LA PASTA SFOGLIA                          
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Si utilizza per preparare torte salate, cannoli, rustici, cornetti ecc..

Non si utilizza il lievito
Ingredienti:
375 g di farina

60 g di burro

Un pizzico di sale

170 g di acqua fredda

Un uovo

Procedimento:

1) Impastare tutti gli ingredienti insieme fino a quando si ottiene un impasto omogeneo.
2) Lasciare riposare l’impasto per qualche minuto, dandogli la forma di una palla.

3) Schiacciare l’impasto con le mani o il mattarello e dargli la forma di un quadrato o un rettangolo.

4) Prendere il burro e spalmarlo sopra all’impasto.

5) Piegare il quadrato/ rettangolo imburrato in due parti partendo da sinistra verso destra senza sovrapporre le pieghe.

Girare l’impasto già piegato in modo da avere come basi i lati più lunghi.

6) Piegare nuovamente partendo da destra verso sinistra, ma questa volta sovrapporre le due pieghe in modo da ottenere un fagottino.

7) Aggiungere un po’ di farina per non fare attaccare la pasta frolla.

8) Lasciare in frigo per 1 ora.

9) Stendere nuovamente la pasta frolla a forma di quadrato/rettangolo e ripetere le operazioni 4, 5, 6, 7, 8.

10) ripetere le operazioni al punto 9 per altre due volte 

(In totale l’impasto di pasta frolla deve essere imburrato e piegato per 4 volte)

11) Tirare sottile  l’impasto e tagliare delle striscioline verticali, spalmare sopra ogni strisciolina l’uovo .

12) Avvolgere a spirale ogni striscia intorno ad una cannuccia (stampo di metallo a forma di cannolo)

13) Cuocere per 20 minuti a 180°

Ingredienti per fare i bomboloni (fritti):
1 kg di farina

130 g di zucchero

50 g di tuorlo

100 g di burro

30 g di lievito

400 g di acqua

20 g di sale

Procedimento:

impastare tutti gli ingredienti, fare lievitare, schiacciare l’ impasto, piegarlo per tre volte  (l’ultima volta solo a fagottino)

Friggere

Cornetti
Utilizzare gli stessi ingredienti della pasta frolla.

Tagliare l’impasto a forma di triangolo isoscele.

Partendo dalla base piegare l’impasto in 4 parti.
