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Frittelle dolci e salate
Salate oppure dolci, tradizionali o creative, sono delle vere
leccornie. Preparate con pasta, verdure, formaggi o pesce, spaziano
dall'antipasto al dessert. Dorate e croccanti sono sempre gradite
di Michela Prandoni, ricette di Matteo Tognini, fofo Robedifoed, stylist Stefania Frediani
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Frittelline di capelli d'angelo

GLI ATTREZZI
SU MISURA
La canta fritti
Per frittellina
leggere, croccanti
e digeribili e
importante che l'unto
in eccesso venga
tolto. Questa carta
Isa una struttura
alveolare a duppio
strato Che assorbe
bene e ha un'ottima
resistenza. I fogli
sono pretagliati e
si possono estrarre
dalla confezione uno
alla volta (Carta
Fritti Cuki, 20 fogli,
da cmca 1,55).

,ìi L

al grana padano
** meda C20' - il riposo P20 '..—" . - --

Ingredienti per 4 persone
o 200 g di capelli d'angelo
di pasta all'uovo

o becdo di carne o vegetale
o 5 cucchiai di grana
padano grattugiato

o 7 cucchiai di farina 00
o 150 ml di acqua frizzante
o luovo
o noce moscata
o cannella in polvere
o olio di semi di arachidi
odi oliva

o salsepepe
400 coI/porzione

1 
Lessate per qualche istante
i capell d'angelo in

abbondante brodo bol ente
o sgozc'olatel' bene; stendeteli
per qiolche 'storte su un te o per
osc'ugorli, qu'ndi rciccoglieteli 'n
uno ciotola copiene. Cond teli
con il grana padano, una
macnata di pepe, poco sale,
cannella e noce moscata.

4 ®
d
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• 
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2 
Preparate ano pastello,
amalgamando graduolnente

alla Farina setacc'ota I uovo
e l'acqua frzzante, mescolando
bene con una frustri per non
fornare grum e per amalgamare
perfettamente gI ingredient.
Coprite lo ciotola con pellicola
e lasc ate r posare la paste lo
per rnezz'ora in frigorifero.

')Riprendete il composto
Jdi capri1' d'nnge ce
incorporatevi, poco alla volta, lo
pastello preparata sollevando la
poso con una foichetta Scada e
abbondante olio n uno padella
e, aiutandosi con un c ccb aia
formate le fritte le, facendole
cadere poche alla volta, nel 'olio
bollente. Fniggetele per qualche
n,injto sa entrcimrii lati.
Sgacciolatele su corto assorbente
e serv'tele calde con L pizzco
d' sole e pochissimo cannella
setacciata.

(-

Frittelle cli carote
con salsina

Sbattete 2 uova con
125 ml di birra biondo
e versatele gradualmente
in una ciotola con 125 g
di farina setacciata,
sale e pepe, mescoanda
con una frusta. Unite
i cucchiaio di olio,
ama gamate e fate
riposare per i ora.
Sciacquate lOgdi
coppeil sotto sale in acqua
freddo e metteteli a bagno
per lOnninuti. Tritate
finemente 30 g di
pomodori semisecchi
sott'olio con le foglie di un
ciuffo di prezzemolo, 2
filetti di acciuga soll'olio
sgacciolciti, i capperi
sgocciolati e strizzati, Unite
tutto a 200 gdi moionese
pronta con 2-3 gocce di
aceto balsamico o sa sa
Woiestershire, mescolate
e conservate la salsina
in friga. Aprite 1
confezione di carote
tagliate a julienne (filini
sottili) e unitele alla
pastello preparata
ama gamandole bene.
Regolate di sale e pepe.
Preevatele a cucchiaiate,
appicittitele con le mani,
per Formare tonte frittelle
piatte. Scaldate
abbondante dia in una
padella ampia e friggete
le frittelle, 2-3 mireti per
parte. Sgocciolatele su
carta assorbente e servitele
con la saltino preparata.

27

Page 2 / 15

This article is intended for personal and internal information only. Reproduction or distribution is prohibited.



 

This article is intended for personal and internal information only. Reproduction or distribution is prohibited.

Page 3 / 15

i- 
. .i....

2 

Menate i caprini in una
ciotola a bordi alti,

ciggiungete il parmigiano
reggiano, sale, pepe e
avoratoli fino a alternare una
cremo omogenea. Quinai
incorporate la farina
setacciata, le uovo, uno alla
volta, infine aggiungote
il soFfriffo di cipolla rosso
e lo barbabietola rossa.
Amalgamate bene con una
spatolina.

2 cucchiai colmi ad asciugcire su più strati Scaldate abbondante
di farina 00 dr corto da corea. Spe]late olio in una padella a bordi
2 uova e cipella, trtatela finemente alti e friggete il campaste
semi di papavero e fatelci rosolare in una a cucchiaiate, poco alla volta.
lurro casseruola con poco burro, Sgocciolate le frittelle quando
elio pei friggere sale e pepe, aggiungnndo saranno dorate e trasferitele
e di oliva delicata i cucchiaio di acqua calda, su carta assorbente;
sale e pepe che farete evaporare per spolverizzatele con sensi

505 col/porzione renderla ancora più delicata. di papavero e servitele.

, t .di 

I

PRODOTTO Th Frittelle di caprini
GIUSTO e barbabietola rossa
L'olio per friggere
Gesta delicato e alto . . .

punto di frunio sono * I tacile 30 I il npouo U25' €

te uno csnattenìstiche.
Pensato apposta per Ingredienti per 4 persone: Sbucciate la barbabietolc

fritti leggeri 200 Odi caprini vaccini rossa, grattugiotela
e croccanti 112 barbabietota rossa a lulienne con l'apposito
Olio Frimax

- cotta al forno grattugla a nnulinella
De lume Sagcs,

fi 1,5 litri, a circa i piccola cipolla rossa (qsella che si usci per le

€3,50). cucchiaidi parmigiano carote), fatela sgocciolare

______________ reggiallograttugiato ines colinae stenndetela

e coIorte
ovsc t'idea gi1+
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Sgonfiotti di baccalà.
facile C30' • 40' €

Ingredienti per 4 persone:o 500 g di baccalà già
ammollato, spellato e

privato di eventuali lischeo brodo vegetaleo origanoo 2 spicchi d'aglioo I uovo + I albumeo 50 g di larina
o 2 dl diletteo vino bianco secco
o I cucchiaio di aceto
o olio di semi di arachidi

o di oliva non cxtravergine
o sale e pepe

530 coI/porzione

gnA_5i_29-oaprnobaccaIe_L2vdd 29

1 
Iessate hacrcrlà nei
brodo bollente, a cui avrete

aggiunto i bicchiere di vino
bianco. Cuocete il pesce
per una Venhifla di miCeti,
poi sgacciolataio e tritatulo
Finenreeie.

2 
Mettete la foriea e uea
ciotola a bordi aiti e

amalgamate groduairnente
il latte, i tuono, scie pepe,
l'aceto e 2 cucchiai di olio,
mescolando con erro frusta a
urano, per non formare grerrii,
fino o ottenere un composto

s

:
•: .4J:'

•!•• •

omogeneo. Quindi
amalgarnatevi il trito
di baccalà preparato,
i cucchiaio di erigono
sbriciointo tra le dita o l'aglio
spellato e tritato fieemeeie
Quiedi incorporate i 2 albumi
iroetati a neve ben (crine
sollevando il composto
dai basso verso l'alto per
non smontano.

3 
Scaldate obbondante olio
in uno padella o bordi

alti e friggetevi il composto
a cucchiaiate. Prelevate gli
sgonfiotti con un ragno o se
mestolo forato, asciugoteli
re corta assorbente da
cucino e serviteli, o piacere,
coe spicchietti di limone.

SAPERNE DI PIÙ'

11 bacealà
il tenrisne cli origine
spagnola 'lnacalao"
indica il morluzuo
pescato nei man del
Nord o conscrvato sotto
uale (a ctiftereruza dello
steozafiesc che è
conservato per
essiccazione).
Ingredienne importsnte
nella cnscina popolare
di cinesi tutta l'Italia,
tonta che il nostro
Paese riunita uno tra i
più gcuncli consumatori
al arando dopo il
Portogallo, ni utilizza
in mille modr secondo
le tradizioni regionali.

29
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Pasta cresciuta con scarola,
porri, uvetta, olive e pinoli
* fucile 30' + i niprrso 711'

Ingredienti per 4 persone:
o 300 q di farina O
o 15 g di lievito di birra fresco

1 cucchiaino di miele

o acqua frizzante

1 cespo di scatola
1 porro

2 cucchiai di olive nere

snocciclate

I cucchiaio di capperini

egoociolati

o I cucchiaio di uvetta
o I cucchiaio di pinoli
o 3 filetti di acciuga sott'olio
o olio erctravergiise di oliva
o Olio cli semi cli arachidi
o sale e pepe
310 cGI,'porzione

Pulfie I porro, ovotelo e
affettatelu. Puli e a scarola,

ariate a e tu9 uzzote a. Raso o e
e fetti re d pur o ir una arpa
padella cori n fi o d'o io
extroverpine t n te la scuro a
e cuocete per 1Cm nuti, meta
crur capelLi io e inetti sento ri
modo che io scaro a sa asciutta;

'ego ate di sale e pepe
Agg ungete, fuor da fuoco,
e dico i capper ni, uvetto
ammorbdita n acqua Hepda
e sri oza a, pirroli osa
o e acciughe i a a

Sbriciolate I ieri tu n siria
cooa e mesco atelo con poca

acqua tep da e il miele; unte
a far noi, un pzzico di sale, ora
macinate d pepe e rnesco onda
cn una frusta, d la a con 3 di di
acqua frizzante. Copi te io ciotola
e uni atri evitare lo paste lo
per i oro in un uogo rapido.

Amalgamate alle paste a
i composto di scorcio,

riesco a do con cu o e lusr,iule
iev tore ancora perSO or' no i.
Scaldate abtrcrrdcr e olio si semi
si aracnidi. Ve rivale una noce
composto con un cucch aio e con
Jn cifra Fate o scivolare ne o a'
d ggete lo stenso modo poche
cuccho ate ala vo a, fncné
saranno gonfie e dorate.

SAPERNE DI PIÙ

Pasta cresciuta alle acciughe

Versate 3009 di farina in una grossa pezzetti. Mescolato a posiate per
ciotola, formate urra fontana, sbriciolate sgarfiarb, sparpete sulla superficie i
cii centro] 2 g di lievito dl bima fresca pezzetti di accingo e, usando 2 cucchiai
e versate a Flo 3,5 dl abbandoni di umidi, prelevo e poca pestelks Facendo
acqua tiepidcr. Impastate g i ingredienti irr rnrudo cEe 'acciuga sia coperto

p ur ite ue pizoica di sole e kneorata F no dall' enposta. [cruciale cadere lo prustella in

4 

ottenere in impasto mornridni uno padella con obboirticinte olio di semi
e onrogeneo. Coprite la ciotola di arachide caldo e cuoicete pochi pezzi

- con pellicola per alimeni di pasta alla volta finché riru tono gonf e
e lasciate lievitare in urri luogo dorati. Scolateli e bsciateli sgocetolore su

509 di Filetti di acciuga sott'olio, in forno o 120° finché avrete Fritto tuttoJ 
tiepido per 2 ore Sgocciolate carta assorbente per fnitti. Tenete in calda

tamporatele con carta da cucina I' mpasto e servite, a pacere, con ferire
e dividete ogni Filetto in 2-3 di salum, cipolline sottaceto e o ve.

i

i'vrIAY+e
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I PRODOTTI GIUSTI

I pinoli di ottima uaHtà sono I fÌteTh di alici di ottima qualita sono
ideaH per la preparazione stesi e saporiti. Da cegliere in
delle frittelle (Seeberberg, 3 variceri di sopori (Filetti di Alici
distribiito da Eerofood RizzoH Emanualli del Mar
609, 0 e 6,63). Cantabrico da C 3,90).

31
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Frittelline di cipolla
con composta

facile 30'

U45 €

Ingredienti per 4 persone:
o 300 p di cipolle

o 150 di farina di grano duro
o i pizzico di bicarbonato

o lievito per pizze e tolte salate

i cucchiaino di mente secca

o olio extravengine di oliva

o tale e pepe

Per la composta di cipolle:
o 300 g di cipolle

o 150 pdi zucchero

4-5 cucchiai di aceto

1 cucchiaio di uvetta ammorbidita

in acqua tiepida e sgocciolata

o i cucchiaio di mandorle a lamelle
o sale e pepe

350 col/porzione

1 
Per la composta spellate le cipofe,
lavcrtele, asciugate e e trsglatele a fette

sottili Roccoglietele in uno casseruolo con
lo zucchero, il sale, il pepe e 'aceto e
proseguite la cottura a fuoco basso con il
coperchio per 30 mnuli o finché le cipolle
saranno morbide; oggiungete l'uscito
strizzata e proseguite la cottura per 15
minuti. Alla fine incorporate le mandorle.

2 
Spellate le cipolle, lavatele, asciugcitele
e tritatele al mixur con la mento, sale,

pepe, bicarbonato e farina di grano duro,
fino a ottenere un composto morbido, ma
compatto. Tranferitelo in uno tasca da
pasticc ere.

3 
Versate abbondante olio in una padella
a bordi alti e formate delle frittellne con

la tasca da pasticciere, facendole scendere
direttamente nell'olio ben caldo Appena
dorate, sgocciolatele su canto assorbente
e ser"itele con la composta.
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Ingredienti per 4 persone: Passate la ricotta al sbattetele bene; irnrsrergetevi
300 g di ricotta setaccio e metterela in era le pofirre di rico/a, poche cha
200 g di amaretti secchi ciotola capiente. Avvalgete volto, quindi fatele rotolare
100 g di zucchero + quello gli omaretti in un sacchetto nel pangrattato rivestendole
per cospargere le frittelle di carta e sbriciolaieli jriforrn'emente.
la scorza grattugiata dehcatamente con un
di 1/2 arancia non trattata batticarne. lncorpo'ateli alla &aldate abbondarte olio
2 uova ricotta insieme ella scorza di di semi di orachidi in un
I cucchiaio difarina 00 arancia grattugiata, lo pade lino a oordi alti (o
+ quella pec infarinare zucchero, un pizzico ci sale e nieglio quello apposito per
pangrattato la farina setacciata. Mescolate fritti con cestella) irnmergetevi
olio di semi di arachidi a lungo con un cucchiaio di le pollice di ricotta, poche alla
sale legno in modo da ottenerere volte, e Friggetele Appero

425 col/porzione un componto ornoqonco. saranno ben dorate,

. £

prz?

z.-- (
in 'n

Fritole di ricotta 2Prelevate i] composto di sgoccioletele con un mestolo
ricotta e amareti a piccole forato (o cor il cestello) e

a g1 a a tt porzioni (un cuccnloio scorso), fatele asciugae su più stroti
formate tonte polline e di corta assorbente. Passate

— 
, passatele rrlarr mano in un subito le fritole di ricotta in

* crr facile eS 20 -

vela di farina. Sgusciate le zucchero semalato e servitele.
invn ir erri niurrola e

CTA_Or_32-cipouie.lcorro_Lr ode nn

33
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Mezzelune farcite
con crema al limone
* facile 20' - il riposo 30 €

Ingredienti per 4 persone:
250 g di farina 00

250 g di farina maniloba

800 di zucchero
o 8flgdi burro

25 g di linvito di birra fresco

125 ml di latte

I limone non trattato
o 500 ml di crema pasticceria

pronta

lemon curd

olio di semi di arachidi

per friggere

zucchero a velo

sale

600 coI/porzione

1 
Mescolate in unti ciolole la
fanno CC, la farina monitobe,

lo zucchero, [re prz7icfl di sole
e 1cr scorza graeugiata del limone.
Mescolaie per amalgamare gli

ingredienti oggiun3ete I Iìevitcr

sbriciolato, il burro ammorbidito

o temperatura ambiente e inizìate

a impostore, versando o filo 125 g
di acqua tiepida alternata al latte

tiepido. Lavorate a lungo, fino

a ottenere un impasto monbido

e omogeneo. Trosferitelo in ora
ciotola, fate un taglio o croce,
coprite cori pellicola e lanciate
lievitare in luogo tiepido per 2 ore.

2 
Sgonfiate Io parta premendola
con le mani e stendeteln sullo

spionotoio n uno sfoglio dello
spnssonedi 1/2 cm; cori un
bicchiene o un toglicpasta ricavate
tanti discheti di circa 8 cm di
diametro. Forcite i dischetti con
la creme pasticcera mescolato
con 2-3 cuccb ai di lemon cund,
piegoleli a mezzalunc e fissate i
bordi, prurrendo leggermente con
i rebbi di una frmrcbettc. Coprite
le rnezzelune prima con carta da
foreo, poi con pellicola a lasciateli
lievitare ancora per i 0r0

3 
Scaldate abbnndante elio in uno
padelle per Fritti, immergelevi

le mezzelune, poche alla volta,
e friggetele fiechd saranno dorate
Sgocciolatele su carta assorbente,
spolverizzatele di zucchero
a velo e uenvitele, o piacene,
cnr lo creme al cioccolalo.

Mezzelune alla ricotta

- -' - Preporate le pasla come indiaro al punto
I della ricetta qui sopra, fatda ievitare,
quindi niprendetelo e inccqnoram 809
di satate lessate e passate al setaccio

4 e lanciate riposare l'impasto mentre
prepe rate il ripieno. Pedate 100 g
di semi di popovao, unite 100 g

. 

nseucdatebenegli ingnedieni.
- Stendete la pasta in una sfoglia

di zuccheroe200gdi ricotta;

di i cnr di spessore, ritoglicitevì dei
dischi di 8cm di diametro e mettete

a 
contro di ognuno ira 

0rii 
npiona

34 • i.eTasro6s,

grAOlsu-,,,enei,,,,eL2 md sa ne/si/lu isa,
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SAPERNE DI PIÙ

La grneta
temperatura

pcv-.o albunie sbattuto, piegate o nneth
i dischi e sigillate e rnnzzelurre pizzicando
i bordi con mira forchette e lasciate lievitare
ancora per 30 minuti Nel frattempo,
mettete in uno cassersjoa 4 cucchiai di
miele fluido, 2 chiosidigunofono, 2cm di
stecca di corsisefo, uno scorzettci di limone
non trattato e i bicchiere e mezzo di vino
bianco. Mescolate, portate al limite
dell'ebblizione, poi spegriete e filtrate.
briggete le Htteile in erro larga padefia, in
abbondante olio caldo, scdatde sta carta
aasorbarrte da cucina, disporretala su
un piatto e rervite[e con la salsa al miele.
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I PRODOTTI GIUSTI

La farina c rrìanitobo e un •ciiy Il lernan curd di oli mo sopoe
da tenere sempre in cosa. Da sola o è gia pronto in v008flo.
con atte farine è ideale per imposti Potete 'rovorlo in tutti supermercoè

ievitali doci OSO oti )Wasitoda p è forniti (Lemoe Curd,
______ Molirttt Vigevono o circo €2,99) Wilkirr & Sons, o circo €4,99).

35
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Tortelli cl.i patate 
ammorbidita in acqua tiepida da portata e spolverizzateli
e ben strizzato, il cacao, con lo zucchero a velo e,

facile C30' 50' € 
il brondy e le verliglina. a piacere, cacao amaro

in polvere.
()Mescolate bene con un ______________________

Ingredienti per 4 persone: Lavate e patate notfo cucchiaio ci legna e ( PRODOITOpatate di inedia l'acqua corrente, poi incorporcte all'impasto i tuorli
grandezza mettetele in una casseruclo, e 2 nlburni montati a neve I GIUSTO
100 g di burro copritele di acqua f-edda ferrea non un pizzico dI sale I 11 cacao amaro
00 g di cacao amaro e fotele lessore Cuindi In una pcidella di ferro fate Di ottima qualità,

I tenetelo vempue in
o 4 uova nbucciatele e passatele ancora scaldare ribbondonte olio e I dispensa per arricchire
o li cucchiai di zucchero calde nello schiucciupetute, friggetevi 'impasto I dolci casalinghi Cocco
semolato raccogliendo il passato in una ci cucuhiciate. I amara re polvere 3ise,

o 50 gdu sivetta casseruolo. lncorpn'ate lo I autuccio da Th
I bicchierino di brandy zucchero semolato e il burro 3 Fate cuocere i to'telli per a circa € 1,29)

o I bnietina cli vaniglina e mettete In casseruola sul qualche miriLto: quindi,
o I cucchiaio di zucchero fuoco mescolando finché gli scalate) con un mestolo forato
a vele ingredienti si saranno ben e disporreteli per qualche I (i2.c

o olio per friggere amalgamati. Toglicio dal istante su carta assorbente da
o tale fuoco e unite al composto cucina per eliminare l'unto in
415 nel/porzione l'uvetta, precedentemente eccesso. Trasferireli in un piatto

36 •
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Frittelle di semolino
facile 20 

(I

Ingredienti per 4 persone:
e I litro cli latte fresco intero
o 250 g di semolino + 5 uova
o 1 limone non trattato
o 2 arance non trattate
o 30 g di scorza di arancia candita
o 50 g di zucchero semolato
+ quello per spolverizzare

o 50 g di granella di pistacchi
o 100 g di farina 00
+ quella per infarinare

o I bicchierino di liquore all'arancia,
tipo Cointreau o Grand Marnier

o olio di semi di arachidi
sale

600 co I/porzione

1 
Portate a bollate il latte in una
casseruola. Versate a pioggia I semolino

e cuocetelo per 2-3 minuti, mescolando
in continuazione. Mentre il semolino __________

intiepidisce, mettete ad ammorbidire
la scorza condita a dadirri nel liquore
all'arancia. Sgusciate le uova separando
i tuorli dagli albumi. favate il limone e le
arance. Sgocciolate io scorza condita,
asciugatela e infarinatela. Incorporate al
semolino i tuorli, le scorze del limone e delle
arance grattugiate, io zucchero, la scorza
candita, la farina e la granella di pistacchi.
Amalgamate bene il composto con un
cucchiaio di legno.

2 
Montale a neve ben ferma i 5 albumi
e un pizzico di sale con io frusta

elettrica. Incorporate gli aibumi allo cremo
di semolino, mescolando delicatamente
con uno spatola doi basso verso l'alto.

3 
Scaldate abbondante dio nella padella
per fritti. Con un porzionatore per

gelata, raccogliete una porzione di
composto e lasciatela cadere nell'olio
bollente. Friggete le frittelle finché saranno
dorate. Sqoccioiritele, spoiverizzotele
con zucchero semolato e servitele tiepide.

SAPERNE DI PIÙ I
il semolino
Si ottiene dalla
macinazione del grano
du:o. Una volta aperta la
confezione, trasferite il
semolino rimasto in un
vaso di vetro a cluusuia
ermetica, tenetelo in
dispensa e consumatelo
in fretta perche a
contatto con l'aria tende
ad alterarsi rapidamente.

r)
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Zeppoline di pasta choux
con crema e amarene
* tacile •20' j 40'

Ingredienti per 4 persone:
50 g di 1sirao
25 g cli stEutto
250 g di farina 00
Osiova
amarene sciroppate
olio di semi di anarhirli
sale

Per la crema pasticcera:
50 ml di latte

150 ml di panna fresca
9 tuorli
150 di zucchero
1 baccello di vaniplia
1 limone non trattato
40 pci amido di mais

540 col/porzione

1 
Fale la cremo pasticcera:
portsnte o bellore il lette e

panna con il boccello di vaniglia
inciso ne] senso dello lunghezza
e io sccrza nel ]irrane. Montate i
tuorli con la zucchero e amido di
mais, unite il latte filtrato e cuocete
e fuoco basse, mescolando finché
le creme si oddenserà, Coprite
con pellicola e fatola rcffreddare.

2 
Portate a bollore in inc
casseruo]a 250ml di acqua

con i' burro o cubetti, le strutto
e un pizzico di sole. Jnite lo farina,
tutta in una va]ta e mescolate
energicamente finché il cornpos'o
si staccherì dol]e porci delle
casseruola. lnccrporate le uova, i
alla salta, montando con una frusta
fino o ottenere un composto liscio.

3 
Tws(erite il composto iv uua
tasca da palticciern con

bocc]netta a stel]a. Ritaglia'e tanti
quadrati di carta da forno di circa
8 cm di le-o e formateci sopra
altrettante piccole cianbelline con
il composta, Facendola scendere
dallo tasca e lasciando un forellino
ai centro lmrnergete nell'olio
bollente poche zeppolirre allo volto,
sfilute lo carta da fama quando le
zeppoline si saranno gonfiate, poi
giratele. riggetnle fincié saranno
dorate e sgoccialutele su carta
assorbente. Disponete al centro di
ciascuno zeppalino un p0' di cremo
pasticcero e qualche

Zeppole alla napoletana

Setoccote 250 g di fauna fermando riso
fontana. Stnnperate 102 di lievitodi bine

J'iiiiii. in 3 cncchicidi acqua tiepida e s'ernatelo
- 

- ci centrn Corniincrrte a impostore, nnenda
ancaa, poco per vallo, circa 1,5 dl

- di acqua tiepida u i cucchiainc
di zucchero. Lavorato bene b pasta,
formale nino palio, metletela in una

- 
-'- ciotola, coprite con un telo e fate

lievitare per 1 oro. Riprendete
-. , ' 

- a impastare, inoorpocale 50 g
di zncchero, 1 trovo, lo scorza

— 
lle38 

llhnone von
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SAPERNE Dl PIÙ

poi fate liesilare pe 15 finali. Trasferite il
composto in urta tasca da pastccinrn con
boccheito a stella. Ritagliate tanti qnodrai
di corto do roseo di cìmccr 10 cri, di latri
e formatesi spero à ciantbelline con
I' rirprssto Immergete tutte nell'olio bollente,
sfibte la corta quando lezeppole sì
saranno gonfiate, poi gir.aiele e cuocetele
finché saranito dotate. Sgoccicslate le
znppola su carta da cucina, taglicutule a
metà otizzontalmente e hircitele con creme
pauticcera. Ricomponelee a guarnile con
ciuffi di panno montata, ci]icginccanctc
e zsecchero a veb.
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-

I PRODOTTI GIUSTI

Vaso porta sac--poche 
-

__________ m 
—

ta sac-à-poche La cremo pasticcera gki pronta. Le amarene sdroppate sono
e .i e. e .I5.ter ' s1. Beone e pratica da teneie o portata in una classica confezione

I di mano per esile preparazioni in stile retro In tutti i supermercoti
.ri4iLrir r[. a ti ri dolci. Nei supnrmnrcati (Elena, (Fabbri, vaso de 6009,

iOOg o e reni €2 4) ci circa €7 98)
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