	CASTAGNOLE  AL  CUCCHIAIO

	Ingredienti:

· 3 uova

· 6 cucchiai di zucchero

· 1 bicchiere di cognac
· 1 bicchiere di latte
· 1 spremuta di limone
· Farina q.b.
· Una bustina di lievito per dolci
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	Mettere in una ciotola le uova e sbattere bene con lo zucchero, aggiungere il cognac, il latte, il limone, l’olio e un po’ di farina. Aggiungere la bustina del lievito ed amalgamare bene fino ad ottenere un impasto omogeneo.

Friggere in abbondante olio bollente l’impasto a cucchiaiate.


	I BIGNE’ DI SAN GIUSEPPE

	Ingredienti:

· ½ litro di acqua
· 50 gr di strutto
· 250 gr di farina
· 6 uova

· Un pizzico di sale
· Una puntina  di lievito per dolci
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	Sciogliere lo strutto, aggiungere l’acqua il pizzico di sale, la farina e il lievito. Aggiungere uno alla volta le uova. Amalgamare bene il tutto.
Prendere una teglia, coprirla con carta da forno, mettere il composto in una apposita tasca da dolci e formare delle palline. Infornare per 30 minuti a 200°.


