Frittura vegetale
Ingredienti per 2 persone

n. 2  fiori di  zucca

n. 1/2  zucchina

n. 1/2  melanzana lunga

n. 1/2 peperone 

n. 2  foglie di salvia

50 g farina bianca

50 g birra chiara

n. 1 uovo

q.b. olio di semi

q.b. sale fino

In una ciotola setacciare la farina, unire l’uovo, incorporarlo alla farina con una frusta, salare e aggiungere la birra a filo ottenendo un composto liscio, denso ed omogeneo. 
Coprire con la pellicola e far riposare 20 minuti in frigorifero.
Preparare le verdure:

· Pulire le foglie di salvia con carta assorbente umida;

· Togliere gambo e pistillo ai fiori, sciacquarli e tamponarli leggermente;

· Lavare e spuntare la zucchina e tagliarla a fette orizzontali con la mandolina, fare uguale con la melanzana;

· Lavare il peperone, eliminare i semi e i filamenti interni e tagliare dei filetti di circa 5 cm.

Versare l’olio in padella e portarlo a temperatura.

Riprendere la pastella, iniziare a passare le verdure, partendo dalla salvia e dai fiori, cuocendoli 1 minuto per parte e poi scolandoli con una ramina  su carta da cucina.

Procedere con le altre verdure, cuocendole 3 minuti per lato.

Servire calde.

