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SRR procediment- ST

FRITTELLE AL FORNO

1. Sbuccia le mele e rimuovi i torseli con l'aiute di un
levatorsolo (in mode che le frittelle vengano con il
buco dl centro). Taglia le mele a fette spesse circa
mezzo centimetro e disponile su una placca da forne
o un tagliere. Poi bagnale con il succo di limone e
spolverdle con poca cannella

2. Metti luovo infero in una ciotold, aggiungi la bevanda
di mandorla, un pizzico di sdle, lo zucchero, e mescola
bene il tutto. Setaccia a parte la faring integrdle di
grano tenero con il lievito e aggiungi la scorza
grattugiata del limene, poi uniscili peco dlla volta dl

composto liquido mescolando bene:

3 Se necessdrio, mescola la pastella con una frusta

per eliminare tutti i grumi, poi mettila a riposare in
frigorifero per almeno una decina di minuti

4 Immergi le fette di mela nella pastella e disponile

su una placca rivestita di carta da forno. Cuoci in
forno preriscaldato a 170° C (modalita statica) per
circa IS minuti Sforna le frittelle quando saranne
dorate, lascidle raffreddare qualche minute e
servile tiepide con una spolverata di cannella in
polverel



