Empanadillas de batata

Publicada por:

imprimir

e« 20"
e 55'
e 6

Comentario nutricional
La batata es un tubérculo con un valor nutricional similar al de la patata pero con un
sabor dulce.

Modo express

1. Remoje las pasas en el licor de anis durante una hora. Pele ycorte la batata en
trozos.

2. Introduzca la batata, el anis en grano y una pizca de sal en la cubeta y
programe el menu Presién a 1352 durante 25 minutos. Al finalizar, escurra la
batata y pasela por el pasapuré.


https://www.chefplus.es/print/pdf/node/274

Muela las almendras y las nueces sin dejarlas demasiado pequenas.
Agréguelas a la masa de batata junto con la canela, las pasas con el licor de
anis y la ralladura de limén.

Rectifique el azucar (las batatas son dulces por si solas) y deje reposar la pasta
durante una hora mientras prepara la masa de las empanadillas (ver receta
‘Masa de empanadillas’).

Rellene las empanadillas y ciérrelas.

Programe el menu Freir/Sofreir a 1809 durante 30 minutos y vierta el aceite en
la cubeta. Espere 5 minutos a que se caliente y luego fria las empanadillas de
dos en dos por las dos caras. Déjelas escurrir en papel de cocina absorbente.

Espere a que las empanadillas se enfrien y, antes de servirlas, espolvoréelas
con azucar glas.



