Chifelini di carnevale del Trentino
Ingredienti per 24 chifelini.

Per l’impasto:

· 275-325 gr. Farina bianca (secondo l’assorbimento delle patate);

· 1 bustina di lievito secco attiva (di birra);

· 250 gr. Di patate lessate;

· 50 gr. Di zucchero;

· 1 bustina di vanillina;

· scorza grattugiata di un limone; 

· ½ cucchiaino di sale;

· 1 uovo intero più 1 tuorlo;

· 50 gr. Di burro liquefatto;

· 50 ml. Di latte tiepido.

Per farcire:

· 200 gr. di confettura.

Lavorazione:

Setacciare la farina in una terrina larga e mescolarvi il lievito, al centro del mucchio praticare una buca e versarvi le patate schiacciate, lo zucchero, la vanillina, la scorza di limone, un pizzico di sale, le uova ed il burro tiepido.
Amalgamare il tutto aggiungendo un po’ per volta il latte tiepido, lavorare l’impasto sul piano del tavolo infarinato per 3 4 minuti finché diventa ben amalgamato, se è ancora un po’ appiccicoso aggiungere un po’ di farina.

Far lievitare l’impasto in un luogo tiepido sino a che non raddoppia il suo volume.

Stendere l’impasto in un a una sfoglia rettangolare e tagliarla a quadretti di 9 cm. Di lato. 

Distribuire al centro di ogni quadretto un cucchiaino di confettura , inumidire i lati e chiudere a triangolo. Far lievitare ancora per circa 20 m. e friggerli in abbondante olio bollentedopo cotti sgocciolarli e cospargerli di zucchero. 
