CRESPELLE CALABRESI--GRISPEDDRI

San Martino, come da tradizione non potevano mancare le crespelle con le alici salate
accompagnate dal vino novello
(‘A San Martino tutti i butti diventunu vinu )

Ingredienti
1 kg di farina 00--1 cubetto di lievito di birra--sale--acqua tiepida qb--alici salate--olio per
friggere
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sciogliete il lievito in poca acqua tiepida, mettete tutta la farina, il sale e incominciate ad
impastare

finché non otterrete una pastella
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sbattete finché non diventa liscia
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adesso iniziamo a friggere, come vedete la pastella € molto elastica,
iniziamo con le crespelle senza ripieno che possono essere gustate spolverizzate di zucchero o con
del miele

prendete una piccola parte dell'impasto giratela con le dita come per incartare una caramella
dandogli una forma un po allungata ( fate questo lavoro bagnandovi le dita con un po d'acqua )
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e adesso quelle con le alici: mettete le alici in un angolo della pastella, prendete un po d'impasto,
un‘alice e mettetela nel mezzo

chiudere sempre a caramella cercando di far rimanere l'alice dentro I'impasto,
si puo variare con: wurstel,olive denocciolate,pomodori secchi sott'olio
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