Le zeppole di San Giuseppe
Forse nell’antica omonima strada (l’attuale via Guglielmo Sanfelice) ci saranno ancora le bancarelle dei venditori di uccelli che si riunivano nel giorno di San Giuseppe, il 19 marzo. Certamente è rimasta la tradizione della zeppola: tutte le pasticcerie e le friggitorie ne vendono quantità esorbitanti e ogni buon napoletano, nonostante questo dolce sia “sostanzioso”, ne mangia due, tre o più perché la pasta bigné, delicata e morbida, insaporita con crema e amarena, è irresistibile e invitante. 
Ma questa versione di zeppola ha vista la luce solo alla fine del secolo diciannovesimo. Prima erano composte soltanto di farina e acqua, fritte e passate nello zucchero o nel miele. Infatti, dalle cronache dell’inizio di quel secolo, risulta che il famoso pasticciere Pintauro ebbe l’idea di friggerle sul marciapiede davanti al suo negozio (per mancanza di spazio all’interno o per sconfiggere la concorrenza delle friggitorie “ambulanti”?) ed ebbe un notevole successo. Tutti le compravano ed erano regalate ai parenti, agli amici, alle fidanzate e, perfino, ai creditori. In quel giorno, a Napoli, si vedeva un caotico viavai di gente con il “fagottino” di zeppole appeso al braccio.     
Ma al bando le chiacchiere, eccovi la ricetta per leccarvi i baffi (anche se non li avete). 

Ingredienti per la pasta bigné (le dosi possono essere raddoppiate se ne dovete fare molte, ma vi consiglio di provare prima con la dose specificata):

300 g farina
tanti bicchieri d’acqua quanti sono quelli di farina
n. 5 rossi d’uovo
n. 2 chiare d’uovo
un pizzico di sale

Ingredienti per la crema:
decilitri 2,5 latte

n. 2 rossi d’uovo

g. 100 zucchero
g. 30 amido
una fettina di buccia di limone

Confettura di amarena

Preparazione della pasta bigné:

· misurate la farina in un bicchiere e tenetela a parte  (quanti bicchieri sono 300 g. di farina?)
· versate un uguale numero di bicchieri d’acqua in una casseruola (mi raccomando con il manico perché è importante)
· aggiungere il sale, mettete sul fuoco e quando l’acqua incomincia a fare le bollicine (non deve bollire!), in un colpo solo, aggiungete la farina setacciata e rigirate con un mestolo di legno
· rigirate sempre fino a quando la pasta si cuoce, si stacca dalla pentola e resta attaccata in blocco al mestolo
· mettetela su un piano unto di olio e fatela intiepidire 
· lavoratela con le mani incorporandovi uno alla volta i rossi d’uovo e le chiare
· lavoratela fino a che le bolle che si saranno formate non faranno un caratteristico rumore quando si rompono con la pressione delle mani (purtroppo dovete fare un po’ di esperienza)
· fate riposare la pasta per 30 minuti.  
· riempite di pasta una siringa da pasticciere con il becco a forma si stella (apertura di 3 cm. di diametro) e formate delle ciambelle (partendo dal centro e con un diametro di cm. 10) su una teglia coperta di carta da forno

· infornate a temperatura moderata finché non saranno dorate
· fatele raffreddare, spolverizzatele di zucchero a velo e completatele aggiungendo la crema e la confettura di amarena (se ci riuscite potete mettere la crema, come per i profiteroles, dentro le zeppole).  

Preparazione della crema:
· mettete in una casseruola i rossi d’uovo e lo zucchero 

· con un mestolo di legno girate con forza (sempre nello stesso senso) finché non vedete che il composto sia diventato chiaro e soffice

· sciogliete l’amido in poco latte, versatelo nella casseruola e, sempre mescolando, unite il resto del latte poco per volta

· unite la buccia di limone

· mettete la casseruola su fuoco moderato 

· rigirate il composto ininterrottamente (sempre nello stesso senso) finché non vi sembri consistente

· togliete la buccia di limone.

Attenzione: la crema si cuoce come il cioccolato, toglietela dal fuoco un attimo prima che vi sembri al punto giusto.
Buon appetito, anche se le zeppole fritte sono più saporite. (Se volete sapere come friggerle contattatemi tramite e-mail)

Comunque, per fare le zeppole ci vuole molta pazienza e tempo e se non l’avete vi consiglio di non accingervi a farle. 



