



FRITTELLE CON CAVOLFIORE

Ingredienti
     500 ml di acqua
     Mezzo cavolfiore lesso
     700gr di farina 00
     Mezzo cubetto di lievito di birra
     2 cucchiaini di sale
     1 cucchiaino di zucchero
     1 litro di olio di semi per friggere
 
Procedimento
Mettere l’acqua calda, il sale, il lievito e lo zucchero in una ciotola capiente e appena il lievito si scioglie iniziare ad aggiungere la farina a pioggia. Dopo aver aggiunto tutta la farina aggiungere il cavolfiore lessato ma non caldo e ben sgocciolato, incorporarlo all’impasto delicatamente. Se occorre aggiungete ancora qualche cucchiaio di farina (ma di base l’impasto è un po’ molliccio). Coprire la ciotola e lasciare lievitare fino a quando l’impasto raddoppia di volume. Mettere l’olio a riscaldare in una padella alta (va benissimo anche una pentola di acciaio con il fondo spesso). Quando l’olio è a temperatura, con un cucchiaio inumidito in un bicchiere d’acqua, prelevate delle piccole porzioni di impasto e tuffarle nell'olio bollente; ad ogni frittella immergere prima il cucchiaio nell’acqua e poi prendere un’altra porzione di pastella (la porzione che consiglio è circa metà cucchiaio. Cuocerle rigirandole fino a che diventano dorate, scolare e mettere su carta assorbente per togliere l’olio in eccesso. Se preferite si può aggiungere qualche pizzico di sale sulle frittelle e servire.
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