Per questo mese ho pensato di inviare la ricetta di un piatto  povero e tipico della nostra cultura contadina, che di solito si usava fare quando avanzava l’impasto del pane, in un economia sempre attenta a non sprecare mai niente di ciò che avanzava.
LE CRESCIOLE

INGREDIENTI:
1 PANINO DI LIEVITO –½ Kg. DI FARINA – 1 PIZZICO DI SALE –  ½ BICCHIERE DI OLIO D’OLIVA-½ LITRO DI ACQUA

Far sciogliere il lievito in acqua tiepida, formare una fontana con la farina mischiata al sale ,versare l’acqua e il lievito disciolto. Amalgamare  tutti gli ingredienti fino ad ottenere un impasto liscio e ben lavorato. Far lievitare il pane ricavato in un luogo caldo e coperto da un canovaccio umido fino che non raddoppia il suo volume.

Ricavare  dall’impasto tante piccole palline della grandezza di una pallina  da tennis.

Aspettare che raddoppino di nuovo il volume.

Formate delle sfoglie sottili con il mattarello, friggete in abbondante olio.

Si possono servire con zucchero o sale cosparso sopra.

La versione più usata è con lo zucchero a fine pasto o per una merenda.
Buon Appetito!

Daniela
