FRITTELLE 
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Procedimento

· Lavorare in una zuppiera la farina con le uova.

· Unire l’aglio, il prezzemolo e il basilico tritati.

· Aggiungere il grana e pecorino grattugiato.

· Quindi regolare di sale e di pepe.

·  Alla pastella base, se non di gusto, può essere eliminato qualche ingrediente.

·  A secondo dell’ingrediente usato se ricco o povero d’acqua, occorre aggiungere altra farina.

· Questa pastella serve per la preparazione delle frittelle. 

· Le frittelle prendono il nome in base all’ingrediente che si aggiunge alla pastella di base.

· Come ad esempio: frittelle di farina, frittelle di zucca, di zucchine, di bianchetto.

· Per le frittelle di farina: friggere a cucchiaiate la pastella con poco olio in una padella, adagiare le frittelle in carta assorbente e servire subito. 

· Per le frittelle di zucca: affettare la zucca a julienne, salarla, strizzarla e unirla alla pastella di base quindi procedere come per le frittelle di farina.

· Per le frittelle di zucchine: affettare le zucchine finemente, salarle moderatamente e aggiungerle alla pastella di base; procedere come per le frittelle di farina.

·   Per le frittelle di bianchetto: pulire e lavare il pesce, amalgamarlo delicatamente alla pastella e procedere come per le frittelle di farina.
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