P

Giovedi21 aprile 2011
I1 Mattino

Cilento, il Dolce grano

preparato dalla nonna

Giovanna Voria dell’

agriturismo Corbella

ricetta di tradizione presentata in modo nuovo

Novella Talamo

Un dolce antichissimo, la cui
sapienza si & tramandata nel
corsodeisecolidaunagenera-
zione all’altra. Ce lo racconta
Giovanna Voria che nlsuo agri-
turismo Corbella, a Cicerale,
coltivadasemprele granditra-
dizioni della cutlura cilenta-
na.
Una cultura povera, pove-
rissima, nella quale il grano
era un lusso da riservare ai
giorni di festa mentre negli
altri a tavola arrivava solo
pane nero. Un alimento di cui
oggi si sono scoperte tutte le
proprieta e che costituisce
I'elemento base della dieta
mediterranea.

Giovanna Voria gioca fra i
ricordi di quando era bambi-
nae le presentazioni moderne

dei piatti. Ne esce fuori cosi
una idea per la vostra Pasqua
molto facile da ripetere a casa
se avete voglia di nuove pre-

sentazioni, piti giovanili e alle-

gre

Ingredienti per 4 persone

1 barattolo di grano giales-
sato, 6 uovaintere, 1 bustina di
lievito vanigliato, 300 g di zuc-
chero, 50 g di burro, cannella,
acquadifiord’arancio, 1 pizzi-
co di sale, 2 cucchiai di cacao
amaro, 1 limone grattugiato,
50 g di mandorle sgusciate,
200 gdiricotta

Procedimento

Versateil barattolo digrano
in una pentola con lo zucche-
ro e il burro e lasciatelo cuoce-
re dolcemente per 5 minuti.

In una terrina versate le
uova, il sale, il limone grattu-
giato, I'acquadifior d’arancio,
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la cannella, il lievito, la ricotta
setacciata, unire insieme al
grano raffreddato e mescolare
il tutto, lasciando qualche cuc-
chiiata di grano cotto da parte.

Dividete'impasto ametae
in uno versare il cacao e
mescolare  accuratamente.
Fate delle crostatine una bian-
ca e una scura cospargete infi-

Dolce Cilento L’antica pastiera contadina in versione modema

ne di mandorle sgusciate.

Infornate a 160° per 20
minuti.

Sfornatele tortine e sistema-
te su di un piatto, la tortina
biancaelanera, in un bicchie-
reversate il resto del granoser-
vite con unrosolio dirose.
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