Milcaos
Ingredientes:

· Papas

· Sal

· Chicharrones

· Manteca para juntar

· Aceite para freir

Preparación

· Pelar todas las papas; separar un tercio de la cantidad total y echarlas en una olla, con sal y agua a cocer. Una vez cocidas, moler como para puré.

· El resto de papas, rallarlas, por el lado fino del rallador.

· Colocar  un paño limpio sobre una vasija (como tapándola), en el centro del paño colocar 2 tazas de la papa rallada, tomar las puntas del paño, formando una bolsa, torcer para cerrar y apretar con las manos,  estrujando hasta que en el paño quede la papa seca, pero con el suficiente líquido, como para que al tocar con los dedos, se formen hendiduras. Estrujar todo lo rallado.

· A las papas molidas, agregar sal a gusto y manteca, la suficiente como para tomar una textura similar a la de un puré.

· Agregar a lo anterior, las bolas de papa rallada, desarmando con las manos. Mezclar bien, hasta formar una masa uniforme.

· Los milcaos pueden ser fritos u horneados:

· Si son horneados, forme bolas del tamaño de una pelota de tenis, haga un orificio en el centro (lo más amplio posible) y rellene con chicharrones picados o molidos; junte la masa que quedó alrededor, para cubrirlos, y luego aplane para que quede como un pan, cuidando que los chicharrones no salgan del interior. Lleve a horno caliente por aproximadamente 40  minutos.

· Si son fritos, se recomienda que en lugar de ser rellenos con chicharrones, sean “amasados”, esto es, los mismos chicharrones picados, se juntan  con la mezcla de papas, se amasan juntos y luego se forman las bolitas, más pequeñas que si fueran al horno, cuidando que el milcao resultante sea de unos 6cm de diámetro y no más de 2 de grosor. Fría en aceite muy caliente, hasta que estén dorados por ambos lados (15 minutos, aproximadamente).

· Sirva calientes o tibios. 

