Churros ©



500 g Mehl
500 ml Wasser
35 ml Olivenol
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TL Salz
| Olivenol zum Frittieren
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Mehl in eine groRe hitzebestandige Schiissel sieben.

Wasser, 35 ml Olivenél und Salz in einem kleinen Topf verrithren. Zum Kochen bringen.Sobald es schaumt, vom Herd nehmen
und direkt iber das Mehl gieRen. Mit einem Holzl6ffel zu einem festen Teig verriihren (Kichenmaschine kann hier hilfreich sein!)

Den Teig ca. 10 Min. zugedeckt ziehen lassen. Danach eine Churros-Presse oder einen Spritzbeutel mit Teig fullen.

1 1 Olivendl in einem groRen Topf erhitzen und jeweils 15-20 cm lange Churros direkt ins heiRe Fett spritzen, wobei man die Teigstrange
wihrend des Pressens mit einem Messer an der Diise abschneidet. Nicht zuviele Churros auf einmal frittieren.

Goldbraun und knusprig frittierte Churros aus dem Fett nehmen und auf Kiichenkrepp entfetten.

Auf einem Teller anrichten und mit einer Tasse Kaffee (Café con leche) oder heiRer Schokolade servieren.
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