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Cuorl di Sfogliatella, ecco la Fritta

Dopole dassiche
Ticda e frolla,
nasce a Napoli
una nuova

qustosa versione,
cheinnova
propriol pii
dassico dei ol
napoletani

Cuori di Sfogliatell

La tradizione, d'accordo.
Ma se aggiungiamo a tutti
i valori della memoria
gastronomica anche un
pizzico di creativita, il mix
puo risultare davvero
eccitante: ecco perché
rivisitare un ultra-classico
come la sfogliatella
napoletana puo essere
un'idea vincente, oltre che
molto interessante, tutta

Dopo le classiche
riccia e frolla,
nasce a Napoli

una nuova
gustosa versione,
cheinnova
proprio il piu

classico dei dolci

da provare.

E quello che devono aver
pensato a Cuori di
Sfogliatella, il marchio che
da trent'anni ha fatto del
classico dolce partenopeo
la propria bandiera: dopo
la versione riccia e quella
frolla (creata in almeno
trenta gusti diversi e
molteplici varianti: salata, a

napoletani

solo con una spolveratadi  intorno: “Tutto é pit buono
zucchero a velo, per se é fritto” - afferma senza
preservarneil gustoegli  tentennamenti Antonio
aromi. Ferrieri, fondatore di Cuori
Gliingredienti,in realta, di Sfogliatella e ideatore
sono quelli consueti: della Fritta, e del resto
ricotta, scorzette d'arancia  questo & un pensiero
candita, semola e vaniglia, ~ condiviso da molti,anche
tutti racchiusi insieme in per tante ricette salate.
uno scrigno di pasta cuila  In ogni caso, continua
frittura conferisce Ferrieri,"la creazione di
un'inedita croccantezza.  questa sfogliatella,

Perché ¢ inutile girarci apparentemente semplice,

forma di Vesuvio, ripiena
diricotta e baba, la
sfogliatella gelato...
pensate ad una qualsiasi
combinazione:
probabilemente é stata
gia realizzatal), ecco
dunque I'arrivo della
sfogliatella fritta.

Una ricetta golosissima e
fragrante, mai immaginata
prima. Una sfogliatella da
mangiare calda, arricchita

a, ecco la Fritta

é stata tutt‘altro che breve.|
nostri pasticcieri hanno
lavorato a lungo per
perfezionare la ricetta
tradizionale e adattarla alla
frittura”.

A vedere le immagini, vien
proprio voglia di provarla:
la Fritta sara disponibile
nelle pasticcerie di corso
Novara e piazza Garibaldi a
Napoli.
www.cuoridisfogliatella.it
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