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I�GREDIE�TESI�GREDIE�TESI�GREDIE�TESI�GREDIE�TES    
F�R�U
A PA� C��U�� 
� 500 gra��s de hari#a 
� 10 gra��s de sa% 
� 100 gra��s de �asa �adre (se debe hacer c��� �(#i�� %a #�che a#teri�r 
a %a e%ab�raci*#)� 
� 100 gra��s de hari#a + ,-� 60 gra��s de agua + 2 gra��s de sa%+  + 15 
gra��s de  %evadura pre#sada�  se a�asa# t�d�s %�s i#gredie#tes y se guarda# e# e% 
refrigerad�r (c�#servaci*# 4 d(as �6xi��) 
� 300�325 gra��s de agua 
� 25 gra��s de %evadura pre#sada fresca 
� U#a pi9ca de bicarb�#at� 
CHICH�RRETAS� �a#teca de cerd� de %a �ata#9a � de car#icer(a. 
Se derrite %a �a#teca a fueg� %e#t�.  A% derretirse se cue%a y queda#  %as 
chich�rretas. 
 
E
AB�RACI=�E
AB�RACI=�E
AB�RACI=�E
AB�RACI=�    
�e9c%a��s %a hari#a+ %a sa%+ %a �asa �adre y %a �itad de% agua e i#icia��s e% 
a�asad�+ pri�er� a vari%%a y %ueg� a �a#� s�bre u#a superficie e#hari#ada. 
Deshace��s e# e% agua reservada %a %evadura pre#sada y va��s ech6#d�%a s�bre %a 
�e9c%a y c�#ti#ua��s a�asa#d� hasta �bte#er u#a �asa fir�e y #� pega>�sa. 
De>a��s rep�sar %a �asa e# b%�que dura#te 20�30 �i#ut�s. Pasad� e% rep�s� 
echa��s s�bre %a �asa %as chich�rretas fr(as y a�asa��s u# p�c�. Exte#de��s %a 
t�rta %� �6s fi#a p�sib%e a r�di%%� y esp�%v�rea��s c�# a9?car. Preca%e#ta��s e% 
h�r#�. H�r#ea��s u#�s 15 �i#ut�s a 195A.  
��ta� Se rec��ie#da# ca%e#tar %as t�rtas de chich�rretas a#tes de c��er%as cua#d� 
%%eva# vari�s d(as ya hechas. 
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