
        

        

 
Rosquilles de Setmana Santa 
Andalusia 

Sofía Sánchez Sánchez 

 
Ingredients  
 
3 ous 
2 sobres de soda 
Ratlladura de llimona 
1 sobre de llevat Royal  
9 cullerades soperes de sucre 
9 cullerades d’oli d’oliva 
9 cullerades de llet 

 
 
Preparació 
 
Agafeu un bol i poseu-hi els ingredients. Bateu-los una estona i barregeu-hi el llevat i la 
farina. Feu això a poc a poc fins que quedi la massa feta però que no s’enganxi a les 
mans. Després poseu-la al marbre per acabar de pastar-la i que no quedi dura. 
Per fer les rosques prepareu boles amb un forat al centre. 
Poseu l’oli en una paella. Quan estigui bastant calent per fregir les rosquilles, poseu 
paper absorbent en un plat per col·locar-les-hi. 
Prepareu un plat amb sucre i arrebosseu les boles. Jo tinc un truc perquè no 
s’enganxin les mans: les unto amb oli de gira-sol. 

 
 
Informacions culturals  

 
Sóc d’un poble de Granada que es diu Cuevas del Campo. La recepta és de la meva 
mare i és típica del poble. 

 
 
 
 
I Trobada Gastronòmica Intercultural 

Consorci per a la Normalització Lingüística – Servei Local de Català de Sant Andreu de la Barca  
Ctra. de Barcelona, 1 ─ 08740 – SANT ANDREU DE LA BARCA  
Tel. 93 682 52 88 – A/e: santandreubarca@cpnl.cat 
Pàgines web: www.cpnl.cat i www.cpnl.cat/xarxa/cnlcanametller 
Facebook: https://www.facebook.com/pages/Servei-Local-de-Catal%C3%A0-de-Sant-Andreu-de-la-
Barca/236099206454986 
Twitter: https://twitter.com/SLC_SantAndreuB 
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