



 

CIAMBELLINE AL VINO
 

Ingredienti
     400gr di farina 00 biologica
     100gr di zucchero + zucchero per inzuccherare
     150 ml di olio
     150 ml di vino bianco
     1,5 cucchiaini di lievito per dolci
 

 

Procedimento
In una ciotola grande mescolare il lievito alla farina, fare una fossetta al centro della farina e, mescolando, aggiungere l’olio e il vino. Appena il tutto è ben amalgamato, prelevare delle piccole quantità di impasto da fare rotolare tra le mani, fino a che si forma un bastoncino che va sigillato alle estremità. Passare le ciambelline nello zucchero (con queste dosi si ottengono circa 25 pezzi); foderare di carta forno una teglia e cuocere in forno preriscaldato a 200° per 20-25 minuti. Per evitare che le ciambelline si brucino, cuocerle nella parte alta del forno.
http://deliziediantonietta.xoom.it


