
Tradiciones
1 Milesdefamiliasaragonesasacudiránhoy y

mañana a laspasteleríasparahacersecon
el dulcetípicodeReyes

Rosconesparaendulzar la crisis

Aunque
esmuydifícil

hacerunacálculoexacto
,

se
estimanenmásde

100.000losrosconesquese
venderánsoloenZaragoza y

su
provincia paraculminar la comidade
Reyes . Así lo creeGermánGracia

,

presidentede la Asociaciónde
Empresarios deConfitería

y

PasteleríadeZaragoza y propietario
de la pasteleríaEdelweis

,

de la

calleLatassa
,

12
,

de la capital . Este
profesional aseguraqueesteaño
seestánvendiendotanto o más
que el añopasado ,

asíque el

públiconohavariado ni unápicesu
apego a estatradiciónporcausa
de la crisis

y

acudiráenmasahoy
y

mañanaparahacerseconun
buenroscón

,

consusorpresa
incluida .

« Yolossigohaciendocon
unmuñecoquerepresentaunrey
y

conunhaba
,

comomanda la

tradición »

,

diceestepastelero , quien
recuerdaque ,

haceaños
,

al quese
salía la figuraeraconsiderado el

`rey'de la
casadurante todo el día

deReyes y

el querecibía el haba
ensuporcióndebíapagar el

pastel
;

deahíquedó la expresión
'

tontodelhaba' .

Entodocaso-apuntaGermán
Gracia-

, puedeserquequien
compra el roscónsoliciteunode
menor tamañoparaahorrarse
algún euro . Losmásvendidosson
losdeseisraciones

, quevienen a

costarentre15
y

18euros . A partir
deesetamaño

,

losrosconessolo
seelaboranporencargo . El más
demandadosiguesiendo el

tradicional
,

rellenodenata . Seelabora
con la fórmulaauténticapara
estetipodemasa : harina

,

huevos
,

azúcar
,

emulsionante
, aguade

azahar
,

esenciadenaranja
y

levadura fresca . Despuésse le agrega
masapastelera

y
granillode

azúcar . Soloenunpequeño
porcentaje

deroscones
,

la natase
sustituye porcrema o portrufa .

Algunosseadornanconfrutas
escarchadasdedistintoscolores

, que
simbolizan laspiedraspreciosas
quelucíanlosReyesMagos.

El origendeestatradición hay
quebuscarloen la antiguaRoma.
Secelebrabaunritopaganopara
festejar lossaturnales

y

dar la

bienvenida a losdíasmáslargos
quellegantras el solsticiode
invierno . Enestacelebraciónse
elaborabanunas tortasredondas a

basedehigos ,

miel
y

dátiles
, que

compartíanlosplebeyos y

los
esclavos . Desde el siglo III se
instauró la costumbredeintroduciruna
habadentrode la masa.

Esteaño
,

el ProgramaEuropeo
dePromocióndelosAceitesde
Olivasugiereunarecetade
rosquillasdealmendraparaelaborar
encasapara festejarestafecha.

SOLANILLA Rosquillasdealmendra caseras . FERNANDORAMAJO

ROSQUILLAS

Ingredientes (

25piezas )

:

5
huevos

,

3 yemas
,

125
gramosdeazúcar

,

200
gramosdeaceitede
olivavirgenextra

,

1

cucharaditadeaguadeazahar
,

1 cucharaditaderon
y

500gramosdeharina.
Para la guarnición : 300
gramosdegranillo de
almendrasintostar

,

250
gramosdeazúcar lustre

y

1 huevoparapintar.
Elaboración : batirenun

bol loshuevos
,

lasyemas
y

el azúcar . Con la harina
y

sobre la mesa
,

formar
unvolcán . Verterensu
interior la mezcla
anterior . Mezclar

y

amasar
hastaquesedespegue
de la mesa . Aceitarparte
de la mesa

y

colocar la

masaaceitándola por
encima.

Volvera trabajarprimero
unamitad

y luego la otra.
Juntar

y

aceitar la

superficie . Cogerunaporción
deunos40gramos ,

haceruncilindroque
colocaremosen la placadel
hornodandoformade
rosquilla . Asícon el resto.
Sepintandehuevo

y

se
espolvoreancon el

granillodealmendra . Cocer a

hornoprecalentado a
220

grados . Sacar
y

espolvorearconazúcar lustre.
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