



STRUFFOLI

Ingredienti per circa 20 porzioni
      500 gr di farina 00 biologica 
      150 gr di zucchero di canna
      1 bustina di lievito per dolci
      1 limone biologico
      4 cucchiai di limoncello
      100 ml di latte
      3 uova medie biologiche
      600 ml di olio di arachide per figgere
      500 gr di miele biologico 
      1 cucchiaio di cacao amaro
      Tovaglioli di carta
      Codette colorate per decorare
 

Procedimento
Sulla spianatoia versare la farina ed il lievito, mescolare il tutto con una forchetta e formare al centro una fossetta capiente; mettervi lo zucchero, la buccia grattugiata di un limone, il limoncello, il latte e le uva. Iniziare ad impastare con una forchetta, fino a che tutti i liquidi avranno assorbito più o meno la metà della farina, poi continuare a lavorare l’impasto aiutandovi con le mani, fino a quando tutta la farina sarà stata assorbita. Intanto, in una padella di media grandezza e non troppo bassa, mettere a riscaldare l ‘olio a fuoco moderato.  Staccare circa 150 gr dell’impasto e formare un cordoncino lungo e sottile, tagliarlo a piccoli pezzettini (grandi più o meno  quanto un seme di ciliegia) e friggerli in olio ben caldo, facendo attenzione a non alzare troppo la fiamma perché  si cucinano in fretta. Appena avranno preso un bel colore dorato, sgocciolarli dall’olio ed adagiarli su tovaglioli di carta. Terminata la cottura di tutti gli struffoli lasciarli raffreddare. In una pentola capiente versare il miele ed un cucchiaio di cacao, mescolare ben bene e far appena appena intiepidire a fiamma bassissima; togliere dal fuoco, attendere che si raffreddi completamente il miele ed aggiungere gli struffoli, mescolare bene fino ricoprirli tutti completamente di miele. Disporli a ciambella oppure a piramide, su un piatto grande da portata e cospargerli di codette colorate. Si conservano per 4-5 giorni, coperti con un foglio di carta forno e non occorre tenerli in frigo.           
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