
                                  

 

Rosquilles 
Extremadura 
 
Rosa M. Cañameras 
 
Ingredients 
 
2 ous 
16 cullerades soperes de sucre 
16 cullerades d’oli de gira-sol 
La ratlladures d’1 pela de llimona i 
d’1 pela de taronja 
1 sobre de flam Potax 
1 sobre de llevat 
2 dits de llet 
1 copeta d’anís 
¾ de kg de farina 
 
 
Preparació 
 
Primerament separeu les clares dels rovells d’ou. Tot seguit, agafeu un bol i barregeu 
els rovells amb el sucre, l’oli, la ratlladura dels cítrics, la llet, el flam, el llevat, l’anís i les 
clares muntades a punt de neu. A continuació, aneu tirant la farina i pasteu-ho amb les 
mans fins que la massa es desenganxi dels dits. Formeu les rosquilles i fregiu-les en 
abundant oli de gira-sol calent. Escorreu-les en paper absorbent i finalment ensucreu-
les. 
Pe tal de conservar-les bé només heu de posar-les en una llauna o en un recipient 
hermètic. 
 
Informacions culturals 
Aquests dolços es fan per Setmana Santa principalment, però també es poden 
incloure en moltes celebracions com ara casaments, comunions, per Nadal, etc. 
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