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Bomboloni alla zucea

LEH & bombaoloni ® 3h e 30 min,
INGREDIENTI

250 ¢ Miscela Oro Pan Riso

100 T Zucca It"\'?\alil
7 2 lievito fresco
20 £ miele

180 £ acqua

52 sale

per la finitura:
50 2 #ucchero semolato
cannella in polvere

1 litro di olio di arachide

stecche di cannella (facoltativo)

crema spalmabile alle nocciole

e Imes

. la Miscela Oro

s 5 0 6 minuti con le fi

ire in plane

ottenere una
Pesa la pasta e
I'unga.

Con le mani unte enissimo ogni po

da ot una pallina di pasta molto lisci

tti di spagzo alimentare della lunghe
15 cm 'uno.



4
Ori di Sicilia
NI Bongicvanni

Taglia le estremitia di spago che sporgono, altrimenti si infilzeranno nella pasta bucandola o
venendo inglobate e poi sarebbe difficile rimuoverle.
Metti la teglia nel forno spento e lascia lievitare fino al raddoppio.
Serviranno circa 10 2 ore.
Fai scaldare lolio in un wok oppure una casseruola ¢, quando raggiunge 160" circa, ritaglia la carta
da forno attorno ai bomboloni e immergine uno o due (dipende dalla grandezza della casseruola)
nellolio,
Con le pinze, tiva via i quadrati di carta da forno e lascia cuocere a fiamma bassa per cirea 10 0 12
minuti.
Lolio non dovra mai essere troppo caldo, le bollicine attorno alla pasta devono essere piccoline ¢
lasciare che la pasta cuocia bene anche all'interno.
Girale a metd cottura e, quando sono ben dorate, tirale fuori e poggiale su carta assorbente.
Non cuocere pin di due bomboloni alla volta altrimenti rischi che la temperatura dell'olio si abbassi
troppo.
Una volta cotti, tira via lo spago con delicatezz:
In una ciotola versa lo zucchero semolato, aggiungi della cannella in polv
oprirli del tutto.
Cuando sono appena tiepidi, crea un foro al centro sulla sommita di ogni bombolone e riempili di
CremL.
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mescola e passa i

homboloni nello zucchero cosi da r

Le ricette d’Oro



