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Attrezzatura : setaccio, pentolino

Ingredienti
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Preparazione Crespelle dolci

Passo 1.

Fate sciogliere il lievito in un bicchiere di acqua tiepida con un cucchigino di zucchero, disponente la farina

afontana su un piano di lavoro e fate un buco al centro, versate I'acqua col lievito e una presa di sale,

impastate fino ad ottenere un composto morbido ed omogeneo, eventualmente aggiungendo acqua
tiepida.
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Passo 3.

Riprendete la pasta e lavora on una noce abbondante di strutto.

Passo 4.

Passo 5.

Nel frattempo passate la ricotta al setaccio con 100 g di zucchero

Passo 6.
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Riprendete la pasta e formate del panetti che direte riempire di ricotta, lasciate riposar iniun'ore

teli inun padellino con lo strutto.
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Passo 7.

Quando saranno dorati toglieteli dallo strutto e cospargeteli di zucchero.

Passo 8.
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