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DOLCI DI CARNEVALE
Carnevale potrebbe de-
finirsi la festa del dolce
fritto, ma si tratta di una
ricorrenza in cui è possi-
bile scatenare la fanta-
sia e sperimentare ricet-
te divertenti, insomma…
a Carnevale, ogni ricetta
vale!

CHIACCHIERE
Ingredienti
200 gr di Farina 00
1 Uovo a temperatura
ambiente
1 Tuorlo a temperatura
ambiente
25 gr di Burro a tempe-
ratura ambiente
20 gr di Zucchero
20 gr di liquore all’anice
Sale q.b.
Olio di semi di arachide
(per friggere)
Zucchero a velo (per
guarnire)

Preparazione
Inizia la preparazione di-
sponendo sul piano di la-
voro la farina, lo zucche-
ro e un pizzico di sale.

Crea al centro la classica
fontana e aggiungi l'uo-
vo e il tuorlo a tempera-
tura ambiente.
Comincia a impastare
con l'aiuto di una for-
chetta, spostando delica-
tamente la farina dall'e-
sterno verso il centro e
versando il liquore a filo.
Puoi utilizzare il liquore
che preferisci: all'anice
come nel nostro caso,
oppure rum, grappa,
Grand Marnier ma an-
che vino bianco dolce o
succo d'arancia.
Quando l'impasto inizia
a prendere consistenza,
aggiungi anche il burro
morbido a temperatura
ambiente. Lavora con le
mani fino a ottenere un
impasto liscio e omoge-
neo. Avvolgi quindi il pa-
netto ottenuto nella
pellicola trasparente e
lascialo riposare per al-
meno 30 minuti: questo
passaggio permetterà
all’impasto di rilassarsi e
ne faciliterà la stesura.
Trascorso il tempo di ri-

sposo, infarina legger-
mente sia il piano di la-
voro sia il panetto. Divi-
dilo poi in quattro parti
e stendi ciascuna con il
matterello. Passa ora
ogni pezzo nella macchi-
na per la pasta, inizian-
do dallo spessore più
largo e arrivando gra-
dualmente a quello più
stretto. Man mano che
riduci lo spessore, ripie-
ga la sfoglia su se stessa
per favorire la formazio-
ne delle bolle in cottura.
Alla fine dovrai ottenere
delle sfoglie con uno
spessore di circa 2 mm.
Se non possiedi una sfo-
gliatrice, puoi utilizzare
il matterello: in questo
caso, però, ricordati di
spolverizzare l'impasto
di farina per evitare che
si attacchi e rigiralo di
tanto in tanto per au-
mentarne l’elasticità.
A questo punto, con
l'aiuto di un tagliapasta
ondulato, dai forma alle
chiacchiere ricavando
dei rettangoli grandi cir-

ca 5x10 cm e pratica 1 o
2 taglietti al centro.
Man mano che sono
pronte disponile su una
teglia leggermente infa-
rinata, ben distanziate
tra loro. Ora procedi con
la frittura: scalda l’olio
in una pentola capiente
con fondo spesso e bor-
di alti e attendi che rag-
giunga una temperatura
di 170-175 °C.
Quando la temperatura
dell'olio sarà giusta, im-
mergi una o due chiac-
chiere per volta e friggi-
le per qualche istante,
rigirandole per farle do-
rare uniformemente.
Non appena le chiac-
chiere saranno ben do-
rate e piene di bolle,
scolale e sistemale sulla
carta assorbente, così
da rimuovere l'olio in
eccesso. Fai raffreddare
per almeno 15 minuti.
Le tue chiacchiere di
Carnevale sono pronte:
cospargile con abbon-
dante zucchero a velo e
gustale.

Ore 15.30
Concorso Sfilata

Gruppi in Maschera

Verranno premiati
la miglior maschera,

la miglior coppia,
il miglior gruppo.

In caso di maltempo
la manifestazione

avrà luogo
Domenica 6 aprile.

Durante lo svolgimento della festa,
le vie interessate saranno chiuse

al traffico automobilistico.

Facebook: Proloco Medolla

DOMENICA 30 MARZO


