STRUFFOLI
Naziv dolazi od grčke riječi "strongoulos" o "stroggulos") što znači “okruglastoga oblika”. Omiljeni specijalitet u Napulju.
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SASTOJCI za 10 osoba: 

* 700 gr brašna

* 100 gr šećera

* 15 gr kvasca

* 150 gr maslaca

* 4 jaja

* 1 vrećica vanilin šećera

* 300 gr meda

* 0,3 dl brandya
* 1 dl vode

Miješajte brašno, šećer, jaja i maslac smekšan na sobnoj temperaturi, vanilin šećer i kvasac dok smjesa ne dobijete fino glatko tijesto.

Ostavite ga da se uzdiže 4 sata na sobnoj temperaturi pa oblikujte male loptice i ispržite ih u vrućem ulju.

Prokuhajte med, vodu i brandy i napravite sirup. Kad se struffoli ohlade, prelijte ih sirupom. Neka se natapaju.

Servirajte na tanjur i ukrasite šarenim jestivim perlicama, kandiranim voćem ili čokoladom po volji.
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