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1Ierents Durnyols
I
Bunyols de patata o moneato I
INGREDIENTS I
® 3 ous sencers, 125 grams de llet, 125 grams
d'aigua, 500 grams de puré de patata, i
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Bunyols

Els bunyols admeten
diferents elaboracions,
no sols les dolces,
tambe poden ser salats

de fer bunyols, pero no podia no fer-
ho essent dema Santa Ursula, patro-
nade les verges.

1 és que aquest cap de setmana som-
pliran els carrers del flaire dels produc-
tes dolcos per antonomasia de la tardor:
els bunyols.

-]-a sé que anteriorment us he parlat

fer-los son: un poc abans que estiguin
cuinats, els heu de foradar amb una bro-
queta o escuradents per tal que l'aire
surti del seu interior i quedin ben secs
per dedins. Aixi en refredar-se no sen-
fonsaran. La massa no du sucre aixi que
al esser neutre es poden farcir tant de
dol¢ com de salat.

Depenent de la forma es poden ano-
menar lioneses, palos, eclairs, profite-
rols, petit choux, crocquembouche, cru-
ller; 0 bé formar un pastis classic anome-
nat Sant Honoré.

Bunyols de fruites

Si agafau unes fruites fresques tallades a
bocins grossos i les passau per una pas-
teta d’aigua farina i cervesa ( pasta Orly).
Un cop fregides us quedaran un bunyols
super bons que sols els hi faltara un poc
de sucre per damunt o una copeta de vi
dol¢ d'acompanyament.

Bunyols de peix
Bunyols o raoles sén un altra forma
d’elaborar aquests productes amb tex-
tures cruixents per defora i cremosos
per dedins. Els més habituals son els bu-
nyols de bacallailes raoles de jonquillo.
Us recomano un bunyols de bacalla
amb salsa romesco: http://www.cui-
nant.com/bacallaambromesco.html
I'també unes raoles de jonquillo: 250

de llevat quimic (opcional), 4 branque-
tes de julivert, sal i oli doliva per fregir.

Preparacio: Posau el jonquillo dins un
colador molt fi; posau-lo davall l'aigua
corrent i feis-hi passar aigua abundant
per netejar-lo. Deixau-lo degotar una es-
tona. Mentre, netejau el grell i el julivert
i picau.los ben fins. Pelau I'all, eliminau-
ne la part verda central i picau-lo ben fi.
Posau el jonquillo ja ben degotat dins un
bol. Afegiu-hi l'ou remenat, el julivert
picat, I'all, el grell, 1a farina i el llevat arti-
ficial. Salau-ho i remenau-ho bé. Posau
una pella al foc amb oli (us recomano
emprar una pella antiadherent i fregir
les raoles amb molt poc oli). En ser ca-
lent, abocau-hi cullerades de la prepara-
cio, intentant donar-los forma rodona o
ovalada (al vostre gust). Quan prenguin
consisténcia de la part de baix, girau-les
i coeu-les de laltre costat. A mesura que
siguin cuites, feis-les degotar damunt
paper absorbent.

Bunyols de verdures

I de bunyols també en podem fer de ver-
dures: per exemple de carabasso i for-
matge feta.

Ingredients: 1 carabasso, 1 ceba mitja-
na, 100 grams de formatge feta, 100
grams de formatge rullo de cabra, 2 ous,
60 grams de pa ratllat, 75 grams de fari-
na de blat, 1 cullerada de julivert fresc

moneato o mesclat, 500 grams de farina
fluixa, 30 grams de llevat de pa, un polset de

sal, 1 cullerada de saim, Oli per a fregir, sucre

per a espolvoretjar o mel per mullar.
ELABORACIO:

® Bulliu i pelau patates i moneatos i feis-ne un
puré sec. S'ha de fer la pasta amb la patata i
moneato encara tebi. Mesclau els ingredients de
la massa fins a aconseguir una pasta homogenia, i
ho deixau tovar 1 hora a temperatura ambient.
Si voleu fer-ho d'un dia per l'altre posau la meitat
dellevat i ho deixau, ben tapat, dins el refrigerador.
Una hora abans de fregjr ho treis i que agafi tem-
peratura. Despreés feis unes bolletes amb [I'ajuda
d'una cullera i fregiu-les dins abundant oli calent.
Un cop freds podeu afegir sucre o mel.

Bunyols de forn- Lioneses- Profiteroles
(pasta choux)

INGREDIENTS;

® 1litre d'aigua, 800 grams de farina fluixa, 400
grams de saim o mantega, entre 20 25 ous
sencers, sal

ELABORACIO:

® Posau a coure I'aigua amb la sali el greix. Un cop
diluit aquest afegiu la farina (de cop) i deixau coure
un 2 minuts sense deixar de remenar. Llavors (i
fora del foc i essent un poc tébia) anau afegint els
ous 1a1sense deixar de remenar. Un cop afegits
tots els ous i amb I'ajut d'una maniga pastissera
podeu anar fent les formes, sobre una placa amb
paper de silicona o lleugerament untada amb
saim icoure aforn fort (190°C) uns 5 minuts. Una
altra opcid es fregir-los. Pel farciment podem
emprar nata muntada o crema pastissera.
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