Fritole de muja 

Ingredienti: 30 g. di lievito , 375 ml di latte, 300g. di farina, 2 uova, 40 g. di zucchero,  1 pizzico di canella, 1 raschiatura di limone,30 g. di pinoli, 30g. di uva sultanina,30 g. uva passa, 100 g. rum , olio d'oliva per friggere e sale  
Preparazione: Sminuzzare il lievito in una terrina e scioglierlo con un po' di latte tiepido; mescolarlo poi assieme alle uova, zucchero, cannella e limone; aggiungere farina, sale e ancora latte tiepido, fino ad avere una pastella densa come crema scorrevole; sbattere l'impasto per 30 minuti, poi incorporarvi il rum e tirare nella massa l'uva e i pignoli. Riscaldare l'olio in padella e con un cucchiaio di metallo bagnato d'acqua calda prendere la massa a cucchiaiate e friggere lentamente nell'olio, coprendo la padella. Cosi, senza aspettare la lievitazione, le frittelle non s'inzuppano d'olio.
Ricetta tratta dal sito http://www.carnevaldemuja.com/dolci/dolci.htm 

