
Buon
gustario2015 Settembre

IngredIentI

1 uovo / 1 tazza di vino bianco / 1 tazza  di zucchero / farina “00” q.b. / sale / 1 tazza di olio di semi di mais.

preparazIone 

Unite in una ciotola capiente: lo zucchero, il vino e l’olio, aggiungete l’uovo e un pizzico di sale. Amalgamate senza 
lavorare troppo l’impasto, altrimenti si scalda e diventa gommoso. Aggiungete la farina a pioggia e mescolate fino ad 
ottenere una consistenza omogenea e morbida. Formate dei cerchietti e create delle ciambelline. Cuocete in forno a 
160° C per circa 15 minuti, fino a doratura.

Ciambelline 
al vino

il salvagente dei romani
Arriva da lontano, niente di meno che 

dall’impero Bizantino. Ha attraversato secoli 
di storia e paesi diversi, grazie ai Turchi. 
Rotolando rotolando ha conquistato 

l’impero austro-ungarico e poi le montagne 
del Trentino. Ha cambiato nomi e ingredienti, 

ma bontà e fragranza sono sempre le stesse.


