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INGREDIENTES

Para cuatro 1. Ponemos el agua en una sopera, anadimos la harina y removemos
personas: todo hasta que se disuelvan los grumos.

v Dos vasos de 2. Lo ponemos a fuego lento y no dejamos de remover hasta que la
agua fria. mezcla espese.

v/ Seis cucharadas 3. Cuando esté espesa (parecida a un puré) la echamos en una fuente
soperas de harina. y dejamos que se enfrie.

v Un litro de leche 4. Mientras, en un bol, ahadimos la leche y el aztcar y removemos
muy fria. para que se mezclen bien los dos alimentos.

v Una pizca de sal. 5. Cuando la masa ya esté fria, cortamos en cuadraditos pequenos.

v/ Azucar al gusto. 6. Echamos la leche azucarada en la fuente para que penetre por las

rendijas de la mezcla.

7. Lo repartimos en un tazon o bol, y ya esta listo para comer.

MATERIALES

8. Silo dejamos reposar de un dia para otro el postre coge mas sabor.

v Utensilios de
cocina.

v/ Una fuente o
bandeja cuadrada o
rectangular, grande.

Esta receta que ahora esta muy de moda en los restaurantes, antes era
v Un bol. uno de los postres que comian las familias con pocos recursos econdmicos.

v Una sopera. Lo que gustaba era el contraste de las farinetas saladas con el dulzor de
la leche azucarada.

1. Cuando la masa esta fria, la cortamos en 2. Farinetas dulces.
cuadraditos pequenos.
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