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Frittelline di mele
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Ingredienti

150 g Uova
150 g Zucchero di canna BIO GREZZO
100 g Latte
60 g Burro
1 pizzico Sale

1 bustina Vanillina
2 limone Scorza grattugiata di 2 limone
. arancia Scorza grattugiata di 'z arancia
50 g Uvetta
150 g Mele, tagliate a cubetti
100 g Fecola
180 g Farina 00
2 bustina Lievito chimico
1 litro Olio di semi di arachide

100 g Zucchero ridotto a polvere

Procedimento

1. In una ciotola, mescolate le uova con lo zucchero, poi aggiungete gli aromi, il latte e

il burro fuso.
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2. Aggiungete I'uvetta, le mele a cubetti e, per ultime, la fecola e la farina setacciata
con il lievito.

3. Con I'aiuto di un cucchiaino, ricavate delle piccole frittelle che immergerete in olio
caldo a 180°-190°C per circa 4/5 minuti, fino a quando saranno belle dorate.

4. Scolate le frittelle su carta assorbente e spolverate con zucchero a velo.

Ita’ia Co.Pro.B. - Cooperativa Produttori Bieticoli - Soc. Coop. Agricola
juccher' COPR Via Mora, 56 - 40061 Minerbio (BO) - Tel. + 39 051 6622811 - Fax. + 39 051 6622806 - P.IVA
Una realts consolidata al futura 00499531200

,,-- COPYRIGHT © 2024 CO.PRO.B. S.C.A. - ALL RIGHT RESERVED



