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FRITTELLE   ALLA  RICOTTA

INGREDIENTI:

· 500 G. DI RICOTTA FRESCA

· 5 UOVA

· 6 CUCCHIAI  DI ZUCCHERO

· 1 BUSTINA DI VANILLINA

· 1 BUCCIA DI LIMONE GRATTUGGIATA

· 200 G. FARINA BIANCA

· 2 CUCCHIANI DI LIEVITO

· ½ PACCHETTO  DI UVETTA

· UN PIZZICO DI SALE

· UN CUCCHIAIO DI RUM  O GRAPPA

PROCEDIMENTO:

Mescolare in una terrina la ricotta con lo zucchero,aggiungere le uova  una alla  volta (non aggiungere il  secondo se  non si  è amalgato bene il primo).

Aggiungere un pizzico di sale fino, mettere l'uvetta ( prima lasciarla ammorbidire in acqua tiepida per almeno 20 minuti, scolarla nello scolapasta, asciugarla con carta scottex e passarla nella farina bianca), aggiungere un cucchiaio di grappa, il lievito, la vanillina, buccia di limone grattuggiato. Aggiungere farina bianca tipo “00”. Fare l'impasto e poi friggere  su  una  padella per fritti con olio di arachide; quando sono dorate si sgocciolano su carta scottex e si  mettono su di una terrina e si zuccherano con zucchero a velo.

Buon  appetito! 

Antonella       

