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Brodetto  
Ingredienti
Olio q.b.
800 gr. pesci, molluschi. crostacei

1 cipolla

Aglio – prezzemolo

200 gr. circa pomodoro fresco o salsa concentrata

Vino bianco (eventualmente aceto)

Tempo di preparazione

100 minuti

II brodetto riesce piü saporito se preparato con diverse qualitá di pesce, tra le quali stanno sempre bene  un pezzo di rana pescatrice 

o rospo e  qualche crostaceo  o  mollusco.  Pulire i pesci, lavarli rápidamente,  salarli  mentre sgocciolano e asciugarli in una carta morbida. 

Tagliare a pezzi i pesci  grandi o  medí, infarinarli, friggerli per

un attímo e levarli dal fuoco.

Riscaldare in un tegame di terracotta olio abbondante, e appassirvi 

la cipolla affettata sottilmente, scottarvi 1'aglio e il prezzemolo tritati, aggiungere un po' di pomodoro fresco, privato della buccia 

e tritato, o poca salsa concentrata diluita.

II pomodoro  non deve  essere abbondante,  altrimenti  il brodetto risulterá troppo acido. Fare sobbollire lentamente per un'ora, poi alzare il fuoco perché tutto 1'olio venga assorbito, versando ogni tanto un po' d'acqua e unendo gli eventuali crostacei. 

Poi si aggiunge il pesce fritto e, se ce ne sonó, anche i molluschi crudi, vino bianco oppure  acqua calda con un cucchiaio di aceto di vino, pepe e sale  (nella  cucina del Lloyd si aggiungeva anche una puntina di zafferano). Proseguiré lentamente la cottura. 

Se il brodetto dovesse  risultare troppo liquido, levare il pesce e restringere ancora il sugo. Friggendo prima il pesce, questo rimane intero e il brodetto piü saporito.

Nei brodetti si mette di solito anche la cipolla; peró, a mió modesto parere, in questi deve risaltare il sapore dell'aglio, del prezzemolo e del pesce, sapori che la cipolla confonde facendo ricordare il sugo di carne.

Preparando  il  brodetto  con  la salsa  di  pomodoro senza cipolla si 

deve soffriggere  nell'olio  mezzo  cucchiaio  di  farina, quale primo ingrediente. 

II  brodetto  si  prepara  qualche  ora  prima  di servire lasciandolo raffreddare  perché  prenda  sapore  e  lo  si riscalda  al momento di servire.

                 KAISER- SCHMARREN    
 

Se meti tre zali de ovo in una larga piadina, sbatendoli con un cin cin de sal; se zonta un a la volta tre cuciari de farina, se missia ben e se slonga con un fiá de late. Se monta i bianchi a neve e pian pian se li meti ne la pastela,zonteghe sé ve piase, scorza de limon gratá; vaniglia o quel che a voi ve vá ben. Se ciol una farsora e se frizi una o piú fritaie. Frede le fritaie, se le fá a tocheti e se le missia con tre cuciarini de marmelata de susini e un pugno de zibibe.(uva passa). Se  onzi una pirofila col buro e se meti dentro el impasto con un fiá de zucaro per sora e se meti in forno caldo diese minuti fin che el zucaro se gá come caramelá.

 

                        
 

Annamaria Fiumara Scojeto

 

Un picolo consilio: 

se frizé dolci, meteghe sempre dentro un poco de liquor che a voi ve piasi.
 se frizé roba salada, un poco de alcol de quel per i liquori, nó gaverá nesun gusto ,

 e nó ciolerá sú oio
RISI E BISI   Annamaria Marincovich

Ve voio avisar, che non son una esperta, semplicemente son una dona de casa come tute. 

Cominceró con :

              RISI E BISI  

 

        3 litri de aqua e sse gavé qualche crodiga (nó la socera )

        3 eti de bisi sechi, far boier; 

intanto in una fersora meter :

        1 eto e meso de panzeta fumigada, taiada picolisima, farla rosolar pian, 

zontarghe:

         2 eti de cipola taiada fina, pena la sse fá trasparente,

 meter

         3 o 4 denti de aio sse volé, un poco de persemolo

         2 foie de lavrano che nó le devi mancar in tei minestroni dei agrumi.

Quando tuto xé andá in papa

          2 eti de risi.

A chi ghe piasi, prima de servir meterghe un poco de bon formaio.

Mi el minestron, lo lasso riposar una meza ora prima de intossicar i ospiti

 Questa xé la dose abondante per sei persone.

Bon pró, e un abrazo a tuti. 

Scriveme, sse qualchedun xé rimasto vivo, e con molto piazer aceto sugerimenti, 
savé perché : mia socera la gaveva ragion có la diseva : pecá morir, perché tuti i 
giorni imparemo qualcossa de novo anche, sse credemo de saver tuto.

                              Annamaria Fiumara  Scojeto

 

RICETTA SARME  E  PREPARAZIONE DEI CRAUTI 

----- Original Message ----- 

From: Patrizia Lucchi 

To: Furio Percovich 

Sent: Thursday, January 12, 2006 8:14 AM

Subject: Re: Ricetta SARME 

INGREDIENTI

Per la salsa

Olio, pancetta affumicata, aglio, un cucchiaio di farina bianca, concentrato di pomodoro, sale

Per le sarme

Una testa di cavolo cappuccio acido, carne trita di maiale e un po’ di vitellone; una salsiccia affumicata, un pugno di riso, un uovo, sale, pepe, qualche chicco di ginepro, alloro

 

Preparare la salsa.

In una padellina mettere olio, pancetta affumicata e qualche spicchio d’aglio, riscaldare senza rosolare, incorporare un bel cucchiaio di farina bianca, far ingiallire, aggiungere in concentrato di pomodoro, versare un po’ alla volta dell’acqua calda facendo attenzione a non formare grumi. Mettere un po’ di sale, far bollire piano.

Mentre la salsa cucina, preparare le sarme.
Amalgamare tutte le carni, aggiungendo il riso, l’uovo, sale, aglio tritato e pepe abbondante.

Foderare una teglia capiente con l’esterno del cavolo; le nervature più grosse vanno tritate sottilmente, così come qualche altra foglia più duretta. Riempire le restanti foglie con il ripieno, arrotolare formando gli involtini che verranno messi stretti uno accanto all’altro, volendo se ne possono fare più strati; aggiungere qualche chicco di ginepro, un po’ di alloro e i crauti tritati.

Versare la salsa preparata in precedenza, badando che penetri bene in tutta la preparazione. Coprire e far bollire molto adagio. 
 

----- Original Message ----- 

From: Patrizia Lucchi 

To: Furio Percovich 

Sent: Thursday, January 12, 2006 5:10 PM

Subject: Re: Ricetta SARME ... e ora crauti!!!!!!!!!!
PREPARAZIONE DEI CRAUTI

Scegliamo i cavoli cappuccio duri, pieni, quelli invernali. Togliamo gli strati esterni, ritagliamo ed estraiamo il torsolo e tagliamo i cavoli in modo da ottenere fette sottilissime che sistemiamo a strati nell’apposita botte di legno. Su ogni strato spargiamo 30 – 40 gr. di sale e poi pigiamo energicamente. (si usa mettere anche alcuni grani di pepe e qualche foglia d’alloro).

Pigiare la verza è un’arte, perché deve essere pigiata uniformemente in modo che la superficie sia sempre perfettamente livellata, quando la botte è piena la pigiatura deve aver prodotto un sugo abbondante e schiumoso. Copriamo la superficie con un panno pulito, vi appoggiamo le assi della dimensione giusta per chiudere la botte, poi trasversalmente anche un’asse più larga e sopra delle pesanti pietre per pressare e schiacciare i crauti. Conserviamo la botte in un locale con la temperatura sui 18 – 24 gradi.

È molto importante che i crauti durante tutto il periodo di fermentazione siano sempre ben coperti di sugo. Se mancasse il sugo durante la fermentazione o anche dopo, bolliamo dell’acqua leggermente salata e quando è fredda la versiamo nella botte. A fermentazione ultimata spostiamo la botte in un locale più fresco. La superficie dei crauti va ripulita e rischiacciata periodicamente. 

Nella stessa mastella si possono alternare crauti tagliati e foglie intere che serviranno per le sarme.
ricette 
Inviato da: "annamariamarincovich" annamariamarincovich@yahoo.com.ar 
Sab 27 Set 2008 3:23 am 

Nò sempre se pol trovar teste de cavolo acido, no per questo, lasseremo de far le sarme.Alora cossa far? Comprè una testa de cavolo ben bianca. 

In una pignata granda meteghe :acqua, (quantità de coprir el cavolo), un bel pugno de sal groso; e aceto de alcohol.

Lasse boier un momento, e provè se el aceto `xe de vostro gusto, se nò sgiunteghe ancora, cussì col sal.

 No dimenticheve, de meterghe dentro due foie de lavrano, no solo ghe darà gusto, ma no ve farà mal de panza.

Bon, desso metè le foie più grose, o el capuzo intiero.

 Sfoiè el capuzo a secondo de quel che sse intenerisi un poco.

 No sarà propio el capuzo garbo, ma molto simile.
Annamaria 
SCAMPI ALLA BUZARA  

Riceta Nº  1  -  Annamaria Marincovich

Vardé mia nona la iera fasanese e insieme có la sorela le gaveva un ristorante di fronte al mar, vizin el molo de Fasana. 

Ste due istriane le iera specialiste in pessi, come tute le done che vivi vizin del mar.

 Bon, mia nona fazeva la Buzara cussí :

in poca aqua la meteva,cipola, lavrano, sedano, sal groso e un pese qualsiasi. 

Lo fazeva boier moltissimo. 

La ghe cavava i spini, la lo pasava nel fracapatate. 

In una tecia la meteva :

oio, e un poco de cipola, una foia de lavrano,  aio e persemolo conserva (la nona diseva quel el pomidoro slavazava el pese )

el puré de pese, e un poco de aqua del pese boido mezo bicer de vin bianco (sse nol te piasi in sugo, bevilo aparte)

sal, pevere a piazer.

Quando el sugo iera quasi fato, la butava i SCAMPI.

Un poco ancora de boir tuto, lo cavava del fogo, e lo lasava riposar,  cussí tuto ciapava bon gusto. 

Un picolo consiglio: mai far boier o frizer molto tempo i scampi , calamari e calamareti, perché i diventa suti.

Gente mia bela, bon pró, ma nó steve dimenticar de far una bela polenta dura per acompagnar.

 

                                             Annamaria Fiumara Scojeto    

--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
Riceta Nº  2  -  Patrizia Lucchi

 

La ricetta per fare una buona busara si basa su 2 elementi: 

scampi freschissimi e dosare bene gli ingredienti. 

Non è un piatto complicato, ma è un piatto delicato da fare.

 

Per far boni scampi a la buzara ghe vol:

- scampi freschi, mejo se de media misura, mejo se i xe de Valun de Cherso, mejo se i xe pescadi in nassa perchè quei 

   de   rede i se  mastruza co' ti tiri su la rede e i perdi quel fià de mar che ghe vol per far un bon sugo;

- soramanego.  ( talento/abilità in cucina : noi lo usiamo molto come termine) 

  Per 1 kg de scampi ghe  vol:
   1/2 zivola e un do spichi de ajo tajadi fini, messi in pignata con  acqua freda e un fià de ojo.

  Se rosola per un 20 minuti (a fogo lento) e intanto se buta un fià de vin bianco.

 Co el sofrito xe pronto, prima de butarghe el pomidoro, ghe va un fià de pan gratà (dipendi se la zivola la ze bastada

   per vignir el  sugo più fisso)

 Quindi se buta la salsa de pomidoro. El sugo devi esser più rosato che rosso, perciò bisogna saverse regolar de quanta

 salsa che ghe va.

 Se sbasa el fogo e se meti i scampi, prima i più grossi, dopo un 5  minuti i medi, quindi i più pici, dimodo che ala fine

 grossi, medi e  pici gabbi tuti la istessa cotura.

Se sagiando ve par che ghe sia poco ajo, se lo pol zontar durante la cotura ma bisogna meterlo intiero ne la tecia e 

 mastruzarlo con la forcheta che el lassi el suo sugo(quindi cavarlo).

I scampi i andarà coti per un 20/25 minuti (anca 30) dipende de quanto che i xe grossi.

ciao
pat



BRODETTO  della Nonna

1 kg. di tonno  :   ( oppure 1 kg. di stoccafisso ed 1 calamaro)

       Si taglia a fette grosse 2 cm, infarinare e friggere parzialmente,

       aggiungendo poi un pó di  sale e mettere da parte.

1 cipolla sminuzzata, aglio e prezzemolo tritati:

       In una padella con un pó di olio e mezzo cucchiaio di farina,

      scaldare finché ingiallisce.

      Aggiungere la cipolla (eventualmente il calamaro) ,

      Quando la cipolla é gialla, aggiungere aglio e prezzemolo.

Aggiungere 1 kg. di pomodori passati e lasciar consumare l'acqua.

Un pó di sale a gusto e, quando comincia bollire, 100 gr. di aceto di vino.

Quando bolle nuovamente, aggiungere il pesce e cucinare durante 20 minuti.

Lasciar riposare almeno una o due ore per migliorare il sapore..

^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^

                  B R O D E T T O

Cortar en rodajas de 2 cm. ................    1 Kg. de  Atún y 1 Calamar

pasarlo por …………………………     harina

freír a medias en  ……………………    aceite

salar y guardar.-

*

En una olla freír ..................................    ½ cucharada de harina

cuando esté amarilla se coloca ..........   1 cebolla picada

cuando esté transparente agregar ......     ajo y perejil

Pasar por la licuadora .........................    1 kg. de tomates perita

y echarlo en la olla ;

dejar consumir el agua , poner ..........     sal

cuando levanta el hervor poner ..........    100 gr. de vinagre de vino

     “         “         “     “         “                    el atún preparado

dejándolo cocinar 20 minutos

Para un mejor gusto, dejar reposar una o dos hora.

Receta de la „Nona Fani“ - FP

CROSTOLI:


30 g. di farina, 30 g. di burro, 2 uova intere, 1 cucchiaio di lievito in polvere, 1 pizzico di sale, 3 cucchiai di grappa


Separare gli albumi dai tuorli e montarli a neve. Impastare farina, tuorli, burro, lievito, sale e grappa. Incorporare per ultimi gli albumi montati a neve. Avvolgere l’impasto in una pellicola e lasciarlo riposare in frigorifero, per un’ora circa. 

Con il matterello stendere la pasta in una sfoglia sottile, e con la rotella dentata tagliare la sfoglia, usando la fantasia per creare le forme desiderate. Friggere in abbondante olio caldissimo. Quando diventano dorati sgocciolare su carta assorbente e servire con una spolverata di zucchero al velo.
 

             KOCH DE RISI

 

Se meti a cusinar in tre quarti de late che boi, due eti de risi  (missiando ogni tanto) fin che
se suga tuto el liquido e 
se lassa sfredir. 
Se bati un etto de zucaro insieme con 4 zali de ovo, 
se zonta i risi fredi, la scorza gratada de un limon e 
se missia dentro i bianchi sbatudi a neve.
Se passa col buro un stampo, 
se sparpaia dentro pan gratá, 
se riballta dentro el impasto. 
Se lassa in forno tre quarti de ora a 200°

Annamaria Fiumara Scojeto

 

STRUDEL DE POMI

Prendete qualsiasi contenitore, dalla capacitá di 250 cc.. in cui metterete:

  1.. cucchiai d'olio di semi
  1.. cucchiaio d'aceto bianco
  1.. uovo
  un pizzico di sale

  acqua tiepida da arrivare ai 250cc.

  sbattete un momentino

  Versate il liquido in un'altro contenitore, ora aggiungerete farina,

  tanta, fino a che la pasta si stacchi bene dal fondo. Circa 3 etti

  Usate la farina 00 zero per dolci

  Lavorate bene la pasta, per un paio di minuti. 

  Copritela, e lasciatela riposare per un'oretta.

  Sulla tavola stendete un panno o tovaglia, servirá per arrotolare la pasta.

  Infarinate un poco la tovaglia; spianate la pasta con il matterello;

  con burro fuso, tiepido,pennellate la pasta, spolverate con un pó di farina, aiutatevi ancora con il matterello per stirare la pasta, poi con il dorso delle mani, fino ad ottenere una pasta trasparente.

  1 etto di burro in padella, a cui avrete aggiunto circa 1 etto di pane grattuggiato; rosoliamo un pó,

  quando é tiepido il burro, cospargerlo sulla sfoglia

 Intanto avrete sbucciato e tagliate fine:

  3 Kg. Di mele di vostro piacere (io uso la gran Smith)

  1 etto di uvetta

  2.. stanghette di cioccolato, tagliato a pezzetti
se vi piacciono, un pó di noci

  1.. cucchiaino di canella
buccia di limone grattuggiata

per ultimo, cospargete dello zucchero, la quantitá é a vostro piacere.
Consiglio: il ripeno, vá messo solo sulla tre quarti parte della sfoglia, per evitare che esca il ripeno. Aiutatevi con la tovaglia, arrotolate lo strudel

Il forno devessere a 200° quando introducirete lo strudel. 

Ogni tanto, pennellate con burro fuso lo strudel, ottenendo cosí un buon risultato.

Se vi piace, potete cospargere di cognac, o rum le mele e l'uvetta, che poi verranno strizzate molto bene, altrimenti porteranno un liquido, che puó rovinare il vostro lavoro. 

Introducete un coltello per vedere se é cotto, questi deve uscire quasi pulito

Questa ricetta, é per due strudel, circa dalle 18, alle 20 porzioni.

Lo strudel, si puó mangiare anche tiepido, accompagnato con panna montata con poco zucchero.

Desidero, sia di vostro piacere

Annamaria MARINCOVICH  -   Buenos Aires 31 ottobre 2003
Strudel de Pomi

From: giulio scala <g.scala@alfa.it>
Sent: Friday, May 11, 2001 5:45 AM
Subject: Struccolo o Strudel de Pomi ( Apfelstrudel )

CUT
Come  sai io sono  hobby-cook ed ho
nei miei  scaffali in cucina una discreta  biblioteca  culinaria
(tutto in  una parola) ..........
>
Sullo Struccolo o Strudel, molto è stato scritto nei  decenni
scorsi, sui vari  giornaletti, riviste e pubblicazioni, edite dai
Fiumani o Giuliani che  sieno, nel Mondo.

Mi  limiterò qui a trascrivere alcune ricette  semplici e classiche,
tratte appunto dai Manuali in mio  possesso.
>
1.
Comincio appunto con un Classico, tratto da la  CUCINA
TRIESTINA, scritto da Maria Stelvio ed edito nel  1927
a Trieste. Io ne possiedo una edizione originale . edita  nel
1936-XIV (?)  dallo Stabilimento Tipografico Nazionale di Trieste.
Tutt'oggi a Trieste se ne trovano nelle  librerie delle ristampe.
>
A pag.  304 - Struccoli.  Pasta  e  confezione.
>
250 gr  farina
 50 gr. burro  sciolto tiepido o 2 cucchiaiate  olio.
>
Ammucchiare in una terrina la  farina  stacciata ( setacciata ?)
assieme a un po' di sale  fino; farvi nel mezzo una fossetta e
riversarvi dentro il burro e lentamente anche acqua  tiepida.
lavorare  una  pastella  molle, sollevando con un  coltello la
farina e incorporandola nel  liquido, senza girare e  sollevando
anche i  briccioli (?) di  pasta  finchè si  formerà una  pastella
molle ; lavorarla poi con le dita (  non  con le  mani) per
circa  20  minuti, finchè la  pasta non si appicicherà più alle stesse.
Infarinare la  tavola e lavorarvi  sopra la  pasta con le  mani,
gettandola spesso  con  violenza  sulla  tavola.  Allorchè la  pastella
sarà  ben liscia e  quasi  trasparente e che non si attacherà più alla
tavola, stendere una  grande  carta oliata  o  bianca o una  tovaglia
e infarinarla al  centro  mettervi il  panetto di pasta,  coprendolo con
una scodella riscaldata e  lasciar riposare per  30  munuti;  assottigliare
la pasta, spianandola in  lungo e  stretto sulla  carta infarinata;
stenderla poi ancora, passando il rovescio  infarinato  delle  mani  sotto la
sfoglia, partendo  sempre dal  mezzo e  strisciando  leggermente  verso l'orlo
della pasta, che deve  diventare  sottile  come carta.

Recidere l'orlo  grosso e sparpagliare il ripieno sulla  sfoglia;
arrotolare  alzando la  carta,  senza  toccare  la  pasta colle  mani; poi  girarla a
chiocciola; coprirla cautamente con lo  stampo imburrato e  infarinato
e - con mossa lesta - capovolgere  assieme :  stampo,  struccolo e  carta.

Se,  per una  disavventura,  la  pasta  avesse  qualche  squarcio, rattopparla 
 coll'  orlo  reciso,  assottigliandolo e  attaccando con acqua.
 Gli  struccoli  si  arrostiscono a forno abbastanza  forte.
>
 Stesso libro  Pag. 307.  Struccolo di  Pomi.
>
Pasta da  struccolo come a Pag. 304.
>
Ripieno :
 1 chg mele
  50 gr.  burro a pezzetti
100 gr pangrattato fritto in  60  gr. burro
150 gr  zucchero
 30   gr  uva  passa
 30   gr  sultanina
 30   gr  pignoli
 cannella, scorza  di  1/2 limone
>
Sparpagliarvi  sulla  sfoglia le  mele ( possibilmente di  diverse
qualità ) tagliate a fettine e tutti  gli ingredienti  indicati.-
Si possono  anche  macerare per 30  minuti le  mele - fra due  piatti -
cosparse di  rum  e  zucchero.
>
Fin qui la Maria  Stelvio.
> ---------------------------

 2.
Cucina  Viennese ( Vienna, ediz. Dichand & Falk    1980  )
>
Pag.  294 -  Apfelstrudel
>
Pasta  per  Strudel.  1/2  kg.  mele, 15 deka  zucchero
( per i non-Fiumani, 1 deca sono 10 grammi)
10 deca Pangrattato, 5 deca  burro,  Cannella,
buccia di limone  grattuggiata, 5 deca  noci  grattuggiate
(  non indispensabili)
>
Ungere la pasta con il  burro  liquido,  spargervi sopra il  pangrattato,
le  mele tagliate fine, con la grattuggia per i  cetrioli ,  cospargere di
zucchero e cannella e grattarvi la  scorza di  mezzo  limone, spargervi le
noci e  arrotolare,  più stretto possibile ( gli ultimi  5  cm  devono
avere due  strati)
Mettere lo Strudel su una  lamiera  unta  abbondantemente con burro  fuso
e arrostire in  forno - con medio  calore - per  circa  3/4  ora.
Tagliare in  porzioni e servire in tavola  cosparso di  zucchero vanigliato.
>
> ----------------------------------
> La mia  ricetta  preferita e quello che io uso  è  nel  libro :

3.
La  Cucina nel  Sud  Tirolo scritto da Anneliese  Kompatscher,
edizione  ATHESIA / Bolzano  1988.
>
Pag.  78. Apfelstrudel.
>
Per la  pasta
200 g  farina
 1 uovo,  una  presa di  sale
 2  cucchiai  olio ca,
1/ 16  l  acqua
>
Per il  ripieno
>
 2  kg  mele (Gravensteiner  oppure  Boskop )
150  g  Pangrattato
150  g  burro
   80 - 100 g  zucchero
 cannella, buccia di limone
   50  g  uva  passa
   50  g  pinoli
 100  g  burro  fuso per  ungere la  pasta


Passare  la  farina sul  tavolo e mescolarla con  uovo, sale e
olio  e mescolare  bene con una  mano.
Con l'altra  mano, aggiungere a poco a poco acqua, quanto
necessario fino a che la pasta ha  la  giusta  consistenza.
Ora  lavorare l'impasto con  entrambe le mani fino che lo stesso
è omogeneo e liscio.  Formare una  palla e ungerla con l'olio.
Lasciar  riposare 1/2 ora.
Nel  frattempo,  sbucciare le  mele, levare i  semi, e tagliare
finissime.
Arrostire in una padella  il  pangrattato nel butto fino al colore
marrone chiaro.
>
Su una  tovaglia  infarinata  allargare la  pasta con un  mattarello
di legno premendo con  forza con il palmo delle  mani ed allargare
la sfoglia, a  partire dal centro  verso  gli orli fino a che diventa
fina  come la carta ma non si straccia.
>
Con una  parte del  burro  fuso,  tiepido,  ungere  2/3  (due  terzi
solo) della  sfoglia,  cospargere con il  pangrattato  arrostito,
distribuirvi le mele, zucchero, cannella, buccia di  limone  grattuggiata,
uva passa  e pinoli.
Ora lo Strudel  verrà  arrotolato assieme al  ripieno, molto  stretto,
alzando una  parte laterale della  tovaglia.
Mettere in una forma o su una  lamiera   imburrata e mettere in forno
per circa  1/2 ora  a  220  Gradi.
>
Indi cospargere di  zucchero  vanigliato e servire  TIEPIDO.
Consigliamo di  servire con panna montata.

Buon appetito

 Un abbraccio

Giulio Scala
