Pestinos
Andalusia

Dolors Parraga i Hermoso

Ingredients

250 ml de vi blanc

325 ml d’oli d’oliva

Una taronja: el suc i la pela ratllada
Un pessic de canyella en pols

Un grapat de sésam

Un grapat de granets d’anis (matafaluga)

Un sobre de llevat en pols
Farina, fins espessir molt la massa
Oli de gira-sol per a fregir
Sucre per a enfarinar els pestifios

Preparacio

Barregeu el vi i l'oli i escalfeu-ho
una miqueta.

En un bol poseu-hi el suc de
taronja, la canyella, el sésam, la
matafaluga i el llevat. A
continuacio, afegiu-hi el vi i l'oli i,
després, la farina, de mica en
mica, remenant fins aconseguir
una massa compacta.

Agafeu una cullerada gran de la
massa i feu-ne una bola amb les

mans. Després estireu-la amb un corré de cuina o amb algun altre
objecte similar fins que n’aconseguiu una tira d'uns dos dits
d’amplada per mig pam de llargada. Doblegueu les dues puntes

oposades en diagonal cap endins.

En una paella amb oli de gira-sol molt calent fregiu-los fins que
quedin rossos. Quan tragueu els pestiios de la paella, deixeu-los
escérrer una mica i després arrebosseu-los amb sucre.
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