GALANI
Ingredienti:

500gr di farina

3 uova intere

½ bicchiere di Soave

60gr di burro

120gr di zucchero

La scorza grattugiata di 2 arance e 1 limone

1 bustina di vaniglia

Zucchero a velo

Olio di semi per friggere

Un pizzico di sale

Disponete la farina a fontana e el mezzo mettete tutti gli altri ingredienti. Amalgamateli bene e lasciate riposare l’impasto per un’ora coperto. Con il matterello spianate l’impasto fino allo spessore di 2 mm; ritagliare a fantasia e annodate come fossero nastri. Tuffateli nell’olio bollente e ritirateli con un ramaiolo quando hanno un bel colore dorato. Lasciateli raffreddare e, qando servite, spolverizzateli con lo zucchero a velo.

Tipico di carnevale

Ricetta tratta dal libro “ La Verona di Giorgio Gioco, in cucina tra scultura e poesia”

