
- Churros rellenos -

INGREDIENTES

- 1 chorrito de Vainilla Molina

- 2 litros de agua                                                               

- 5 gr. de sal                                                         

- 500 gr. de harina                                            

- 2 litros de aceite para freír                                

- 300 ml de cajeta para relleno    

PROCEDIMIENTO



1.- Hierve el agua con la sal y Vainilla Molina.

2.- Agrega el harina de golpe, baja el fuego y  empieza a cocer con una pala de madera con 
movimientos rápidos para que  no se pegue en la cacerola. Una vez que se una todo y se sienta 
pegajosa, retira del fuego, extiende sobre una mesa con la ayuda de una espátula, para que 
enfríe. Mete en la churrera con la duya para churro relleno, saca el churro del tamaño 
deseado y fríe al momento en el aceite. Deja enfriar un poco.

3.- Rellenar con cajeta, con la ayuda de una manga pastelera,  si se desea se puede espolvorear 
con azúcar y canela.                                                                                   


