crostoli 


Ingredienti: 400 g. di farina, 150 g. di zucchero, 50 g. di burro, 50 g. di latte, 50 g. di grappa, un uovo, olio di semi per friggere, 1 bustina di vanillina e sale 

Preparazione: battete con la frusta 100g. di zucchero con l'uovo intero. Unite al composto, poco per volta, il burro fuso, il latte freddo, un pizzico di sale, la vanillina e la grappa. Unite poi, sempre poco per volta, 400g. di farina. Lavorate l'impasto fino a renderlo liscio ed elastico. Mettere la pasta sul piano di lavoro infarinato e lavoratela ancora fino a che non formerà delle bollicine.
Con il matarello stendetela in una sfoglia sottile, poi con la rotella tagliapasta tagliatela a strisce della grandezza desiderata.Friggete i crostoli in abbondante olio, scolateli su carta assorbente e spolverizzateli con il rimanente zucchero 

Ricetta tratta dal sito http://www.carnevaldemuja.com/dolci/dolci.htm 

