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PURCEDDRHRUZZI

INGREDIENTI:
-Kg 1 di farina “00”

- ml. 200 di olio d’oliva
- ml. 200 di vino bianco
- 1 arancia (la buccia e il succo)
- 1 bustina di lievito per dolci
- miele millefiori per glassare
- cannella
- anice

-una bustina di vanillina
- decorazioni
PREPARAZIONE:
Disporre la farina a fontana e porre al centro lo zucchero, le uova, l’anice, un pizzico di sale e la vanillina. Impastare il tutto e lasciare riposare l’impasto per una ventina di minuti. Formare dei salsicciotti e tagliarli a pezzetti , tenendo presente che con la frittura aumentano di volume. Friggere gli purceddhruzzi in abbondante olio d’oliva. Scolateli, asciugando l’olio in eccesso su della carta assorbente. In una pentola sciogliere il miele con lo zucchero. Tuffarvi i purceddhruzzi fritti. Amalgamare ed aggiungere a piacere: confettini, pinoli, scaglie di cioccolato.
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PITTULE

INGREDIENTI
-1 kg di farina "00"
-un cucchiaio raso di sale fino (circa 15-20 gr)
-1 panetto di lievito di birra fresco
-1 cucchiaio da thè di zucchero
-600 ml. di acqua circa
-abbondante olio d’oliva per friggere

ESECUZIONE
Sciogliere il lievito nell'acqua tiepida con lo zucchero e il sale, unirvi la farina sino ad ottenere un impasto morbido. Lasciar lievitare l'impasto per circa due ore al caldo. Impastare il composto e formare con le mani delle “palline” che poi staccherete con l'ausilio di un cucchiaio. Immergerle subito nell'olio ben caldo, friggerle un pò alla volta fino a completa doratura, mescolando in continuazione. Asciugare su carta assorbente e si servire ben calde. Volendo si può arricchire l’impasto con olive nere, cavolfiori, capperi, pomodorini, spinaci, rape e baccalà.
