Ingredientes para 24 unidades

de unos 5 cm de diadmetro:

125 gr de manteca de cerdo ibérica
1l cucharadita de anis en grano (matalahuva)
250 gr de harina
65 gr de azlcar
50 gr de anis dulce

azlcar glass para espolvorear

Preparacién:

Derretimos en un cazo o en el microondas 1la
manteca y reservamos.

En un mortero machacamos el anis en grano.




En un bol mezclamos: la harina junto con el
azlcar y el anis en grano machacado. A
continuacidén, anadimos el anis dulce y la
manteca derretida. Amasamos hasta logra una
masa uniforme que dejaremos reposar durante
30 minutos.

Precalentamos el horno a 180°.

Entre dos hojas de papel de hornear
estiramos la masa, dandole un grosor de
unos 6 mm. Con la ayuda de dos cortadores
redondos formamos nuestros roscos.

Horneamos durante 15 minutos o hasta que
comiencen a dorarse.

Cuando estén completamente frios, rebozamos
en azlucar glass.

Se conservan 2 semanas dentro de una lata
de metal.

Conlaszarpasenlamasa
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