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Fricio piemontesi

dolci: alegoria

media ool

1orae 30 minuti/ o

Attrezzatura: tazza, ciotola, pentolino, cucchiaio, canovaccio
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Preparazione Fricio piemontesi

Passo 1.

Fate rinvenir vettamettendolainuna tazza con acqua tiepida
Passo 2.
Mettete inuna ciotola la farina con lo zucchero, aggiungete g
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Passo 3.

Coprite 'impasto con un canovaccio e fate riposare mezz ora.
Passo 4.
Nel frattempo fate scaldare l'olio inun pentolino e tenete |z fiam
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Passo 5.

Mescolate I'impasto e versatelo a cucchiaiate nell'olio, guando

e ponetele su carta assorbente per eliminare 'clio in eccesso.
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Ponete i fricio su un piatto da portata e cospargeteli di zu
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Note

+ Nazionalita: Italiana

+ Pubblicata: 01/02/2019

+ Calorie: 0 a porzione

+ Rating: 4.1 (67 review)

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