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Gnocco fritto

4 cr-0ne

piatti di mezzo -

facile/ ol

80 minuti/ 10


https://www.ricetteregionali.net/

Attrezzatura una padella

Ingredienti

[ 400 gr farinadi frumento

1 cucchiaino e mezzo di sale fino
1 puntina di zucchero semolato
mezzo bicchiere d'olio

40 gr di lievito di birra

acqua

O 0o o o o 0o

Strutto



Preparazione Gnocco fritto

Passo 1.

Suun ripiano preferibilmente in legno, preparate un impasto elastico ed omogeneo mescolando la farina

con il lievito fatto sciogliere in un bicchiere di acqua tiepida con un po di zucchero.

Passo 2.

Dopo ¢ avorato per circa 10 minuti, copritelo con un canovaccio e fatelo crescere per 30/40 minuti.

Passo 3.

Stendete la pasta su uno strato di farina e, utilizzando una rot jate deirombidi //8 cmdi

lato.

ella dentata, ritag

Passo 4.

Friggeteli nello strutto bollente finche non si siano gonfiati e abbiamo orato (la

cottura pud avvenire anche al forno, ad alta temperatura, per circa 20-30 minuti).

Passo 5.

Serviteli caldi secondo il vostro gusto (con scaglie di parmigiano, prosciutto ed a ffettati).



Note

+ Nazionalita: Italiana

+ Pubblicata: 01/10/2015

+ Calorie: 0 a porzione

+ Rating: 4.0 (1 review)

« Autore: Carmelo Scuderi (https://www.facebook.com/ricetteregionali)


https://www.facebook.com/ricetteregionali
https://www.facebook.com/ricetteregionali
https://www.facebook.com/ricetteregionali
https://www.facebook.com/ricetteregionali

