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Preparación
• En un bol grande ponemos los huevos 

y los batimos bien junto con el azúcar. 
Añadimos el zumo de naranja, la 
ralladura de limón, el anís y el aceite. 
Mezclamos bien y vamos incorporando  
la harina y la levadura tamizadas poco  
a poco.

• Amasamos bien la mezcla hasta que 
quede blandita. Untamos los dedos en 
aceite para hacer bolitas de masa.

• Ponemos el aceite a calentar y, cuando 
esté listo, cogemos las bolitas y les 
hacemos un agujero en el centro. Vamos 
echando a la sartén las rosquillas. El 
aceite no debe estar muy caliente porque 
si no se arrebatan y no se fríen por 
dentro.

• Una vez hechas, dejamos que sequen 
sobre papel de cocina y seguidamente  
las rebozamos en azúcar.

Comensales: 6
Tiempo: corto
Dificultad: media

Ingredientes
3 huevos
500 g de harina
6 cucharadas de aceite de oliva 
virgen extra
6 cucharadas de azúcar
Ralladura de un limón
50 ml de zumo de naranja
50 ml de anís
8 g de levadura química
Aceite para freír
Azúcar para rebozar

Rosquillas  
de mi abuela
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Preparación
• Poner a calentar la mantequilla con el 

agua y la sal. Esto es clave. Al hervir, lo 
sacamos del fuego y añadimos la harina 
de golpe. Mezclamos bien hasta que se 
forme una bola. Después añadimos los 
huevos uno a uno y mezclamos hasta que 
se integren completamente en la masa.

• Calentamos el aceite de oliva a fuego 
medio y, con la ayuda de dos cucharas, 
vamos echando porciones de masa.

• Cuando el buñuelo esté dorado, lo 
sacamos de la sartén y lo pasamos  
por azúcar.

Comensales: 6
Tiempo: corto
Dificultad: baja

Ingredientes
250 ml de agua
125 g de mantequilla
175 g de harina
7 huevos
Una pizca de sal
Aceite de oliva para freír
Azúcar para espolvorear

Buñuelos  
de viento  
sin relleno
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Preparación
• En una sartén aromatizamos el aceite 

donde vamos a freír las casadiellas. Para 
ello ponemos a calentar abundante aceite y 
echamos la cáscara de naranja o de limón 
y la rama de canela, calentamos a fuego 
medio unos 10 minutos y reservamos.

• Preparamos el relleno triturando con 
la batidora todos los ingredientes. 
Reservamos.

• Para hacer la masa ponemos en un 
bol el aceite, el vino, la yema y la sal y 
batimos bien hasta conseguir una masa 
homogénea.

• Añadimos poco a poco la harina junto 
con la levadura hasta obtener una masa 
blanda que no se pegue en las manos.

• Espolvoreamos la encimera con un poco 
de harina y extendemos la masa con 
un rodillo. Cortamos en rectángulos y 
ponemos en cada uno una tira del relleno 
de nuez; doblamos.

• Sellamos los extremos con un tenedor 
por ambos lados, para que al freírlos no 
se salga el relleno.

• Quitamos la rama de canela y la cáscara 
de naranja o limón del aceite y lo 
ponemos a calentar de nuevo. Cuando 
este esté muy caliente, freímos las 
casadiellas.

• Una vez fritas, colocamos sobre un papel 
absorbente durante unos minutos y 
después rebozamos en abundante  
azúcar glas.

Comensales: 6
Tiempo: corto
Dificultad: baja

Ingredientes

Para la masa
400 g de harina de trigo
50 ml de aceite de oliva
150 ml de vino blanco
1 yema de huevo
1 cucharadita de levadura 
química
Una pizca de sal

Para el relleno
200 g de nueces
70 g de azúcar
4 cucharadas de anís
4 cucharadas de agua

Para freírlas
1 cáscara de naranja o de limón
1 rama de canela
Abundante aceite de oliva suave
Azúcar glas

Casadiellas  
con relleno  
de nueces
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Preparación
• Lo primero que haremos será elaborar 

la masa que luego rellenaremos. Para 
ello comenzamos por amasar todos los 
ingredientes y dejamos reposar la masa 
resultante unos 20 minutos.

• Cortamos piezas de 60 gramos, 
formamos bolas y las dejamos reposar  
en la nevera.

• Mientras, vamos a hacer la crema 
pastelera: calentamos la leche, 
reservando un poco, con la vaina  
de vainilla.

• En otro recipiente mezclamos con las 
varillas la harina fina de maíz con la 
leche fría reservada, añadimos el azúcar 
y las yemas y mezclamos bien.

• A esta última mezcla le agregamos  
la leche hirviendo. Lo colamos todo.

• Ponemos toda la mezcla en un recipiente 
y dejamos que se caliente, sin parar de 
remover, hasta que hierva.

• Una vez terminada podemos rociar la 
superficie con mantequilla fundida o 
cubrir con papel film para que no se 
forme costra. Dejamos que enfríe.

• Una vez todo frío, estiramos la masa 
y ponemos la crema pastelera en el 
interior. Enrollamos y freímos en 
abundante aceite caliente. Una vez fritos, 
sacamos y dejamos escurrir sobre papel 
absorbente de cocina antes de pasarlos 
por azúcar blanca en grano.

Comensales: 6
Tiempo: corto
Dificultad: baja

Ingredientes 
530 g de harina de fuerza
265 ml de agua
53 g de azúcar
110 g de mantequilla
18 g de levadura fresca
10 g de sal
Ralladura de 1 limón
Aceite de girasol

Para la crema pastelera
500 ml de leche
100 g de azúcar
100 g de yemas de huevo
45 g de harina fina de maíz
1 vaina de vainilla
Azúcar blanca en grano

Xuxos





Dulces directos a la sartén  | 18

Preparación
• Para poder preparar esta receta es 

necesario disponer de un molde 
específico para flores. Este tiene forma 
redonda con varias láminas unidas por 
un mango.

• Comenzamos con la masa. Cocemos la 
leche con la corteza de limón. Luego  
la colamos, añadimos el anís y dejamos 
reposar hasta que se temple.

• Batimos los huevos y agregamos la leche 
y la harina tamizada. Pasamos la mezcla 
por un colador para que no queden 
grumos.

• Ponemos a calentar, en una cazuela alta, 
abundante aceite.

• Cogemos el molde y lo impregnamos en 
la masa sin llegar al extremo superior  
de este.

• Lo sumergimos en el aceite muy caliente 
sin tocar el fondo de la cazuela, pues la 
masa se tiene que desprender ella sola 
del molde y de otra forma esto no sería 
posible.

• Una vez se desprenda, quedará a flote 
sobre el aceite hasta que se dore.

• Ponemos sobre papel de cocina 
absorbente y rebozamos en azúcar.

Comensales: 6
Tiempo: corto
Dificultad: baja

Ingredientes
450 g de huevo
225 g de harina
150 ml de leche aromatizada  
con corteza de limón
10 ml de aguardiente de anís
Azúcar (para decorar)
Aceite de oliva virgen extra 
(para freír)

Miniflores 
manchegas
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Preparación
• Para los canutillos empezamos 

trabajando la masa (debe quedar durita). 
Para ello, mezclamos el vino, el agua,  
la manteca y la harina.

• Dividimos la masa en porciones y las 
estiramos con ayuda de un rodillo hasta 
dejarlas muy finas. Estiramos un poco 
con la mano y envolvemos sobre un 
molde metálico en forma de cilindro  
o cono.

• Freímos en aceite caliente aromatizado 
con la cáscara de naranja hasta que estén 
dorados. Escurrimos, desmoldamos y 
reservamos.

• Para la trufa ponemos a calentar la 
nata en un cazo y, antes de que llegue a 
hervir, la vertemos encima del chocolate, 
movemos bien con una espátula y 
dejamos enfriar.

• Ponemos la trufa en una manga pastelera 
y rellenamos los canutillos.

• Para la salsa de tofe ponemos en un 
cazo el azúcar a caramelizar. Después, 
agregamos la nata caliente para que 
no sufra choque térmico el azúcar. 
Mantenemos la cocción a fuego lento 
hasta que el azúcar esté completamente 
disuelto.

• Acompañamos los canutillos con esta  
salsa y servimos.

Comensales: 6
Tiempo: medio
Dificultad: media

Ingredientes

Para la masa
250 g de harina de fuerza
50 ml de manteca de cerdo
50 ml de vino blanco
50 ml de agua
1 cáscara de naranja
200 ml de aceite de oliva para 
freír

Para la trufa
200 ml de nata
150 g de chocolate de cobertura

Para la salsa de tofe
150 g de azúcar
150 g de nata

Canutillos 
rellenos  
de trufa  
y salsa de tofe
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Preparación
• En primer lugar, en un bol grande 

echamos los huevos, la nata, el azúcar, 
la ralladura de limón y el anís. Batimos 
todo bien hasta que se integren y quede 
una mezcla sin grumos.

• Después, agregamos la levadura para que 
el resultado final quede muy esponjoso. 
Seguimos batiendo y, mientras, 
añadimos poco a poco la harina 
tamizada.

• Cuando tengamos una masa gruesa 
que no se pegue a los dedos, la dejamos 
reposar 15 minutos.

• Disponemos la masa en una superficie 
enharinada. Con las manos mojadas 
para que no se nos pegue la masa a los 
dedos, cogemos unas bolas del tamaño 
de nuestro puño, las amasamos y vamos 
dando forma de rosquitos.

• Vamos friendo las rosquillas en una 
sartén con abundante aceite caliente. 
Cuando estén doradas por ambos lados, 
las sacamos y las escurrimos en un papel 
absorbente para eliminar el exceso de 
aceite.

• Las espolvoreamos con azúcar y 
servimos.

Comensales: 6
Tiempo: corto
Dificultad: media

Ingredientes
200 ml de nata líquida
100 g de azúcar
2 huevos
Un chorro de anís
Ralladura de un limón
1 sobre de levadura química  
(16 g)
500 g de harina
Aceite de oliva o de girasol
Azúcar para decorar

Rosquillas  
de nata
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Preparación
• En primer lugar, ponemos a calentar el 

agua, la manteca y la sal. Antes de que 
hierva la volcamos en un bol. Cuando 
aún esté caliente agregamos la harina y 
amasamos. Envolvemos con un paño  
y dejamos enfriar durante 1 hora.

• Por otro lado, preparamos la crema. 
Para ello, en un bol batimos un poco los 
huevos y agregamos el azúcar y el limón. 
Después, añadimos la almendra molida  
y mezclamos hasta hacer una pasta.

• Seguidamente, vamos tomando 
porciones de masa y cortando en 
rectángulos. Ponemos en el centro una 
cucharada de la crema. Las cerramos 
como si fueran empanadillas y las 
freímos en abundante aceite.

• Finalizamos decorando los fardelejos con 
azúcar glas.

Comensales: 4
Tiempo: corto
Dificultad: media

Ingredientes

Para la masa
75 g de manteca de cerdo
75 ml de agua
Una pizca de sal
450 g de harina

Para el mazapán
2 huevos
250 g de almendra molida
150 g de azúcar
Ralladura de limón
Azúcar glas
Aceite de oliva para freír

Fardelejos  
con crema  
de almendra 




