El paparajote es un postre tipicoy genuino de la huerta
murcianay el Campo de Cartagena.

En 2016 fue uno de los platos tipicos elegidos como 'Las 7
Maravillas Gastronémicas' en un concurso de entre mas de
20 finalistas a nivel nacional, para representar a la cocina de
nuestro pais como candidata al Patrimonio Inmaterial de la
Humanidad por la Unesco, asi que no es de extrafiar que los
habitantes de la Regién Murcia sintamos especial debilidad
ycarifio por este popular dulce que se envuelve en una hoja
de limonero.

Es un postre que tomamos sobre todo en primavera, en
Semana Santay en septiembre, cuando todavia huele a
azahar. Puntos a su favor son su sencillez, su facil elaboracion,
ingredientes saludables y bajo precio, y aunque tiene un
aspecto rustico, propio de la huerta, es compensado por su
jugoso e intenso sabor.

ELABORACION:

Cogemos hojas grandes y sanas de limonero, las lavamos con agua y las secamos bien con papel absorbente.

Hacemos la masa: En un recipiente amplio, batir los huevos y agregar una pizca de sal, la levadura y la leche.
Anadimos raspadura de limon, dos cucharadas grandes de azucar y, poco a poco, la harina que admita, hasta
conseguir una masa no muy espesa. La masa debe ser consistente como para adherirse a la hoja de limonero.
Sumergimos una a una las hojas de limonero en el bol con la masa hasta que quede completamente rebozada
por ambas caras y también de una en una las vamos echando en una sartén con aceite bien caliente.

Freiremos esta especie de “bufiuelos” que forman la hoja rebozada hasta que estén dorados por ambas caras y
teniendo cuidado de que la masa no se desprenda de la hoja cuando les demos la vuelta.

Unavez que el paparajote esta bien doradito se retira de la sartén y se coloca sobre papel absorbente para retirar
el exceso de aceite.

Finalmente, espolvoreamos azucar y un poco de canela por ambas caras y servimos en una fuente adornada con
unas ramitas de canela, una hoja de menta o una flor del limonero.

Este postre tipico se suele acompanar de un vino dulce o mistela. Es muy importante recordar que la hoja de
limon que contiene este delicioso postre no debe comerse, se usa sélo para adornar y aromatizar la masa. Asi que
simplemente muerde la masay arrastrala hasta tu boca con los labios dejando atras la hoja que le ha proporcionado
su perfume. iBuen provecho!
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