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IngredIentI

la scorza grattugiata di 1 limone / 1 bustina di vanillina / 250 ml di latte / sale / 120 g di burro / 350 g di farina manitoba / 25 
g di lievito di birra / 50 g di zucchero / 1 cucchiaino di malto / 1 uovo intero e 4 tuorli / 150 g di farina. Per il riPieno: 200 g di 
marmellata di albicocche. Per la ricoPertura: zucchero a velo q.b. Per friggere: strutto (o olio extravergine d’oliva) q.b.

preparazIone 

Sciogliete il lievito di birra in mezzo bicchiere di latte tiepido con un cucchiaino di malto. Mescolate il latte rimasto con lo 
zucchero semolato, la vanillina e le uova che sbatterete con una forchetta. Setacciate le farine e versatele nella ciotola di un 
mixer munito di gancio a foglia; unite la buccia grattugiata del limone e poco alla volta il composto di latte e malto e subito 
dopo il composto di latte, zucchero e uova. Lavorate tutti gli ingredienti fino a ottenere un impasto omogeneo, quindi unite il 
burro ammorbidito. Lavorate l’impasto fino a che diventerà liscio ed elastico. Lasciate lievitare per almeno 2 ore. Ottenete una 
sfoglia di circa 3 mm, dalla quale, con uno stampino, ricaverete dei dischi del diametro di circa 6 cm. Ponete al centro dei dischi 
un cucchiaino di marmellata, spennellatene il bordo con dell’albume e ricoprite il tutto con un altro disco premendo bene i 
bordi. Lasciate riposare i krapfen per almeno 1 ora. Scaldate in un tegame lo strutto (o l’olio) e friggetevi a fuoco moderato i 
krapfen. Friggeteli rigirandoli delicatamente, asciugateli con la carta assorbente prima di cospargerli di zucchero a velo.

Krapfen
Da Trento a Roma, 

bomba su bomba

È partito da Graz nel XVII secolo, è arrivato 
a Vienna e da qui nel Trentino, dove ancora 
oggi si mangiano i migliori krapfen d’Italia. 

Conosciuto in tutta Europa con questo nome, 
c’è da chiedersi come mai il krapfen abbia 
sentito l’esigenza di avere un nome d’arte 

per sbarcare in Versilia, dove si chiama 
bombolone o nelle pasticcerie romane, dove 

è conosciuto come “bomba”.  


