ZEPPOLE DI PATATE 
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P r o c e d i m e n t o

· In una bacinella sciogliere il lievito con poca acqua tiepida; versare la farina, la purea di patate lessate e passate, il sale e la rimanente acqua.

· Impastare a mano o con la planetaria ed ottenere un composto morbido.

· Per le zeppole senza acciughe, l’impasto è pronto.

· Per le zeppole con le acciughe unite all’impasto pronto, i pesci tagliuzzati.

· Passare la superficie dell’impasto con olio, coprirlo e lasciarlo lievitare in un ambiente tiepido.

· Le zeppole si possono preparare anche con l’aiuto del sacchetto a poche. 

· Prima friggerle in olio a 175°C poi dare una seconda frittura a 190°C.
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