“Latughe”
Ingredienti:

5 hg di farina

4 cucchiai pari di zucchero

50gr margarina

5 tuorli + 1 albume

Un bicchiere di grappa

Vino bianco quanto basta

Zucchero a velo

Lavorare molto la pasta fino che diventa bella liscia. Lasciare riposare la pasta 1 ora. Tirare la pasta sottile e ritagliare tanti rettangoli. Incidere due taglietti nel centro e farci passare dentro la pasta. Friggere in olio o strutto. Cospargere sopra lo zucchero a velo.
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