ZIPPULI SCAURATI
ZEPPOLE BOLLITE 
(Fortino)

INGREDIENTI
· Farina
· Acqua
· Sale
· Olio d’oliva
· Buccia di mandarino o arancia
· Zucchero  miele
PROCEDIMENTO

Preparare in una pentola capiente: acqua, un bicchiere di olio, un pizzico di sale e la buccia di due mandarini.

 Quando l’acqua arriva all’ebollizione, allontanarla dal fuoco, togliere la buccia dei mandarini e, mentre si lascia cadere la farina a pioggia, girare con il cucchiaio di legno, per evitare grumi; rimettere la pentola sul fuoco, continuando a girare; nel momento in cui l’impasto comincia ad avvolgersi al cucchiaio, versarlo sul tavolo e batterlo con il mestolo.

Fare intiepidire l’impasto e tagliarlo in bastoncini di 15/20 cm., incrociarli a forma di “e”.

Prepare una padella grande e friggerle nell’olio bollente.

Scolare, riporle in una zuppiera e spolverarvi lo zucchero o cospargerle di miele.

STRUMENTI E UTENSILI UTILIZZATI
· “Cucchiara” (cucchiaio di legno)
· “Tijella-pignata” (pentola)                                                                                    
