FRITOLE
Ingredienti:

400gr di farina

3 uova

1 bicchiere di latte

6 cucchiai di zucchero

100gr di zucchero vanigliato

100gr d uva sultanina

20gr di lievito di birra

½ bicchiere di grappa

Olio per friggere q.b.

2 mele grattugiate

1 scorsa di limone

Un pizzico di sale

Messa la farina con le uova, latte e zucchero in una terrina, si versa al centro il sale con l’uva sultanina messa in precedenza in ammollo per un ¼ d’ora, le mele e la scorza di limone grattugiata. Amalgamate perfettamente con un cucchiaio in legno aggiungendo il lievito, ½ bicchiere di grappa e quindi attendere che la pasta lieviti(20 minuti circa). A questo punto versare l’impasto a cucchiaiate in una padella di olio di semi bollente e quando le frìtole saranno perfettamente dorate toglietele dalla padella e fatele asciugare sopra un foglio di carta; completate con lo zucchero vanigliato.
Ricetta tipica del carnevale
Ricetta tratta dal libro “La Verona di Giorgio Gioco, in cucina tra scultura e poesia”

