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Frittelle con riso uva passa e mele
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Ingredienti:

latte l. 1

riso gr. 100

uova 8

mela 1

zucchero gr. 500

uva passa gr. 100

farina gr. 100

limone 1

stecca di vaniglia 1

Procedimento

Far bollire il latte, aggiungere il riso quindi abbassare il fuoco e cuocere per 35/40”  mescolando.

Quando sarà  raffreddato unire la scorza di limone grattugiata, la stecca di vaniglia, le uova la mela, la farina.

Amalgamare il tutto unendo l’uva passa precedentemente “ammollata” ( 20 / 24 ore )

Lasciare in posa il composto una notte e friggere le frittelle in padella antiaderente.

Quando le frittelle saranno fredde passarle nello zucchero semolato e servirle.
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