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Rosques de vi dolç 
Andalusia 
 

Dolores Manzano Arias 
 

  

Ingredients 
 

1 kg de farina 
3 ous 
1 got de sucre 
1 got de vi blanc 
¾ de litre d’oli d’oliva 
2 sobres de llevat 
1 sobre de gasosa 
1 cullerada de canyella mòlta 
ratlladura de taronja i llimona 
un pessic de matafaluga 
sucre glacé 
 

 

Preparació 

Agafeu un bol, poseu-
hi la farina i feu una 
espècie de volcà. 
Dintre, tireu-hi el vi 
blanc, els ous batuts, 
el sucre, el llevat, la 
gasosa, la matafaluga 
picada, la ratlladura 
de la taronja, la 
llimona i una 
cullerada de canyella. 
 
Barregeu bé tots els ingredients. Pasteu i agafeu petites porcions de 
pasta, a la qual donareu una forma rodona i, per últim, fregiu-ho amb 
l’oli ben calent. Deixeu-los escórrer en paper de cuina i quan estiguin 
freds arrebosseu-los en sucre glacé barrejat amb canyella. 
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Informacions culturals 
 

Rebosteria típica d’Andalusia amb gran influència de l’època medieval. 
Podem trobar altres postres destacades que provenen del mateix 
període, com són els pestiños, alfajores i polvorones d’Estepa. 
 


