



ZEPPOLE


Ingredienti
     Una dose di crema pasticcera
     5 uova grandi biologiche
     200 gr di farina biologica
     100 gr di burro
     ½ cucchiaino di sale
     200 ml di acqua
     Un vasetto di amarene oppure 1 vasetto di marmellata di amarene
 

Procedimento
Mettere l’acqua in un pentolino con il burro a pezzetti, il sale e mettere al fuoco. Appena inizia a bollire aggiungere la farina in una volta sola. Mescolare energicamente con un cucchiaio di legno e lavorare per un paio di minuti, togliere dal fuoco e lasciare intiepidire per 10 minuti. Sbattere un uovo ed unirlo all’impasto e quando sarà ben amalgamato unire le restanti 4 uova sempre singolarmente e dopo che l’uovo precedente sia amalgamato. Mettere un foglio di carta forno sulla teglia del forno, riempire una tasca da pasticcere con l'impasto e fare sulla teglia tante ciambelle, della grandezza desiderata (orientativamente con questa dose vengono 10-12 zeppole) (la tasca da pasticcere deve essere a bocca larga per poter fare le zeppole della grandezza giusta).
Infornare a forno già caldo, a 200° per 50 minuti (nella parte alta del forno). Tirare fuori le zeppole e con la punta di uno stuzzicadenti bucherellare la superficie in vari punti (per far asciugare bene la parte interna). Abbassare la temperatura del forno a 160° e infornare nuovamente per 20 minuti.
A cottura ultimata togliere la teglia dal forno, lasciar raffreddare, farcire con la crema pasticcera e decorare con le amarene. Conservare in frigo, possibilmente coperte.
http://deliziediantonietta.xoom.it


