SFOGLIATELLE TERAMANE

INGREDIENTI PER L' IMPASTO:
* 600 g di farina

* 40 g di stwutte (a pemata)

* 2 cucchiai di zucchero

* 5 tuonli

* ] uove intero

* 60 g dlic extra vergine di oliva

* 160 ml di vine

PER REALIZZARE I ROTOLI:
* 500 g di stwutte sciolte
* g.b. di zucchero a velo per decorare

PROCEDIMENTO:

Mettere la farina a fontana e all'intexnc wompere le uava e sbattenle con una forchetta;
aggiungere lo zucchena, lo stwtte a pomata, Cclic evo e il vine e impastare fine a
quandae si foumi una palla liscia. Far sipesare 30 minuti in frigerifere. Stendere
Uimpasto con una sfogliatiice e creare 5 sfoglie sottili e uguali. Spennellare la prima
sfeglia con lo stuutto sciclte; posizionare un'altra sfoglia sopra facende attenzione a
farla combaciare. Sevrappewie le altre 3 sfeglie con lo stesse procedimento.
Spennellare Cultime strate con lo stuwtte e avotalare dalla parte pit stretta. Deve
sisultare un natelo pressate delle spessere di 4[6 cm circa. Coprire il netelo con
pellicola e lascialo siposare in Prigorifena (con questa ricetta si nealizzana 3 natali).
Tagliare delle fette e stendere can il mattarelle; farcine a piacere (nella ricetta
ariginale il sipiene viene fatte con confettura di uva, cioccolate a scaglie, cannella e
buccia di arancia ); chiudere came un ravicle e posizienare e sfogliatelle su una teglia
con carta da ferne. Cuccere a 180°C pex cinca 15 minuti in ferno previscaldato ventilate.
Lasciar waffreddare le sfogliatelle e caspargere con zucchere a velo.



