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Pestifios con miel de Montoro, de David Gomez (Chef del Parador de
Cdérdoba)

Miércoles, 15 Abril, 2020
Paradores

® Parador de Cérdoba

De manos de David Gémez, chef del Parador de Cérdoba, que como recordaréis estrend con unas patatas con alcachofas y
langostinos esta didactica seccién puesta en marcha para empujaros a cocinar durante el confinamiento, hoy apostamos por la
reposteria tradicional, muy presente en la oferta gastronémica de la red hotelera publica.

Y viniendo de la ciudad califal, como no podia ser de otra manera os propone elaborar un dulce de origen arabe tipico de
Andalucia, si bien se ha ido extendiendo por otras zonas de nuestro pais, que se consume habitualmente en Navidad, Semana
Santa y Carnavales: los pestifios. Una receta muy sencilla que estd al alcance de cualquiera. ¢A vosotros también os va la miel -
David se inclina por rematarlas con un almibar de la preciada y cordobesa miel de Montoro- o sois mas de azlcar y canela?
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Ingredientes:

® Harina de trigo 250grs

* AOVE 100ml

® Vino blanco 50ml

* Anis 50mi

® Anis en grano Y cucharadita

® Sal 1 pizca

® Limodn 1 ud piel sin parte blanca

® Para la cobertura: 150 ml de miel de Montoro y 30 ml de agua

Elaboracion:
Para hacer los pestifios a la miel lo primero que haremos es aromatizar el aceite.
Poner en un cazo el AOVE y lo ponemos a temperatura media con la piel de limén.

Retirar la piel de limén, freir y retirar.




