



ROCCOCO' TENERI

Ingredienti per 12-14 pezzi
      500 gr di farina 00 biologica
      250 gr di zucchero di canna
      1 bustina di lievito per dolci
      1 cucchiaino di cannella in polvere
      150 gr di mandorle spezzettate
      2 cucchiaini di canditi tritati
      190 ml di olio di semi di arachide
      190 ml di acqua tiepida
      4 cucchiai di latte 
 

Procedimento
In una ciotola capiente mettere: la farina, il lievito, lo zucchero, la cannella, i canditi tritati finemente. Mescolare tutto con una forchetta e formare una fossetta al centro; versarvi dentro l’acqua tiepida (a filo), continuando ad impastare con la forchetta. Terminata l’acqua aggiungere l’olio e continuare ad impastare con le mani. Appena la farina sarà completamente assorbita dall’impasto, aggiungere le mandorle. Lasciare riposare l’impasto per 20 minuti. Prelevare circa 100 gr di impasto, formare delle ciambelle ed adagiarle su una teglia foderata di carta forno (un po’ distanziate tra di loro). Spennellarle con il latte ed infornarle a 180° per circa 30 minuti (nella parte più distante dalla fonte di calore). 
Fare attenzione alla cottura: il colore ne è un buon indicatore, e se ritenete che siano cotti prima dei 30 minuti, sfornateli, oppure se è necessario lasciateli qualche altro minuto in forno, continuate la cottura.
Nota: il Roccocò è un dolce tipico del il periodo natalizio della regione Campania.
http://deliziediantonietta.xoom.it


