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Tradiciones | Miles de familias aragonesas acudirdn hoy y mafana a las pastelerfas para hacerse con el dulce tipico de Reves

Roscones para endulzar la crisis

unque ¢s muy dificil ha-
A cerunacaleulo cxacto, se

cstiman en mds de
100.000 los roscones que se ven-
deran solo en Zaragoza y su pro-
vineia para culminar la comida de
Reyes. Asflo cree Germdan Gracia,
presidente de la Asociacion de
Empresarios de Confiteria y Pas-
telerfa de Zaragoza v propictario
de la pasteleria Edelweis, de la ca-
lle Latassa, 12, dc la capital. Este
profesional asegura que este afio
se estdn vendiendo tanto o més
que el afio pasado, asi que el pu-
blico ne ha variado ni un dpicc su
apego a esta tradicidn por causa
de la crisis y acudiri en masa hoy
v mafiana para hacerse con un
buen roscon, con su sorpresa in-
cluida. «Yo los sigo haciendo con
un muficco que representa un rey
y connun haba, como mandala tra-
dicion», dice este pastelero, quien
recuerda que, hace afios, al que se
salfa la figura cra considerado ¢l
‘rey” de la casa durante todo cl dia
de Reyes y el que recibia el haba
en su porcidn debia pagar el pas-
tel; de ahi quedé la expresion ‘ton-
to del haba’.

En todo caso -apunta German
(iracia-, puede ser que quien
compra el roscon solicite une de
menor tamafio para ahorrarsc al-
gln curo. Los mas vendidos son
los dc scis racioncs, que vicnen a

costar cntre 15 v 18 curos. A partir
de esc tamafio, los roscones selo
sc claboran por encargo. El més
demandado sigue siendo el tradi-
cional, relleno de nata. Se elabora
con la férmula auténtica para cs-
te tipo de masa: harina, hucvos,
azucar, emulsionante, agua de
azahar, esencia de naranja y leva-
dura fresca. Después s le agrega
masa pastelera y granillo de azi-
car. Solo cn un pequeifio porcen-
taje de Toscones, la nata se susti-
tuye por crema o por trufa. Algn-
nos se adornan con frutas escar-
chadas dc distintos colores, que
simbolizan las picdras preciosas
que lucian los Reyes Magos.

El origen de esta tradicion hay
que buscarlo en la antigna Roma.
Se celebraba un rito pagano para
festejar los saturnales y dar la
bienvenida a los dias mas largos
que llegan tras el solsticio de in-
vierno. En esta celebracion se ela-
boraban unas tortas rcedondas a
basc de higos, micl v datiles, que
compartian los plebeyos y los es-
clavos. Desde el siglo 1T se instau-
10 la costumbre de introducir una
haba dentro de la masa.

Este afio, ¢l Programa Europco
de Promocion de los Aceites de
Qliva sugiere una receta de ros-
quillas de almendra para claborar
en casa paca festejar esta fecha.

7. L. SOLANILLA

Rosquillas de almendra caseras. reenanoo mama

ROSQUILLAS

Ingredientes (25 piezas):
5 huevas, 3 yemas, 125
gramos de azucar, 200
gramos de aceite de oli-
va virgen extra, 1 cucha-
radita de agua de azahar,
1 cucharadita de ron y
500 gramos de harina.
Para la guarnicidn: 300
gramos de granillo de al-
mendra sin tostar, 250
gramos de aztcar lustre y
1 huevo para pintar.

Elaboracién: batir enun
bol los huevos, las yemas
y el azlcar. Con la harina
y sobre la mesa, formar
un volcan. Verter en su
interior la mezcla ante-
rigr. Mezclar y amasar
hasta que se despegue
de la mesa. Aceitar parte
de la mesa y colocar la
masa aceitandola por en-
cima.

Volver a trabajar primero
una mitad y luego la otra.
Juntar y aceitar la super-
ficie. Coger una porcion
de unos 40 gramos, ha-
cer un cilindro que colo-
caremos en la placa del
harne dandoe forma de
rosquilla, Asi con el resto.
Se pintan de huevo y se
espolvorean con el grani-
llo de almendra. Cocer a
horne precalentado a 220
grados. Sacar y espolvo-
rear con azucar lustre.
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