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Se eligié una receta italiana para compartir a través de este medio, ya que se considera
poco comun y conocida a nivel mundial. Para la preparacién de esta receta, se llevé a cabo
una investigacién documental relacionada con su historia, con el proceso de elaboracion y
sus diferentes variantes. Se considera que este postre permite un mayor acercamiento a la
gastronomia italiana dulce en todos sus aspectos, que se relaciona tanto con su historia,
como con su cultura.

Los Zeppole di San Giuseppe son un postre tipico de la cocina italiana y se deriva de
una antigua tradicién que se remonta a la época romana. De acuerdo con la tradicion,
después de la huida a Egipto con Maria y Jesus, San José tuvo que vender estos bollos
para mantener a la familia en una tierra extranjera, y por esta razén, los romanos le dieron
el apodo de “frittellaro.”

En toda ltalia, estos zeppole se consumen como postre el Dia del Padre (como una forma
de celebrar la vida de San José). Por supuesto, cada ciudad, provincia o regién tiene su
propia variante, pero se considera que el elemento fundamental que une y distingue a estos
pasteles son el hecho de ser fritos en aceite de oliva.

Sin embargo, se sabe que en los Ultimos afos se ha adoptado una variante al horno que es,
por lo tanto, un poco mas ligera y con menos calorias que los postres fritos tradicionales.

Receta para la masa
Ingredientes

+ 250 mililitros de agua

+ 70 gramos de mantequilla
« 45 gramos de azucar

* 3 huevos medianos

+ 150 gramos harina

+ Una pizca de sal
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Preparacion

En una cacerola al fuego se vierte el agua, el azlcar, la sal, y la mantequilla cortada
en dados. Cuando rompa a hervir, se vuelca toda la harina de golpe en la cacerola, se
mezcla rapidamente con una espatula o cuchara de madera y se apaga el fuego. Se sigue
removiendo hasta que la masa se separe de las paredes del recipiente.

Se pasa la masa al recipiente de la batidora, se le coloca la pala, y se mezcla a velocidad
baja hasta que la masa se enfrie a unos 50° C. A continuacién, se le incorporan los huevos
poco a poco, pero no se debe afadir el siguiente huevo, hasta que el anterior no se haya
incorporado bien.

Se introduce la masa en una manga pastelera con boquilla rizada. Sobre un papel de horno
o silpat se hace una especie de rosquillas de unos 5 cms. de didmetro. Mientras se van
haciendo las formas, se pone a calentar una sartén con abundante aceite de girasol, y se
precalienta también el horno a 180° C.

Con unas tijeras se corta el papel de horno de alrededor, para no tocar la masa con las
manos a la hora de freir. Cuando el aceite esté a 170° C, se deben empezar a freir de tres en
tres. Se colocan en la sartén de manera que el papel de horno recortado quede hacia arriba,
es decir, se ponen a freir primero del revés. Se les retira el papel, y cuando se empiecen a
dorar, se les da la vuelta. Se retiran y se van colocando sobre una bandeja para hornear con
un papel vegetal o sulfurizado.

Se introduce la bandeja en el horno precalentado, y se hornea unos 10 minutos para que la
masa se acabe de secar bien por dentro. Se retiran del horno, se espolvorea con azlcar y
se deja enfriar.
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Para la crema pastelera

Ingredientes

* 340 mililitros de leche entera

* 90 gramos de yemas de huevo

+ 45 gramos de azlcar

-+ 40 gramos de maicena (fécula de maiz)

» 50 gramos de mantequilla blanda (a temperatura ambiente)
» 5 gramos de jengibre

- Rayadura de limén

Preparacion

Se ponen la leche y el jengibre (previamente rallado) en una cacerola sobre el fuego y
se lleva a ebullicién. Se retira y reserva, a la espera de que baje la temperatura. Una vez
templada, se cuela la leche retirando el jen.

En un bol, se mezcla con varillas las yemas de huevo y el azlcar hasta lograr una mezcla
homogénea. Se tiene que incorporar bien, la crema pastelera debe quedar con grumos.
Se incorpora lentamente la leche junto a la Maizena (fécula de maiz), sin dejar de mover.
Es importante que la leche no esté muy caliente para que no cocine las yemas con su
temperatura.

Cuando se tiene la mezcla lista, se pone a fuego lento. Se remueve para evitar que se pegue
y se espera a que espese. Al obtener la consistencia de crema pastelera, se retira del fuego y
se incorpora la mantequilla y la ralladura de limoén, que le dara una textura cremosa increible.
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Imagen 1. Zeppoles fritos con crema pastelera.

Fuente: Italian traditions.
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