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								Porzioni: 
								12
							
	
								Tempo di preparazione: 
								20m
							
	
								Tempo di cottura: 
								60m
							
	
								Pronto in: 
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						Condividi questa ricetta!
.


Ingredienti
	500 gr di acqua
	400 gr di farina
	6 uova
	75 gr di burro
	1 pizzico di sale
	crema pasticciera
	amarene q.b.


Un classico della pasticceria napoletana. C’è chi le preferisce al forno, ma per me sono migliori fritte.

Mettere in una pentola l’acqua con il burro e il pizzico di sale; al momento del bollore versarvi la farina setacciata tutta insieme e mescolare energicamente per 10 minuti. 

Riporre la pasta nella ciotola della planetaria e iniziare a mescolare con il gancio a foglia.

Una volta fredda incorporarvi le uova una alla volta e lavorare finché non si sarà amalgamato tutto il composto. Preparare la sac a poche con l’imboccatura a stella e oliare i muscoli perché questa é una faticaccia non indifferente! L’impasto, infatti, è molto più compatto di quello dei bignè. 

Preparare la carta da forno sulla quale poggiare le zeppole.

 A questo punto ho tagliare in quadrati la carta con sopra la zeppola in modo poi da facilitare la frittura. 

Per la frittura preparare una padella con olio di arachidi; quando è caldo  immergere le zeppole  con la loro carta. Quando questa si scollerà da sola, girare le zeppole, rigirarle per un minuto e farle dorare. Fare sgocciolare le zeppole su una carta assorbente, poggiarle su un piatto e guarnirle con la crema e con le amarene. 


        
        
    
        
    
        
    



    

    
        
GARGIX Asciugamani bagno set 6 pezzi 3 grandi 3 piccoli Colori Vivaci 100% cotone (NAM-7)


        









(6)   10,99 €  (a partire da 08/03/2024 16:23 GMT +01:00 - Altre informazioniProduct prices and availability are accurate as of the date/time indicated and are subject to change. Any price and availability information displayed on [relevant Amazon Site(s), as applicable] at the time of purchase will apply to the purchase of this product.)
        
    
    
    


						
							 Tipo di ricetta: Dolci Fritti
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			pubblicato da  Nino Bertozzi  on				 03/11/2014 

			anche se sono di san Giuseppe saranno buonissime anche a natale !!!!!!!!



						
								  Rispondi			

		


		
	

		
			
							
		

		
			pubblicato da  Formenti Cinzia  on				 03/11/2014 

			Che buone

Patty potresti scrivere questa ricetta fra quelle da fare al prossimo maxi raduno che dici …



						
								  Rispondi			

		


		
	

		
			
							
		

		
			pubblicato da  Rita Roveri  on				 03/11/2014 

			Meravigliose!



						
								  Rispondi			
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		zia Patty

		amo la cucina ma sopratutto i..

		
			Altro da questo Chef »		
	





								
								
								
								
								
								
								
							

												
				

				

				
		
				    
				
                    1 ricetta extra per te!
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                            Cuoricini Ripieni (di Kuaheri)

                        
	
                            
								                            
                            Sformato di verdura

                        
	
                            
								                            
                            Ghirlanda di biscotti per Natale
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                            Petto di pollo con olive e pomodorini
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		Copyright by "Il Ricettario di Bianca" - All rights reserved.

		Cookie Policy 

Privacy Policy     

Web Marketing Massimo Petrucci

	






.



































