Toronzos (fritelline di ricotta)
Ingredienti:

· 600gr. di ricotta

· 3 uova

· 2 limoni

· 2 1/2  cucchiai di farina di semola sarda più quella necessaria per fare le palline prima di friggerle

· 3 cucchiai di zucchero

· abbondante miele amaro o dolce sciolto a bagnomaria 
· olio di arachidi per friggere

Sbattete le uova, aggiungete la farina, la ricotta, lo zucchero e la scorza grattugiata dei limoni; impastate bene fino a che il tutto non diventi cremoso.

Lasciate riposare l’impasto per una giornata in frigorifero affinché si rapprendi.

Quindi, fate delle palline aiutandovi con la farina, e friggetele in abbondante olio di arachidi non troppo caldo, finché non diventano dorate; adagiatele su della carta da cucina assorbente, e, alla fine di tutto, irroratele con il miele caldo.

Buon appetito!!!
