps es feien en molts llocs de la Comunitat Valenciana,
tenen com a particularitat la preséncia del formatge (brull) en la seua composicio.

Ingredients:

Per al pa amb oli: Per al farcit:

-1/2 1 doli - 250 g de brull

- Un grapat de sucre - 2 rovells d'ou

- 1/4 de gotet d'aiguardent - 100 g d'ametles
- Farina (la que admeta) - 100 g de sucre

- Canyella al gust





















