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IngredIentI

275 g di farina “00” / 50 g di zucchero / 2 uova / sale / 2 cucchiai di graPPa o vino dolce / 3 cucchiai di olio di semi Per 
l’imPasto / olio di semi Per friggere / zucchero a velo.  

preparazIone 

Versate la farina a fontana su una spianatoia o in una ciotolina capiente, poi unitevi tutti gli ingredienti e mescolate con 
un cucchiaio. Lavorate la pasta così ottenuta per 10 minuti, fino ad ottenere un impasto liscio ed elastico. Fate riposare 
l’impasto per 15 minuti, coperto con un velo di farina e avvolto in un canovaccio. Stendetelo con il mattarello, fino ad 
ottenere una sfoglia sottile, diciamo di 2 o 3 mm di spessore. Tagliate le sfoglie in rettangoli e praticate su ognuna di 
esse due tagli centrali e paralleli per il lungo.Scaldate bene abbondante olio in una padella profonda. Friggete le 
sfoglie per qualche minuto, girandole delicatamente mentre cuociono, fino a completa doratura. Scolate le sfoglie 
dorate su carta assorbente, poi servitele con abbondante zucchero a velo.

Chiacchiere
Sparliamone bene

Frappe, crostoli, bugie, cenci, chiacchiere, 
hanno mille nomi e un’unica origine. Erano 

una sorta di pizzette dolci fritte che si 
vendevano per strada durante le Liberalia, le 

feste che nell’antica Roma celebravano le 
divinità protettrici della fecondità rurale. E 

se provassimo anche noi a propiziare una 
maggiore fecondità della nostra economia, 

facendo una scorpacciata di frappe?


