Sfrappole

oghi uovo intero

un cucchiaio di olio d'oliva

uno di zucchero

uno di anice o liquore a piacere (grappa o cognac)
una punta di sale

una punta di lievito

buccia di limone grattugiato

farina gb per fare una pasta un po lenta.

Procedimento

Unire tutti gli ingredienti fino ad ottenere un impasto liscio.

Fare riposare in frigo per almeno 2 ore.

Tirare la sfoglia molto sottile e tagliarla a strisce o rettangoli.
Tuffarle nell'olio o strutto abbondante e toglierle appena dorate.
Servirle cospargendole con zucchero a velo.
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