
I fiori di zucca così ricchi di vitamina “A” 
hanno grandi proprietà benefiche, 
in particolare aiutano a rigenerare 
e proteggere la pelle dai danni 
causati dall’esposizione solare.
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ingredienti per 4 persone
8 fiori di zucca, 
100 g di mozzarella, 
50 g di acciughe, sale, farina, 
olio extravergine di oliva, 
lievito di birra.

PREPARAZIONE

Lavare delicatamente i fiori, togliere 
il pistillo, tamponare leggermente 
per asciugarli facendo attenzione 
a non romperli e riempirli con un 
pezzetto di acciuga ed un pezzetto 
di mozzarella. Preparare una pastella 
densa con la farina, l’acqua, il sale 
ed il lievito di birra. Lasciar riposare 
per qualche minuto e poi immergere 
i fiori con la loro farcitura, in modo 
che prendano bene la pastella su tutta 
la superficie.

in padella

Friggere i fiori in abbondante olio 
extravergine bollente. Appena dorati 
e l’interno cotto, scolare e adagiare 
su della carta assorbente da cucina. 
Servire ben caldi e croccanti.




