AS TORTAS DA AVOA ANTONIA: TORTAS DE REXONS

Para facer as tortas son necesarios os REXONS (roxéns, chicharréns). Istes son os trozos
que quedan ao derretir a grasa do porco para facer a manteiga, fritos despois nesta
grasa e de venta en carnicerias.

INGREDIENTES PARA 6 PERSOAS

ROXONS, 150 gramos

FARINA, 300 gramos

AZUCRE, 150 gramos

MANTEIGA DE CERDO, 30 gramos
OVO, 3 unidades

RAIADURA 1 LIMON

CANELA (optativa)

roxons roxons

ELABORACION

Picar os roxéns menudos ou machalos ata que queden ben desfeitos. Cascar os ovos nun
tazén e batelos como para tortilla.

Porier a farifia nun montén sobre una mesa. Facer un oco non centro e botar nel os ovos
batidos e a mantenga derretida, pero non quente. Incorporar o azucre e os roxons
picados e misturar todo, traballdndoo ata acadar unha masa. Lavar o limén, secalo e
raialo a masa.

A continuacién, traballar a masa coas mans, sobre a mesa lixeiramente enfarinada ata
que estea esposoxa. Convén botar farifia pouco a pouco.



Dividir a masa en porcidons do tamano que consideremos oportuno, e darlle coas mans a
forma plana e alongada (ou calquera outra). Engrasar lixeiramente unha placa de
forno e colocar as tortas nela. Facer na superficie unhas marcas pelizcando a masa por
varios lados. Meter a bandex no forno e cocer a media potencia uns 30 minutos.
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