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Ingredienti per la glassa
200 gr di Miele millefiori
100 gr di Zucchero se-
molato
Preparazione
Riunite la farina in una
ciotola e aggiungete le
uova. Lavorate il tutto
con le mani, fino a otte-
nere un impasto sodo e
omogeneo. Trasferite il
panetto su un piano di
lavoro e prelevatene
man mano dei pezzi più
piccoli.
Realizzate dei cordonci-
ni spessi circa 7 cm.
Tagliate ciascun cordon-
cino a tocchetti.
Formate tante palline.
Disponete le palline su
un piatto e cospargetele
con un po' di farina per
non farle attaccare.

Quando le palline saran-
no ben ricoperte di sci-
roppo, realizzate tante
piccole porzioni su un
foglio di carta forno.
Prima che si raffreddino
completamente, deco-
rate le pignolate con le
perline di zucchero colo-
rate. Fatele riposare per
almeno 20 minuti.
Una volta ben fredde, si-
stemate la pignolata nei
piattini individuali e ser-
vite.
Si conserva a tempera-
tura ambiente, in un ap-
posito contenitore er-
metico o sotto una cam-
pana di vetro, per 2-3
giorni.

CASTAGNOLE
Ingredienti
280 gr di Farina 00

zucchero semolato,
quindi profuma con la
scorza grattugiata della
bacca di vaniglia e un
cucchiaio di grappa.
Aggiungi anche le uova
e sbattile velocemente
con i rebbi di una for-
chetta. Termina con la
farina setacciata e il lie-
vito in polvere.
Amalgama grossolana-
mente gli ingredienti
con una forchetta.
Rovescia quindi il com-
posto sul piano di lavoro
e prosegui a impastare
con le mani.
Al termine dovrai otte-
nere un panetto liscio
ed elastico.
Ricava dall'impasto ot-
tenuto tanti filoncini re-
golari e taglia poi que-
st'ultimi, a tocchetti da
circa 2 cm di larghezza.
A questo punto, model-
la tante palline della
grandezza di una noce.
Man mano che sono
pronte, sistema le casta-
gnole su un tagliere;
quindi scalda in una pa-
della capiente abbon-
dante olio di semi di
arachidi e portalo alla
temperatura di 170 °C.
Immergi quindi le casta-
gnole nell'olio di semi
bollente, avendo l'ac-
cortezza di tuffarne po-
chi pezzi alla volta: in
questo modo la tempe-
ratura dell 'olio non
scenderà rapidamente e
otterrai un fritto asciut-
to e croccante.
Una volta pronte, prele-
va le castagnole fritte
con un mestolo forato e
lasciale asciugare su un
foglio di carta paglia.
Disponi le castagnole su
un piatto da portata,
spolverizzale in superfi-
cie con uno strato gene-
roso di zucchero a velo,
porta in tavola e servi.

Scaldate lo strutto in
una padella dai bordi al-
ti e friggete le palline,
poche alla volta.
Una volta ben dorate,
scolatele e fatele asciu-
gare su carta assorbente
da cucina. In una padel-
la antiaderente versate
lo zucchero. Aggiungete
il miele. Mettete sul
fuoco e fate sciogliere.
Aggiungete le palline al-
lo sciroppo di zucchero.
Mescolatele per bene a
fuoco dolcissimo.

60 gr di Zucchero semo-
lato
40 gr di Burro
8 gr di Lievito in polvere
per dolci
2 Uova
1 bacca di Vaniglia
1 Limone
1 cucchiaio di Grappa
Olio di semi di arachidi
(per friggere)
Zucchero a velo (per la
finitura)
Preparazione
Raccogli in una ciotola il
burro morbido con lo
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