MIT ORANGEN

ORANGEN

as Hauptanbaugebiet der Orangen ist zwar Valencia, doch die
Plantagen ziehen sich bis nach Andalusien hin. Die Bliite der
Zitrusfrucht besticht weniger durch ihr Ausseres als durch ihren
betérenden Duft. Die Friichte werden von Hand gepfliickt. Am bekann-
testen ist die «Navel». Ihr Fleisch ist sliss und saftig und wird gerne pur

genossen. Bitterorangen werden vor allem fiir Marmelade verwendet.

Churros
Ergibt ca. 18 Stiick

150 g Mehl

1/4TL Salz

1/2 Bio-Orange

3,5 dl Wasser

5 EL Olivenol

Ol zum Frittieren
ca. 50 g Puderzucker

1 Mehl und Salz mischen.
Orangenschale fein abreiben.
Mit Wasser und Ol auf-
kochen. Mehl im Sturz beige-
ben. Mit einer Kelle kriftig
rithren, bis sich der Teig vom
Boden 16st. Abkiihlen lassen.

2 Teig in einen Spritzbeutel
mit Sterntiille (ca. Nr. 12)
fillen. Ol in einem Topf oder
in einer Fritteuse auf 170 °C
erhitzen. Jeweils 4-5 ca.

10 cm lange Stébchen vor-
sichtig direkt ins heisse Fett
spritzen. Bei guter Hitze
goldbraun backen. Churros
mit einer Schaumkelle
herausheben. Auf Kiichen-
papier abtropfen lassen.

Mit Puderzucker bestduben.
Sofort geniessen.

Das Geback isst man in Spanien
zum Friihstiick und trinkt dazu eine
heisse, dickfliissige Schokolade.

Zubereitungszeit ca.40 Minuten
Pro Stiick ca. <1 g Eiweiss,

3 g Fett, 9 g Kohlenhydrate,
270 kJ/64 kcal
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