NGREDIENTS,

- 1 quilo de patata

- 4 ous

- 200 grams de farina fluixa

- 200 grams de farina de forga
- 1 dau de llevat fresc

- V2 tass6 d’aigua

- Oli de gira-sol (3-4 litres)

PROCEOMENT:

El primer que farem sera bullir, 20 minuts, les patates sense pelar.

Llavor, pelarem les patates i les passarem per un passapuré per
obtenir-ne una pasta.

A renglé seguit, dedins un ribell, anirem ficant tots els ingredients: el
puré de patata, el dau de llevat fresc, mig tassé d’aigua, els 4 ous i els
400 grams de farina mesclada. Tot d’una, ho pastarem bé, fins obtenir
una massa uniforme, i llavor taparem el ribell amb un pedag i
deixarem que tovi durant 20 minuts més o manco.

En tenir la massa a punt, encalentirem I’oli dedins un calderé i, quan
sigui ben calent, comengarem a fer bunyols. Es tracta d’agafar un
grapat de la massa del ribell tancant el puny i, tot d’'una, agafar la
pasta que sobresurt del puny amb Paltra ma i, rapidament, fer-hi un
forat pessigant la massa amb els dits al temps que la deixam caure

dedins del calderé.

Finalment, arriba el torn de tastar-los i gaudir-los; sucats amb mel o

amb sucre i acompanyats d’'un bon tassonet mistela.

Bon profit!



