
CRESCIONCINI  ALL’ACQUA  DI
ROSE  CON  CONFETTURA  DI
FRAGOLE E ROSE

 PICCOLA GAFFE… SONO IN RITARDO!!!!
Questo mese me la sono dormita…. ma nel vero senso della
parola.. è si, si vede che ho più sonno del mio solito… sono
un giorno in ritardo per partecipare al contest di ambra,
convintissima che terminasse il 25..
Però c’è anche una spiegazione per il mio ritardo, era un pò
che avevo in mente la ricetta e ho chiesto a mia mamma di
darmi le rose del suo giardino, perchè così ero sicura che non
avessero veleni, allora vi spiego, i miei abitano in campagna
ma hanno comprato una piccola casa per la “vecchiaia” ed è in
questa casa che avevano già le rose ma il vicino, impiccione,
gli ha spruzzato non so cosa senza chiederglielo, ovviamente
facendogli un favore, ma io non ho potuto prenderle, quindi ho
aspettato che fiorissero quelle del giardino di campagna.. e
son arrivata lunga!!!!
va beh.. pazienza, io la mia ricettina la pubblico comunque
perchè a noi è piaciuta molto ed ha accompagnato per un paio
di giorni le nostre colazioni e merende… poi… mi piacevano
tanto le foto, e questa gaffe mi ricorda la mia amichetta
serena,  lei  era  arrivata  in  anticipo  e  io…  così  per
solidarietà!!!

 

CRESCIONCINI ALL’ACQUA DI ROSE 
CON CONFETTURA DI FRAGOLE E ROSE
per circa 16 crescioni piccoli

per l’impasto
200 gr di farina

100 ml di acqua di rose*
1/2 cucchiaino di sale

6 gr di lievito per dolci
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1 cucchiaio di strutto
1 cucchiaino di miele alla fragola

per la confettura
500 gr di fragole
200 gr di zucchero

scorza di 1/2 limone grattugiata
30 gr di petali di rose non trattate

*acqua bollente
petali di rose

Per l’acqua di rose, fate bollire dell’acqua e mettetela in
una tazza assieme ai petali puliti, lasciatela in inusione 24
ore poi scolate i petali e conservate in frigo.
Per la confettura, lavate e mondate le fragole, tagliatele a
piccoli pezzi e mettetele in una pentola con i petali di rose
tagliati a striscioline, lo zucchero e la scorza grattugiata
del limone. Fate cuocere a fiamma bassa circa un’ora o finchè
si sarà addensata. Fate raffreddare e conservate in frigo.
ps. a me questa quantità è servita tutta per i 16 crescioni
piccoli.
Per i crescioncini, fate una fontana con la farina su un
tagliere, al centro versate l’acqua di rose lo strutto il sale
e il lievito, lavorate tutto fino ad ottenere un composto
omogeneo, lasciate riposare 15 minuti.
Fate delle palline da 20 gr e schiacciatele in modo che siano
ben rotonde, stendetele molto sottili, riempite con un
cucchiaino abbondante di marmellata richiudete su se stesso e
sigillate tutto attorno con i rebbi della forchetta. Cuocete
sull’apposito testo e in una padella antiaderente calda.



 


