BUNYOLS DE CARABASSA (Buñuelos de Calabaza)

Por Fallas, por Pascua o por la festividad de Todos los Santos. Los buñuelos de calabaza son toda una tradición en Valencia y, muy probablemente, uno de los dulces más demandados.

Hechos a partir de una masa de harina frita, los buñuelos son un postre típico en muchas comunidades autónomas y de muy antigua tradición en la cocina mediterránea. En Valencia la receta manda que se deben acompañar de un toque de calabaza, especialmente durante los meses de temporada de esta hortaliza.

La mejor época para consumirla es precisamente de abril a noviembre, coincidiendo con la festividad de Todos los Santos. Aún así, es fácil encontrarla también entre marzo y diciembre por Fallas y Navidades, dos de los periodos de mayor consumo de este dulce.

La masa, hecha de harina, agua, sal, levadura y calabaza, se fríe en abundante aceite durante unos minutos antes de consumir. Este dulce suele tener una forma ovalada, con un agujero en el medio, y una textura esponjosa. Lo más habitual es acompañarlo de un chocolate caliente

INGREDIENTES
100 gr. de harina floja (aprox.)

10 gr. de levadura de panadería

200 gr. de calabaza

una pizca de sal

una cucharada de postre de azúcar
azúcar para rebozar

aceite de girasol para freir

ELABORACION
Asar la calabaza limpia y triturarla hasta que esté hecha una papilla.

Unir en un bol la calabaza triturada, el agua con la levadura diluida en muy poca agua, añadir la sal, y el azúcar, comenzar a echar harina y remover hasta que tengamos una masa homogénea. Dejar levar en el bol con un paño de cocina por encima, unos 40 min.

Una vez fermentada la masa, poner aceite de girasol abundante en una sartén no muy grande, pero que sea honda. 

Ponemos en un bol una cucharada de aceite que nos servirá para untarnos las manos para que al manipular la masa no se nos pegue. Con las manos mojadas en aceite, hacemos bolas con la masa y estiramos con los dedos para hacer un agujero en medio, echar al aceite caliente y freír hasta que se doren.

Una vez fritas espolvorear con azúcar.

