Chapaleles de Curanto

Ingredientes:

· Papas

· Chicharrones

· Manteca

· Harina

Preparación:

· Pelar las papas, echarlas a cocer en una olla, con sal y sumidas de agua.

· Una vez cocidas, moler como para puré, dejar enfriar.

· Una vez frías, mezclar con un poco de manteca, la suficiente como para que tome una textura similar a un puré, y sal a gusto.

· De a poco, incorporar harina; cuanto más harina, más firmes los chapaleles resultantes (no se desarmarán). Juntar hasta obtener una masa, sin amasar demasiado.

· Formar bolas, de unos 4 cm de diámetro, hacer un orifico al centro y rellenar con chicharrones picados o molidos, e incorporar  una pizca de manteca (½ cucharadita). Unir los bordes, para cerrarlo, y aplastar con las manos, hasta que quede similar a una hallulla.

· Incorporar al curanto, como se indicará en al siguiente sección.

· Alternativamente, se pueden cocinar a horno caliente, hasta que estén dorados por ambos lados; en ese caso se llaman “tortillas de papa”, y para ello no es necesario que la masa sea tan firme.

