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✂

1 pizzico di Sale
Olio di semi di arachide
q.b.
30 gr di Zucchero semo-
lato
Zucchero semolato (per
la decorazione)
Preparazione
Per prima cosa versa il
latte, leggermente intie-
pidito, nella ciotola della
planetaria; unisci il lievi-
to secco in polvere e
sciogli per bene. Versa
poi lo zucchero e mesco-
la con una frusta a ma-
no. Aggiungi le uova e
amalgama ancora. Scio-
gli il burro in microonde
e versalo nella planeta-
ria. Riunisci le farine in
una ciotola e grattugiaci
la scorza di un limone;
aggiungi anche un pizzi-
co di sale e la vanillina.
Versa le polveri in un
colpo solo e impasta
con il gancio fino a otte-
nere un composto liscio
e omogeneo. Forma una
palla, trasferiscila in una
ciotola, leggermente un-
ta, e lascia lievitare in

forno spento con la luce
accesa per circa 1 ora.
Con l’aiuto di un tarocco
dividi l’impasto in pezzi
da circa 70 gr l'uno. Con
le mani dai una forma
sferica ai pezzi di impa-
sto e bucali al centro,
per ottenere delle ciam-
belle; allargale legger-
mente facendole rotea-
re sul piano di lavoro in-
farinato. Sistema man
mano i frati su una plac-
ca da forno e lasciali lie-
vitare per almeno un’al-
tra ora. Scalda abbon-
dante olio in una pento-
la, immergi le ciambelle,
poche alla volta, e friggi-
le su entrambi i  lati.
Quando saranno gonfie
e dorate, scolale e falle
asciugare su carta assor-
bente da cucina. Passale
infine nello zucchero.
Trasferisci i frati fritti su
un vassoio e servili ben
caldi. Si conservano in
un apposito contenitore
ermetico per circa 2
giorni a temperatura
ambiente.


