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In gred ient

1/2 bustina di uva passa

1 litro d’acqua

I cucchiaio di zucchero

2 bustine di vaniglia

liquore

10 uova

zucchero e cannella per l’imPas’catura
2 mandarini

1/2 bicchiere di olio di semi

un Pizzico di sale
| kg difarina 4

Prepa razione

Mettere a bagnomaria Puvetta per 10 minuti. Sgocciolarla e metterla
inuna Pentola e aggjungere vanillina, zucchero e |iquorc. Grattugjare

la buccia di limone e versare il succo dei mandarini. Aggiungere in fine 'olio

|l sale e l’acclua e Portare a ebollizione. A ques’co Punto versare un Pc‘) di acqua e la farina e

mescolare energicamentc per qualche minuto. Versare l’imPasto su di un canovaccio unto di olio e

stemperare I grumi della farina, ungendo di olio di volta in volta il Piano. Quando l’impasto e
omogeneo, aPrirlo e versare le uova sbattute e amalgamare il tutto. Far riPosare per 20 minuti in
luogo fresco. PreParare le frittelle in forma circolare con una siringa da Pasticciere. Poi Friggere

in abbondante olio. subito doPo preparare le frittelle nello zucchero e cannella, Preparati N una

ciotola. Riporre le frittelle su un vassoio e servire calde.

Tommasina suggerisce di preparare le ZCPPoline ProPrio come fa lei, tutti insieme in Famiglia

Perché acquistano un sapore decisamente Pil‘J dolce...




