dopo le feste... 
ho pensato di girarvi una ricetta che faceva mia mamma, vanta per lo meno tre decenni e due generazioni di collaudo... noi in casa la chiamiamo "avanziparty" perchè serve sempre quando il frigo scoppia dopo una festa o una cena e trasforma tutto in un fritto misto mooolto gradevole)
ciao
giorgia
 

AVANZIPARTY
 

Ingredienti 
150 g. di farina, 1 bicchiere di birra, 2 uova, 1 limone, 1 pizzico di sale fino. 
Preparazione 
Versare in una terrina la farina e la birra; aggiungere il sale, i tuorli d'uovo e il succo del limone; unirvi i bianchi precedentemente montati a neve ed amalgamare bene il tutto: l'impasto deve assumere un aspetto cremoso. 
Fare riposare per 30 minuti prima dell'uso. 
Con questa pastella si puo' friggere qualsiasi tipo di verdura carne o formaggio a pezzi delle dimensioni di una noce e abbastanza sodi vanno immersi nella pastella solo prima di andare in padella e si possono servire fritti e sgocciolati su carta con maionese o salsa saporita cruda (mixer: pomodoro fresco, cipolla e ingrediente a scelta)
Ricetta di Giorgia

