Pastissets de cabell d'angel
Andalusia

Antonia Valenzuela Molero

Ingredients
Per fer el cabell d'angel

1 kg de carbassa de cabell d'angel
750 g de sucre

1 llimona

1 branca de canyella

Per fer la massa

1 got petit d'oli

2 gots petits de vi blanc

2 cullerada petita de llevat
1 ratlladura de llimona

250 g de farina de blat

una mica de sal

Altres ingredients

Ya | d'oli (per fregir els pastissets)
250 g de sucre

Preparacio

Agafeu la carbassa i feu-la a trossets. Poseu-la en una cassola a
bullir. Quan estigui cuita es notara perque la pell se separa de la
polpa. Quan estigui aixi retireu-la i deixeu-la refredar.

Un cop freda traieu-ne les llavors i la pell i deixeu-la escorrer fins que
tregui I'excés de liquid. Torneu-la a posar a la cassola. Afegiu-hi el
sucre, la llimona i la canyella, i deixeu-la bullir remenant de tant en
tant fins que es dauri.

Deixeu-la refredar abans de farcir els pastissets.
Per fer la massa, barregeu l'oli, el vi, la sal, el llevat i la farina i feu

una massa que es pugui agafar amb les mans i es pugui treballar bé.
Poseu una mica de farina al marbre de la cuina per poder estirar la



massa a sobre. Un cop estirada, amb un motlle feu rodones, fiqueu-hi
el cabell d'angel i tanqueu els pastissets amb una forquilla
pressionant els voltants.

Poseu a escalfar I'oli en una paella i fregiu-hi els pastissets fins que
estiguin daurats. Traieu-los de la paella i afegiu-hi el sucre pel
damunt.
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