OBSERVATORIO
ASIA CENTRAL

Degustando Asia Central
Baursak de Kazajstan

"Degustando Asia Central” es un proyecto desarrollado por el Observatorio de Asia
Central con el fin de acercar la cultura gastrondmica de ésta regién del mundo a
nuestro pais.

Esta iniciativa contard con la publicacién regular de recetas tanto de paises de Asia
Central como regionales para poner a disposicion publica los platos centroasiaticos
mas deliciosos con ingredientes al alcance de nuestros lectores. En la primera de estas
recetas vamos a introducir un dulce de Kazajstan conocido como Baursak.

Explicacion y origen

Los Baursak (también conocidos como “Baursaki”, “Boortsog”, “Boorsoq” o “Bawirsaq”) son
un dulce tipico de la region de Kazajstdn y en Mongolia, que consisten en pequefias
piezas cuadradas o triangulares fritas, parecidas a un donut pero vacias por dentro.
Normalmente se consumen como merienda y acompafian a un té caliente.

En Mongolia los “Boortsog” se doblan y se les da diversas formas, y su particularidad es
que se usa grasa de cordero para freirlos y asi darle un extra de sabor. Pero se puede
substituir por aceite vegetal como en la version kazaja, que es la receta que viene a
continuacion.

Ingredientes

1 litro de leche

1,5 kg de harina

30 g de levadura

100 g de mantequilla derretida
3 cdas. I. azlcar

1 cda. I. sal

Aceite vegetal (de freir)




Preparacién

1. En un bol verter la leche tibia (no caliente). Aiadir la sal, el azucar y la levadura. Para
que el baursak suba y tenga aire por dentro es recomendable usar levadura viva (de
pan), pero si usted no tiene tiempo de dejar la masa reposar, puede sustituir por 10 g
de levadura quimica (Royal)

2. Anadir la mantequilla y revuelva. Afiadir la mezcla liquida en la harina de una vez, y
mezclar con las manos. Dejar reposar la mezcla durante 30 minutos. Esta debe subir 3
0 4 veces su tamafio, y la masa final debe ser ligeramente pegajosa y muy suave. Si se
anade demasiada harina, la masa se endurecera.

3. Se corta la masa en cuatro pedazos, se amasa cada pedazo formando una bola.
Estirar cada bola con un rollo hasta tener una masa fina. Se cubren las tres masas
restantes con una toalla.

4. Se corta la masa fina en cuadrados, se puede cortar con un vaso también. Se pone

aceite de freir en una paella y se frien por ambos lados hasta que estén doradas. Las
extendemos sobre servilletas de papel para absorber el exceso de aceite.

iBuen provecho!




