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Roccocò campani

4Persone

dolciCategoria

mediaDifficoltà

1 ora e 15 minutiTempo

https://www.ricetteregionali.net/


Attrezzatura : terrina, placca da forno, carta da forno

 

Ingredienti

200 g di farina 00

250 g di zucchero

250 g di mandorle

150 g di burro

1 bustina di lievito per dolci

1 uovo

50 g di scorza d'arancia candita

1 limone

1 pizzico di cannella

sale



Preparazione Roccocò campani

Passo 1.

Lavorate in una terrina la farina, le mandorle tritate, lo zucchero, il burro fuso, il lievito, un pizzico di 

cannella, un pizzico di sale, la scorza grattugiata di un limone e la scorza tritata di arancia candita.

Passo 2.

Lavorate l'impasto a lungo e con forza perche sarà piuttosto duro, fino ad ottenere n composto 

omogeneo ed elastico.

Passo 3.

Formate delle ciambelline e disponetele sulla carta forno su una placca da forno, fatele lievitare 30 minuti 

quindi spennellatele con l'ovo sbattuto e fatele cuocere in forno a 180°C per 10-15 minuti.

Passo 4.

Servite i roccocò freddi.
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