
FRITTELLE DI RICOTTA CON NUTELLA®

Pasticceria | VEGETARIANO | PRANZO | MERENDA | CENA | EVENTI SPECIALI |
RINFRESCHI

   | 40 minutes  |   

Per: 18 (6 porzioni) - Porzione: 3 frittelle

 

INGREDIENTI

•  340 g di ricotta

•  2 uova

•  18 g di zucchero

•  180 ml di farina multiuso grezza

•  54 g di lievito in polvere

•  18 g di succo di limone

•  18 g di vaniglia

•  Zucchero a velo per la spolveratura

•  85 g di Nutella®

 



NUTELLA® è un marchio registrato di Ferrero S.p.A. L'uso del prodotto NUTELLA® nella preparazione di altri prodotti non
conferisce automaticamente un diritto all'uso del marchio NUTELLA®. Tale uso viene tuttavia autorizzato da Ferrero S.p.A. nei
limiti ed alle condizioni indicate nel documento disponibile nella sezione "USO DEL MARCHIO NUTELLA®". Le immagini che
compaiono in questa sezione sono di proprietà esclusiva di Ferrero S.p.A., che ne autorizza l'utilizzo a fine puramente
dimostrativo delle preparazioni illustrate sul sito a coloro i quali possiedono i requisiti previsti dalle Condizioni d'uso del marchio
NUTELLA®, nei limiti e nel rispetto delle Condizioni stesse. Ferrero S.p.A. si riserva di ritirare in qualsiasi momento, senza
necessario preavviso, la predetta autorizzazione.

PREPARAZIONE

Scolate bene la ricotta per eliminare l’umidità. Un metodo veloce per farlo è
avvolgere la ricotta in una stamigna o in uno strofinaccio sottile, quindi premere per
fare uscire l’umidità.

Amalgamate tutti gli ingredienti (eccetto lo zucchero a velo e la Nutella®) e riponete
in frigorifero per 1 ora.

Scaldate la friggitrice a 190 °C.

Formate delle palline di pastella col cucchiaio e immergetele nell’olio bollente a
gruppi; friggete fino a quando tutti i lati della frittella sono dorati e croccanti, per
circa 4-6 minuti.

Disponete le frittelle su un foglio di carta assorbente e spolveratele generosamente
con zucchero a velo mentre sono ancora calde.

Servite con 14 g di Nutella® per intingere.


