%m

JESUSVILLAREJO OWD @4&! ggigﬁg?a;ig;

Ingredientes:

Para el atascaburras: Para la masa del buiiuelo: Para terminar:

1 kg de patatas cocidas. 145gr Harina. 2ud Huevo duro rallado.
600 gr bacalao desalado. 1,5gr Bicarbonato. 5ud Nueces troceadas.
3ud dientes de ajo laminado. 7gr miel.

200 ml Agua de coccion de las patatas. 30gr AzUcar.

100ml Aceite de Oliva Virgen Extra. 100gr huevo.

Sal / Pimienta. . 65gragua.

Elaboracion:

Para el atascaburras:

Rehogamos los ajos en el aceite, anadimos el bacalao, rehogamos ligera mente y ahadimos las
patatas cocidas peladas y troceadas. Anadimos el agua de coccion de las patatas, cocemos du-
rante 5 minutos y majamos en un mortero o trituramos, quedando una crema de patata y ba-
calao bien fina. Rectificamos el punto de sal.

Seguidamente, introduciremos el atascaburras en moldes redondos y congelamos, quedando
forma de pequefios bombones. Que pincharemos con una brocheta para bafiarlos en la masa
de bunuelo y freirlos posteriormente.

Para la masa de bunuelo:
Mezclar todos los ingredientes y triturar, reposar en la nevera al menos 1 hora.

Para terminar los buiuelos de atascaburras:

Pasamos los bombones congelados de atascaburras por la masa de bufiuelo y freimos en
aceite caliente. Unavez dorados, horneamos 3 minutos a 180°C consiguiendo que por dentro
queden super cremosos. Terminamos poniendo encima el huevo duro rallado, unas nueces tr-
oceadasy unos brotes o flores.
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