
Preparato per 

Chiacchiere o Cenci al Burro
E’ una ricca miscela in polvere studiata con ingredienti selezionati per preparare le chiacchiere, dal
gusto invitante, caratterizzate da fragranza e friabilità. 
Sono i classici dolci  fritti  di carnevale che prendono anche  nomi diversi (chiacchiere e lattughe in
Lombardia, cenci e donzelle in Toscana, frappe e sfrappole in Emilia, cròstoli in Trentino, galani e gale
in Veneto, bugie in Piemonte, così come rosoni,  lasagne, pampuglie  ecc.) a seconda del luogo  di
origine. 
A piacere si possono personalizzare anche con eventuale aggiunta di anice, succo di limone, ecc.

INGREDIENTI:  Farina di  grano tenero tipo “0”,  zucchero,  burro in polvere,  latte scremato in polvere,  sale
iodato,  farina di cereali maltati (frumento), agente di trattamento della farina (acido L-ascorbico), enzimi (alfa
milasi, xylanasi, lipasi). 

CONTAMINAZIONE CROCIATA:  Il  prodotto  può contenere tracce di  uova,  soia,  frutta a guscio e semi di
sesamo utilizzati nello stesso impianto di produzione.

Ricetta: Dosaggio 1 Dosaggio 2 Dosaggio 3

Preparato 250 500 1000

Vino bianco secco 45 90 180

Uova 45 90 180

N.B.: Modificare le dosi in proporzione alle proprie reali necessità. Le quantità sono espressi in grammi

Preparazione: Impastare tutti gli ingredienti fino ad ottenere un impasto omogeneo piuttosto 
consistente. Dare una piega a tre (come nella sfoglia) e stendere con il mattarello ad uno spessore di 
1 mm. 
Tagliare nella forma desiderata. Dopo un breve riposo friggere a 175-180°C (preferibilmente in una 
friggitrice “mini domestica”).
Passare poi nello zucchero semolato o spolverare con zucchero a velo.

N.B.: Modificare le dosi in proporzione alle proprie reali necessità.
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