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Questa preparazione € tipica delle feste natabziéi fine anno;
infatti tale pizza viene consumata nei giorni 243k dicembre quale
desinare di mezzodi in attesa del luculliano p#égt@mntunque di magro)
serale di vigilia, ma trattandosi di un asciolvesquisito, nulla vieta di
prepararlo quando lo si voglia (gli ingredienti seperibili tutto I'anno)!

La scarolao scariola, (dal lat. volg. *escariola (m), derdel lat.
escarius “che serve per mangiare”, da isca “cibca’® (s. f.) € una varieta
di indivia; ed anche, in alcune regioni, una varidt lattuga o cicoria; a
Napoli ed in Campania esistono due speci di scandiaia: la riccia e la
liscia; la prima & usata essenzialmente da crudaselata da sola o con
altri ortaggi: cavolo bianco lesso etc. conditdaglio con olio aglio e
limone o aceto, mentre la scarola-indivia lisciema usata da cotta
dapprima lessata in acqua salata e poi saltatadellga con olio, aglio,
acciughe, capperi, uvetta, pinoli ed olive nere Gheta. E appunto
quest’'ultimo tipo di scarola che dev'essere usatappeparare la pizza di
scarole; tale pizza puo essere cotta al forno ataglia ampia e poi divisa
in fette triangolari e servita, oppure puo essétafrmonoporzionata in
forma di calzoncelli semicircolari; in ambedue sicgli ingredienti sono i
medesimi.
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L'impasto occorrente € essenzialmente quello det;pse non lo si
compra gia pronto dal fornaio occorre procederguasto modo: mettere
su di un ripiano la farina a "fontana", aggiungéko, I'acqua, il cubetto di
lievito, lo zucchero ed il sale sulla corona ed lgaaare bene il tutto.
Mondare e lavare le scarole, metterle in una pardoh poca acqua salata
(sale grosso) e lessarle (15 min. circa), infinetenkee a scolare, dopo
d’averle un po’ strizzate. In un ampio tegame, pisto di coperchio,
versare tutto I'olio con Il'aglio tritato e farlo fnggere a fuoco vivace;
eliminare I'aglio, aggiungere i filetti d’acciuglesfarli sciogliere nell'olio
caldo, indi aggiungere le olive snocciolate e ipmp dopo due minuti |
pinoli e le uvette ed infine le scarole ben strigzaondire con sale e pepe,
incoperchiare, abbassare i fuochi ed ultimare tauc® mescolando di tanto
in tanto. Lasciar freddare e preparare la tegliandbne la superficie.
Dividere in due parti diseguali I'impasto ormaiviato e usarne una parte
(la maggiore) per la base,foderando accuratamemtdofe bordo della
teglia, aggiungere le scarole e completare concdpérchio di pasta
avanzata", lasciar lievitare per circa un'ora inlwwgo caldo e asciutto e
inforna a 200° per 30 minuti. Una volta che la pigara cotta, estrarla dal
forno farla intiepidire prima di porzionarla e sieev Qualora si usasse la
pasta di pane del fornaio, prima di usarla occarmetriderla con una tazza
d’'olio d'oliva. La cottura e ultimata quando la sma non rilascera piu
acqua e l'olio incomincera a friggere nuovamente.

99
Come 0 gia detto sia che si tratti di pizza di slgaal forno, che di
pizze di scarole fritte gli ingredienti e le dosn®e | medesimi.
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Si procede come nella versione al forno fino a doale scarole
siano stufate; indi si divide I'impasto in pezzogsi come un mandarino e
con l'aiuto di un matterello se ne ricavano deftegbe spesse %2 cm. della
grandezza di un piattino da frutta. Si dispongoacsfoglie sul tagliere
infarinato e lungo il diametro di ognuna si pongamm o0 due cucchiai di
scarole stufate, si ripiega un lembo poggiandolbbafivo, serrando il
ripieno. Si sigilla pressando con i rebbi di uneclhetta ed ottenendo dei
calzoncelli semicircolari che vanno fritti fino @mtura in olio bollente e
profondo.
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Lavare e pulire bene i polpi, arrovesciando laatestiogliendo via
occhi e becco; batterli con decisione su di unadigee di marmo e porli a
lessare, a fuoco basso in una pentola con molizascgdda salata;

a cottura ultimata prelevare i polpi e tagliarlbdga in tocchetti di
circa 3 cm. cadauno; disporre i tocchetti di polpain piatto di portata,
unirvi le verdurine sgrondate ed i tocchetti di &sal e tenere il tutto da
parte;

nel frattempo in una ciotola versare I'olio, il soadi limone, I'aceto,
un pizzico di sale doppio alle erbe e due pizzidhpepe; emulsionare
sbattendo con una forchetta e versare la salsattpdpo; rimestare
completando la ricetta con una spruzzata di aghceezemolo tritati;

far transitare in frigo per circa 30’ e poi seryis@ecompagnando con
spicchi di limoni e qualche cucchiaiata di maionese
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In un’ampia padella versate un bicchiere e mezawidj aggiungete
uno spicchio d’aglio mondato e tritato e fatelo iomdire a fuoco
sostenuto, aggiungete i pomidoro pelati schiadciate po’ con una
forchetta, aggiungete una presa di sale doppio seiai® cuocere,
abbassando la flamma per circa 20 minuti.

Frattanto in un’ampia padella ponete le vongole Iavate e
spurgate, unitevi un aglio schiacciato, Y2 bicchidrelio ed il vino;
incoperchiate ed alzate la fiamma in modo che legete si aprano; alla
fine prelevate dalle valve le vongole e ponetelana scodella coprendole
con il loro sugo di apertura che avrete filtratm cm colino di garza.

Quando il sugo di pomidoro (20 minuti) cominceraeatringersi,
unitevi le vongole con il loro sughetto e lasciaebbollire a fuoco
bassissimo per altri 5 minuti; spegnete i fuochiteu il trito di aglio e
prezzemolo nel mentre farete lessare al dentemigeli in abbondante (8
litri) acqua salata (pugno di sale doppio);

a cottura avvenuta, prelevateli con un forchettengoneteli nella
padella con il sugo, rimestate accuratamente, imgpea spolverate
generosamente con pepe nero macinato a frescodataan tavola.

Calda di fornello questa preparazione buona in sjasil giorno
dell’anno, ma di prammatica nel cenone napoletaeila ¢igilia di Natale,
in alternativa ai vermicelli ‘e scammaro o allacsba d’alici.

Qualcuno usa, per questa ricetta, in aggiunta \alegole veraci
mettere anche % di lupini trattati alla medesimaisra delle vongole alle
quali vanno ad aggiungersi nel sugo di pomidormeeviene nel tentativo
di migliorare il sapore delle vongole quando quesémo d'allevamento o
non veraci.
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Personalmente non condivido l'idea e, rifuggendo @duni
sotterfugi, ritengo che se non si riesce a prosurantentiche vongole
veraci (doppio sifone e valve tigrate grigio scuroyeglio desistere
(specialmente per il cenone della vigilia di Natadel orizzontarsi verso
altre ricette.

Nota linguistica: la parolgongolae voce essenzialmente napoletana;
da Napoli € poi trasmigrata come tante altre (©figsizzo, guappo,
camorra etc.) nei vocabolari della lingua naziompaeindicare il mollusco
lamellibranco che vive sui fondi sabbiosi o fangdsi litorali dei mari
temperati, con conchiglia ovale bivalve finementaat, molte specie
sono pescate per la prelibatezza delle loro carni:

zuppa di vongole; spaghetti alle (con le) vongbétimo di vongola
e dal lat. tardo conchula(m), dim. di concha “cagla’.
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La spigola (altrove detta branzino) € un gustosc@ali mare, (ma
ora anche di allevamento) piuttosto grosso, voeagelocissimo, dal corpo
allungato di colore grigio argenteo e dalle canegoate, deriva il suo nome
del lat. spica “punta”, per via delle spine pressualle sue pinne dorsali; il
termine branzino e invece voce ven., deriv. di bodithela”; dicevo che la
spigola € un gustoso pesce (soprattutto se di maren di allevamento)
che si presta a molte preparazioni: quella illuatigui di seguito, € una
delle pit semplici che pero a meritato addirittutaplauso dell’'ex
Presidente americano Bill Clinton, che in occasideeG7 del '94 tenutosi
a Napoli, ebbe modo di gustarla preparata non rartoria quale famoso
ristorante partenopeo.
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Desquamare, eviscerare e lavare le spigole e ieetteun tegame
da forno con tanta acqua da ricoprirle. Aggiungero I'olio, I'aglio
tritato ed i pomodori tagliati in quattro pezzi.fdmare per non piu di
mezz'ora a 180° evitando che I'acqua asciughi daibt prima di servire,
salare con il sale doppio e spruzzare con il tlitprezzemolo. Qualcuno
usa aggiungere sale e prezzemolo prima di infoynmaee sono due cose
errate che sconsiglio di fare: a) il sale e elemeigroscopico e
concorrerebbe ad asciugare troppo velocementeul&ady) il prezzemolo e
un’erba aromatica che non va mai cotta: con laucadtperde di aroma e
puo aumentare la forza di una eventuale spiacesmigponente velenosa
(il prezzemolo puo infatti venir confusa con laer@sissima cicuta minore
(Aethusa cynapium), detta anche falso prezzemaldepgua somiglianza a
questa pianta aromatica. Tale cicuta minore ezm#ta, opportunatamente
diluita, in omeopatia per le coliche addominali. skanso di equivoci,
conviene non cuocere mai il prezzemolo!
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Decapitare i capitoni servendosi di una affilatannaa, eviscerarli,
ma non spellarli e suddividerli in pezzi di circacén. di lunghezza,
scartando testa e coda; porre i pezzi in un colapas sciacquarli
abbondantemente sotto un getto d'acqua freddaafouoando non abbiano
ceduto ogni reperto ematico. Sistemare in una oasisedai bordi alti i
pezzi lavati ed asciugati, coprirli con il succao kilmoni, salare, aggiungere
I'alloro spezzettato a mano, incoperchiare e pgdarottura in ca 10 minuti
a fuoco dolce, badando bene a non aggiungere giassirta; a cottura
ultimata, fare intiepidire, scartare l'alloro e \8e¥ in tavola con un
contorno di insalata di rinforzo.
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Pulire i capitoni come per la versione all'agrorséee in una padella
vecchia (dopo l'uso conviene buttarla) di ferroanedue bicchieri di olio
per friggere e portarlo a temperatura; frattantarinare ben bene i pezzi di
capitone lavati, ma non asciugati e friggerli leméate, rivoltandoli spesso,
affinché risultino ben cotti anche internamente;aqdrli su carta
assorbente da cucina, spolverizzarli di sale fimppio e servirli in tavola
caldi di fornello con un contorno di insalata dhfarzo; in alternativa dopo
averli fritti, si possono sistemare i pezzi ancaadi in una pirofila,
spolverizzarli di sale fino o doppio ad libitumyarali con tutto I'aceto e
spezzettarvi 2 foglie d’alloro,conservare questpicae in luogo areato ed
asciutto e servire in tavola nel giorno succesaile preparazione (quando
il capitone risultera freddo e ben impregnato détar accompagnato dal
solito contorno di insalata di rinforzo.
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Il mussillo sia esso di baccala o di stocco e leepanigliore del
pesce (merluzzo), ricavata dalla sua groppa, et riorme di mussillo
risultando essere polposa e morbida tal quali bbrk di una giovane
donna; il mussillo ‘e baccala che si presta adresg#to si distingue da
guello di stocco per essere quello di baccala pmpatto e bianco oltre
che piu polputo mentre il mussillo ‘e stocco e dloc ambra € meno
polputo si apre a fogli e si presta ad esser lessatondito in bianco
all’'agro con olio, limone, aglio, sale doppio e zzemolo.
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Dissalare il mussillo sotto il getto di acqua fradmbrrente, spugnarlo
senza farlo disfare; tagliarlo in pezzi regolarian. 5 per 3; spellarli e
privarli di ogni spina; infarinarli accuratamenta sgni lato; portare a
temperatura tutto I'olio e friggervi i pezzi di lcata fino a che risultino
uniformemente dorati e non bruciati; porre i peguicarta paglia a far
perdere |'eccesso di unto; se si € ecceduto nskaldzione aggiustare di
sale, spolverizzare di pepe e servire guarnendogc@iche spicchio di
limone e con un contorno di broccoli all'agro. Qaegortata puo essere
adeguatamente sostituita con le zeppole di baccala.

Gustosissimo piatto che esalta la povera cosa dhenerluzzo da
dove si ricava il baccala di cui i napoletani ggtnovesi sono i ghiottissimi
maggior consumatori; i vicentini consumano invegesiocco (merluzzo
eviscerato seccato ed affumicato) sebbene chiaomaodloro tipica ricetta
baccala alla vicentina, laddove sarebbe pilu correfie dicessero stocco
alla vicentina!

Il baccala € un merluzzo eviscerato, salato e seaznservato in
barile; I'etimo e dallo sp. bacalao, o dal portagghdéacalhao ed ambedue
dal fiammingo kabeljauw.

Lo stocco o stoccafisso e il pesce bastone e cavturzo eviscerato,
seccato all'aria aperta ed affumicato; I'etimo n@r{come erroneamente
pensa taluno dall’inglese) ma dall'ol. ant. sto&kiSpesce a bastone” ossia
essiccato all’aria fredda fino a divenire duro coome bastone oppure
“seccato sui bastoni”, probabilmente attraversgplagnolo “estocafis”.
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Innanzitutto dovete trovare baccala e non stocaafisasciarlo a
bagno per due giorni, meglio se con acqua corrgmbe, metterlo sul
tagliere con la parte della pelle aderente al legieminate tutte le spine e
grattando con una forchetta, sbriciolatene tutgaolga; eleminate alla fine
la pelle e ponete a lessare i pezzetti di polpadgua fredda portata a
bollore, indi scolateli quando siano teneri, ma rmsfatti e teneteli da
parte. A parte preparate una pastella piuttostioldled elastica facendo
sciogliere nel latte freddo la farina fino ad o#euna crema non troppo
densa. Aggiungetevi due cucchiai di olio di oliva.emezzo bicchiere di
vino bianco secco, 1 uovo intero, 1 cucchiainoicatibonato. Amalgamate
il tutto e unitevi il baccala lessato,l'uvetta anitata ed i pinoli tostati.
Lasciate riposare il composto coperto con uno isiaotio, per almeno tre
ore. Poi friggetelo lentamente prelevando il conipaspiccole cucchiaiate
ed immergendolo in olio di semi non troppo bollentgirando le fritelle
continuamente in modo che s'indorino da tutte hd.d@ate assorbire l'unto
In eccesso su una carta assorbente da cucina ite sgueste zeppolelle
caldissime spolverate leggermente di sale finoesmssario, perché nella
maggioranza dei casi, il baccala € gia abbastamzias di sale. Saranno
ottime con un contorno di broccoli baresi lessatorditi all’agro con olio,
sale doppio, limone ed aglio mondato e tritatosBimno.
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Tipica portata in uso a Napoli durante il cenondad¥igilia di
Natale, il pranzo natalizio ed i pranzi di tuttedkre festivita natalizie ed
affini.

Ne scrivo nel tentativo, spero non vano, di sfataréuogo comune e
cioé che tale insalata prenda il nome di ‘nzalatainforzo (insalata di/da
rinforzo, rafforzo) dal fatto che assottigliandasmano a mano che venga
servita, possa via via esser rimpolpata aggiungendo/ari elementi
consumati! ldea divertente, ma lontanissima dalkrit&... Questa
gustosissima pietanza e cosi chiamata a Napoluamtg pietanza servita
originariamente durante il cenone della Vigilia dlatale, cenone
notoriamente di magro, che anche quando comportpaséagrueliche
portate di pesce, si riteneva dovesse esser rafoi@n questa insalata,
mancando in tavola carni e /o prodotti caseari.
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Mondare il cespo di scarola, lavarlo, spezzettanoano e sistemarlo
In una capace insalatiera. Mondare il cavolfiorayallo, dividerlo in
cimette e lessarle in abbondante acqua salatapntdadzhe non diventino
molli, ma restino croccanti; prelevare le cimettellie con una
schiumarola forata e sistemarle in un piatto pershéaffreddino, indi
unirle alla scarola nell'insalatiera; rimestareagimente condendo prima
con tutto l'aceto e poi con l'olio ed aggiungendmlive nere e verdi, le
papaccelle (private del torsolo e tagliate a spattho i sottaceti ed i filetti
d'acciughe e pochissimo sale; lasciar riposareaaeprima di servire; €
un'insalata che a mano a mano che viene servitangi@iorni successivi
essere rimpolpata degli ingredienti consumati: gmsopero fare attenzione
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a consumare prima le cimette di cavolfiore che, algmdo dell'aceto,
possono rovinarsi facilmente compromettendo tattaointa della pietanza!

‘nzalata= insalata piatto di verdure generalmente crudeghmlta
cotte variamente condite con olio, aceto (o limorme3ale; sost. femm
derivato del part. pass. dell'infinito ‘nzala (ihes@) che e dal lat. in
(illativo) + salare (da sal-salis) normale il pagga in napoletano di ns>nz;

rinforzo = rinforzo, rafforzamento e qui rimpolpamento sosasch.
deverbale di rinforzare da un ri (= re iterativo)nforzare denominale di
forza dal lat. tardo fortia, propr. neutro pl. dortis “forte” inteso
femminile.

La papaccella (con etimo dal latino volgare pipatec> paparicella
> paparcella > papaccella) € un peperone, dallehgapiccole, un poco
schiacciate e costolute (ecco perché si dice Jicailto carnosa e
saporitissima: ideale per le conserve tradiziosatto aceto oppure sott’
olio. Le bancarelle dei mercati partenopei, a padial mese di luglio fino
ai primi freddi, traboccano di peperoni colorati malo i napoletani
autentici - cioe ormai solo quelli di una certa e&anno cogliere a colpo
d'occhio le autentiche papaccelle ricce. | mersatio invasi infatti da
peperoni ibridi, pressoché identici morfologicaneeatle papaccelle di un
tempo. In realta riconoscerle non e difficile: lappccelle veraci sono
piccole, raggiungono al massimo gli 8, 10 centimdtr diametro. Le
bacche hanno colori decisi che variano, virandoveatle intenso al giallo
sole (i frutti gialli pero sono generalmente pi@mpli) o dal verde al rosso
vinato.



Tipica minestra servita a Napoli in apertura delnzio natalizio.
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In una grande pentola mettere il pezzo di carnegainbetto di
prosciutto, le cotenne, carota, cipolla, sedanezzagmolo e sale. Ricoprire
d'acqua e far cuocere dolcemente come per un corrotd. Lessare
separatamente le varie verdure senza cuocerleayrgplarle e strizzarle
In modo da eliminare tutta I'acqua possibile. P@sgdrodo e immergervi
le verdure cotte spezzettate, il prosciutto ridettpezzettini, le cotenne, la
carne ugualmente spezzettate. Portare la minedn@l@e, aggiungere i
cubetti di pecorino e lasciarla sobbollire per almeun'ora; regolare
eventualmente di sale. Impiattare cospargendo dorp® grattugiato e
pepe nero macinato al momento.
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Preparate il sugo: in una casseruola lasciate Ismiegmeta dello
strutto con l'olio d'oliva e insaporitevi aglio palla tritati. Appena il trito
a assunto un colore leggermente dorato aggiungé&tgaitelli di maiale
puliti, lavati e tagliati a pezzettini, la salsiacspellata e sminuzzata, i
funghi gia ammorbiditi in acqua calda e strizz8alate, pepate mescolate e
fate cuocere per alcuni minuti, aggiungendo unaatafacqua bollente.
Aggiungete i pomidoro spellati, privati dei semitagliati a pezzettoni,
coprite e lasciate cuocere mezz'ora a fuoco mamehatanto tagliate la
mozzarella a dadini. Lessate in abbondante acdasas@ale doppio) a
bollore i maccheroni di zite spezzettati a manopézzi di ca 5 cm.,
scolateli al dente, conditeli con il sugo e lasdiataffreddare. Quindi
aggiungete la mozzarella, le fettine d'uova sode drek tipi di formaggio
grattugiato. Ungete di strutto uno stampo dalleepapiuttosto alte,
spolverizzatelo con il pangrattato, riempitelo domaccheroni conditi,
livellate la superficie e cospargetela con il patigito. Mettete in forno
preriscaldato a 180 gradi tenendovelo per circand@uti. Quando |l
timballo e ben dorato, ritiratelo, lasciatelo ripos alcuni istanti,
sformatelo sul piatto da portata e servitelo.

Il timballo andrebbe cotto in uno stampo di forneassferica, simile
a quello del tamburo turco detto appunto timpationballo.
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Cominciamo con il dire che il riso fu introdotto MNapoli dagli
Aragonesi (1442/1501) ed occorse molto tempo pehe fosse accettato
sulle tavole napoletane; infatti da principio fuatgs quasi esclusivamente
come medicamento nelle malattie gastriche o imtalsti(cfr. la schola
medica salernitana che prescriveva riso ad ogri goepinto sia pure
rigorosamente in bianco: bollito cioe; talvolta prescrisse a titolo
terapeutico di bere l'acqua in cui era stato les8atso); del resto a Napoli
gia trionfava l'uso della pasta che, con le verdilmefaceva da padrona
nell'alimentazione quotidiana (un tempo prima changiamaccheroni, i
napoletani furono detti mangiafoglie) e fu diffeciper il riso, non dico
spodestarla, ma anche entrarvi solo in concorre@zaorrera attendere
alcuni secoli prima che il riso conquistasse un piegzolo posto sulle
tavole napoletane e fu merito dei cuochi francefrfiosi monzu (cosi li
chiamarono i napoletani storpiando la parola mamsieioe quei cuochi
d’oltrealpi chiamati a Napoli dalla regina MariarGimna, al tempo (1768)
delle proprie nozze con Ferdinando IV Borbone-Niagr migliorare la
cucina napoletana ritenuta troppo semplice, se adhrittura povera. |
cuochi francesi oltre ad importare a Napoli taldaici (rammento il baba)
tentarono di introdurre l'uso delle loro mantecaalse (a base di
latte,burro, farina ed uova) con cui condirono pastriso. Per il vero in
principio i napoletani non apprezzarono molto lsesdrancesi, al segno
che storpiando il nome di sauce (leggi: sés (efjarono la voce z0za, nel
senso di cosa cattiva, sgradevole, fatta male sesporca etc. e non
apprezzarono molto le sofisticate ricette dellarrancese, con una sola
eccezione che fu per I'appunto il sartu di risoo aiei pit sontuosi modi di
cucinare il riso; tale sartu (dal francese sout)tqartito dalle cucine regali
dove i monzu lo prepararono per la corte borboreggrodo alle cucine
familiari e da allora divenne un trionfo della auei napoletana,
diffondendosi peraltro in tutto il Sud Italia. Bugt consta di un timballo di
riso con ricchissima farcitura ed é piatto riccimgs che ovviamente puo
ben figurare in sostituzione di timballi di pastdla tavola del Natale o di
altre feste comandate o non: anniversarii, onowiaggnetliaci etc. Come
per tutti i piatti della tradizione, ne esistonomerose varianti; oggi si €
generalmente semplificato, e viene preparato gmlessato e poi condito
In modo meno ricco e generoso di quanto non fossevolta. Anche gli
ingredienti possono in qualche misura variare séagda disponibilita del
mercato. La ricetta che vi propongo rispecchia lfedate la preparazione
tradizionale.
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(la ricetta originale dei cuochi francesi prevedavaurro, ma lo
strutto, condimento napoletano lo soppiantd quasite in quanto ritenuto
certamente pil saporito e pid consono ai palattepapei; oggi pero,
scioccamente, lo strutto € un po' in disuso in tuaiienuto da taluni
tromboni mediatici poco dietetico e molti napoletareparando (semel in
anno) un sartu si son scioccamente convertitisalldel burro, quando non
a quello ancéra piu sciocco, della margarinal.0p Igr. di pecorino
grattugiato
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Preparate separatamente i componenti che poi akgeteinel sartu:

Ammorbidite i funghi in acqua tiepida; soffriggetan una
casseruolina la cipolla tritata con mezzo biccht#odio ed un cucchiaio di
strutto; dopo qualche minuto unite i funghi ammlia acqua bollente
strizzati e tritati, i piselli sgranati. Salate epate. Dopo poco aggiungete la
salsiccia intera, lasciare cuocere per circa unfwhaprelevatela, affettatela
a dischetti e tenetela da parte in caldo.

)

Tagliate la mozzarella a fettine e lasciatela seola un colino o su

di un piatto inclinato
%% #

Mettete in una terrina la carne trita, salate eapgpindi unite due
uova intere, due cucchiaiate di formaggio grattiogeadue di pangrattato;
Impastate bene gli ingredienti, poi ricavate danposto tante polpettine
poco piu grandi di una nocciola; infarinatele gdetele subito con olio di
semi bollente e profondo, poi scolatele e poggasel carta assorbente da
cucina e tenetele da parte.
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Togliete il fiele ed eventuali pellicine, lavatah acqua fredda,
avvolgeteli nel loro omento, con una foglia d'ald?onete sul fuoco un
tegame con un cucchiaio di strutto; appena sofriggcomodatevi i
fegatini e fateli rosolare, bagnandoli con pocodoroA cottura ultimata
levateli dal fuoco e salate; eleminate I'allorgyliteeli a pezzetti e tenete da
parte.

%%

Mettete al fuoco una capace casseruola con unaabbtindante del
sugo preparato, ed appena inizia a soffriggereate@rs il riso; al sugo
rimasto aggiungete le polpettine, un cucchiaiotdit® e fate insaporire
bene a fuoco basso.

Mescolate bene il riso, bagnatelo con brodo badlentportatelo a
cottura (piuttosto al dente) aggiungendo poco breelovolta. Incorporate
allora cinquanta gr di strutto, cinque o sei cuaete di pecorino e tre uova
intere ben sbattute; unite le rondelle di salsicamalgamate bene gli
ingredienti e lasciate intiepidire.

%;

Mentre il riso intiepidisce ungete abbondantememe strutto uno
stampo per timballi 0 una capace teglia, e spadrate con abbondante
pangrattato. Versate nello stampo poco per voltasiqututto il
risotto,immettendo qua e la fettine di uova sod# mozzarella; stendete
bene il risotto sul fondo e verso le pareti delpiente. Disponete nel vuoto
al centro una parte delle polpettine e del loroosugualche fegatino,
pezzetti di mozzarella e di salsiccia e spolvetzzazon poco formaggio
grattugiato. Ripetete l'operazione fino ad averstesiato tutti gli
ingredienti. Ricoprite il tutto con il riso rimastolivellate bene,
spolverizzate con poco pangrattato, guarnite coochetti di strutto e
passate in forno moderato (160°) per 45 minutiecifeate riposare il sartd
per qualche minuto, capovolgetelo su un piattoatigta e servite subito
affettandolo.

A questo punto devo ricordare (se mai ce ne fogsmybo) che la
gran parte dei napoletani predilige, in cucinad'ds salse di pomodoro;
non faccia meraviglia dunque se nel tardo ottockEnsalsa di pomodoro fu
introdotta nella preparazione del sarti ottenendellg che chiamero
versione rossa che a lungo andare soppiantd quasgoe la precedente
versione classica. Anzi oggi in epoca di mancanzardpo e di pazienza
(che invece in cucina sono due ingredienti insaibiit ed imprescindibili)
anche a Napoli e invalso l'uso pedestre di prepad® riso bollito,
condirlo con un sugo di passata di pomodoro, flareircaldo con cubetti di
mozzarella e salame nonché rondelle di uova squdverizzarlo di grana
e contrabbandarlo ahimé per sartd napoletano!
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La preparazione di questa versione non differigdmgrecedente se
non per l'aggiunta negli ingredienti per il sugo di
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Ammorbidite 1 funghi in acqua tiepida; soffriggeteuna casseruola
la cipolla tritata con mezzo bicchiere d’olio edaucchiaio di strutto; dopo
qualche minuto unite i funghi ammollati in acqudldrte strizzati e tritati
ed i piselli sgranati. Unite la passata di pomodeatal doppio concentrato
sciolto con una tazza d’'acqua bollente. Salate jgatpe Dopo poco
aggiungete la salsiccia intera, lasciare cuocere goga un’ora indi
prelevatela, affettatela a dischetti e tenetelpatée in caldo.

Per il seguito si procede come per la versionedaian
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Sciacquare sotto un getto d’acqua fredda le feitdockna ed
adagiarle su di un tagliere; eliminare, strappagde! setole pil dure delle
cotenne e passare poi queste ultime al fuoco pamealre ogni residuo di
setole, indi sciacquare sotto un getto d’acquadfadd cotenne ed adagiarle
sul tagliere accanto alle fette di locena, teneladdaccia grassa rivolta
verso l'alto;salare e pepare ad libitum la faccspasta e distribuire in
maniera equa cubetti di formaggio, prezzemolo,oaglvetta e pinoli sia
sulle fette di locena che sui rettangoli di cotermavolgere su loro stessi
separatamente le fette di locena ed i rettangokadénna e legarli con
spago da cucina; porre al fuoco un capace tegamem@zzo bicchiere
d'olio ed i cucchiai di sugna, mandare a tempeaatarfuoco vivo ed
adagiare nel tegame le brasciole una accantotedl'@alsempre a fuoco vivo
farle marcare rivoltandole di tanto in tanto peca&il0 minuti; in un’altra
capace pentola approntate il sugo a fuoco modenaédtete tutto I'olio
d’'oliva e.v., la cipolla tritata, e fate appassaeipolla, versate il contenuto
della bottiglia di passata di pomodoro, riempita esqua la bottiglia vuota
e versatela nella pentola, salate e pepate, inclojpée e lasciate cuocere a
fuoco moderato per circa 35 minuti. Abbassateakcty adagiate nel sugo i
due tipi di brasciole con il loro fondo di marcaumcoperchiate e lasciate
cuocere per non meno di 2 ore. Alla fine uniteiibtdi prezzemolo
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In una ciotola profonda mettere il tritato di marzali maiale, la
mollica bagnata e strizzata, le uova, l'uvetta athatm, | pinoli tostati, un
po’ di pangrattato, sale fino, prezzemolo tritatdoemaggio grattugiato.
Mescolate bene in modo da ottenere un impasto &bixs denso, se e
troppo morbido aggiungete ancora pangrattato. fnpentola approntate |l
sugo a fuoco moderato: mettete tutto I'olio, laollip tritata, e fate
appassire la cipolla, versate il contenuto delldtigia di passata di
pomodoro, riempite con acqua la bottiglia vuotaeesatela nella pentola,
salate e pepate ad libitum, incoperchiate e lasc@atocere a fuoco
moderato per circa 35 minuti. Alla fine unite iliter di prezzemolo.
Frattanto con l'impasto di carne preparate dellpgite a forma di palla
della grandezza d’'una arancia media. Nel frattempadate a temperatura
I'olio di semi ed appena sia caldissimo, rollatdlanéarina le polpette e
friggetele brevemente poche per volta; a mano aorpaglevatele con una
schiumarola e trasferitele nel tegame con il suppeaa la passata
comincia a bollire; lasciate completare la cottfima a che il sugo non si
addensi un poco. Servitele calde di fornello irteraon cucchiaiate di
sugo.
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Occorre forse spiegare cosa siano le sciosciot@ouele o scioscele
o pure scioccele richiamate in epigrafe?

Penso proprio di no: non v'e napoletano che al smlve queste
parole non corra subito con la mente alle festivigdalizie, ai presepi
d’antan o ai piu moderni abeti agghindati ed illoati, € non immagini di
trovarsi all’apparecchiato desco della vigilia oqaello del Natale o di
Santo Stefano, tra vermicelli a vongole, spigoleooate all’acqua pazza,
mussillo ‘e baccala fritto con contorno di cimebdoccoli baresi all’agro,
capitone ed insalata di rinforzo; ed ecco che asthia del cenone di magro
della vigilia, o in chiusura di quello di carni dgatale o della prima festa,
accanto alla frutta fresca (odorosissimi mandarimejone (di pane) mele
annurche, uva etc.) arriva tantissima frutta segoai, mandorle, nocciole,
arachidi,e naturalmente fichi secchi (pupatelleracette imbottite), uva
passita, prugne secche, datteri, pistacchi, pietd.: ‘e sciosciole o
sciocele, o anche scioccele, quel saporitissimousee cioé che una volta
che sia stato consumato, lascia sulle tovaglie gpoN mesale/i (derivato
da me(n)sa) un’ecatombe di bucce, meglio di scdraatumate per
raggiungere i semi, la parte edibile di quelle nowndorle etc.

Ed e proprio risalendo ad un termine latino flacfi®scce) che si
sono formati i termini sciosciole / sciocele / swele che in napoletano
indicano appunto tutta la frutta secca, quella clog@ lascia un congruo
residuo di bucce. Ricordero appena il noto vartslegruppo latino fl che
in napoletano diviene sempre sci come in flos €liache in napoletano
approda a sciore, flumen (fiume) che diventa scionetc. Come si vede |l
termine sciosciole o sciocele o scioccele, nonsa@to,come pure proposto
da taluni sprovveduti adusi a risolvere ogni etipgscorrendo la comoda
strada della onomatopea, con una pilatesca onoe®wtoghiamante, a loro
dire, il rumore che potrebbe generare chi rimestass le mani nel cesto
dove, per solito, viene riposta tutta la fruttacsedesso termine a invece
una sua pacifica derivazione denominale latina.ultima notazione:
moltissimi, forse quasi tutti usano scrivere sdidig;c mantenendo il suono
palatale sci anche per la seconda c della parolaer tener fede alla
derivazione latina penso sia pil opportuno elimgéndrsecondo suono
palatale sci, che del resto pare non abbia undifgzagione etimologica,
scrivendo e leggendo sciocele quando non addait{per tener vive le due
c etimologiche di flacces) scioccele, piuttosto cbeosciole e cio
guantunque la voce scioccele,accanto a scioceleioscsle ed alla piu
usata sciosciole non l'abbia trovata che nel calemell’Altamural! Sia
come sia: sciosciole, sciocele, scioscele o inficiéccele € questione di
lana caprina, posto che qualunque nome si scelgastiosissimo sapore
della frutta secca resta invariato!
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Per arricchire il composto della pastiera € d'usaoasigliato
aggiungere alcune cucchiaiate di una crema pastecpreparata con:
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Preparate la pasta frolla: sulla spianatoia laeotatfarina con 2
uova, un pizzico di sale, 140 g di strutto e 144) gucchero. Come tutte le
paste frolle bisogna impastare rapidamente. Otbennt panetto sodo ed
elastico tenetelo a riposo, coperto, mentre préparapieno.

Versate il contenuto del barattolo di grano cottauna casseruola;
amalgamatelo sulla fiamma bassa con il latte ec@za grattugiata di
un'arancia o di un limone a vostra scelta. Cuogergcolando attentamente
perché non si attacchi, fino ad ottenere un congp&mMoso.

Frullate la ricotta con 500 gr. di zucchero, 5 uaniere piu due
rossi, una bustina di vaniglia e 1 fiala di aromi#leinori. Questo aroma
puo essere sostituito anche da una fiala di fiamaghcio, piu reperibile sul
mercato. La vera essenza da usare, pero, nellaenpast la prima.
Amalgamate il frullato con il composto a base dargr e aggiungetevi |
canditi tagliati a dadini, girando molto bene.

Accendete il forno e portatelo a 180°. Ungete ditgi una tortiera
adeguata (ca. 25 cm. di diametro), a bordi alticeei di quelle apribili, o
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rivestitela con carta da forno. Foderate lo staropo la pasta frolla in
modo da arrivare fino ai bordi e avendo cura diseovare un po' di pasta
frolla per decorare la superficie del dolce. Vexrshtomposto e decoratene
la superficie con strisce strette 1,5 cm. di pdstdla, formando un
graticcio

Infornare per ca 150 minuti.

Lasciar raffreddare bene nello stampo e prima diirgecospargere
di zucchero a velo.

Accompagnare la preparazione con rosolii dolciustg di arancia o
limone.

Questo dolce e tipico della zona napoletana e v@eparato in
occasione della festivita primaverile della sanésdqa e la sua ricetta e
molto antica. Da qualcuno, ma non so quanto vexrdente, si afferma che
la pastiera, accompagno le feste pagane celebiantitorno della
primavera, durante le quali le sacerdotesse di rEeportavano in
processione l'uovo, simbolo di vita nascente, neertigrano o il farro,
misto alla morbida crema di ricotta, potrebberoivdge dal ricordo del
pane di farro delle nozze romane, dette appuntofao@atio =
confarreazione, una delle forme legali del matrimoromano, la piu
solenne (tanto che un matrimonio celebrato in guéstma non poteva
esser mai sciolto!) che prendeva il nome dalla doieadi farro farcita di
ricotta offerta agli sposi e a Giove.

Un'altra ipotesi circa I'origine della pastieraféarisalire alle focacce
rituali che si diffusero all'epoca di Costantino @Grande, derivate
dall'offerta di latte e miele, che i catecumenevievano nella sacra notte di
Pasqua al termine della cerimonia battesimale. iPgero la versione
originale della pastiera napoletana, versione natacontado partenopeo,
consistette ed in taluni paesi ancora consistep{gia con il nome di pizza
doce ‘e tagliuline) in una sorta di frittata di p@sfrittata dolce fatta
mescolando uova, zucchero, ricotta ed aromi cqrasda lessa (spaghetti o
vermicelli o tagliolini) eccedente il fabbisognoi am®mmensali; da pasta
addizionata del suffisso femm. di pertinenza iexavé il nome pastiera.

Nell'attuale versione, si pensa che la pastieraefatata inventata
probabilmente nella pace segreta di uno sconoscidimenticato
monastero napoletano dove un'ignota suora addkttaueina volle che in
guel dolce, simbologia della Resurrezione, si n&gli ingredienti della
cucina quotidiana, il profumo dei fiori d'aranciel @jiardino conventuale.
Alla bianca ricotta mescolo una manciata di graaolitb, quel grano che,
sepolto nella scura terra, germoglia e risorge nsl@ete come oro,
aggiunse poi le uova, simbolo di nuova vita, I'acgu mille fiori odorosa
come la primavera, il cedro e le aromatiche spezmite dall'Asia. Non vi
sono certezze circa il nome del monastero, mentcertd che le suore
dell'antichissimo convento di San Gregorio Armengofo reputate
maestre nella complessa manipolazione della pastier nel periodo
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pasquale ne confezionavano in gran numero per lesenéelle dimore
patrizie e della ricca borghesia, o per offrirne ¢ambio di una piccola
elemosina da destinare ai poveri) ai visitatoriaaivento.

Oggi ogni brava massaia napoletana si ritiene taten
dell'autentica, ed ovviamente migliore, ricettalalglastiera. Ci sono, per
intenderci, due scuole di pensiero: la pil antitgegna a mescolare alla
ricotta, al grano cotto ed agli altri ingrediengllé semplici uova sbattute, e
prevede che il dolce risulti alto non piu di dutadia seconda (decisamente
innovatrice) alla quale aderi anche mia madre dalilale 0 appreso la
ricetta del dolce pid buono in assoluto, raccomadidaonfezionare un
dolce alto tre dita almeno e mescolare a tuttirgjredienti (uova sbattute
comprese) una densa crema pasticciera che se menda piu leggera, la
fa certamente morbida ed appetitosa ; tale innowazifu dovuta al
dolciere-lattaio Starace con bottega in un ange@iadPiazza Municipio,
bottega ora non pil esistente.

La pastiera va confezionata con un certo anticipan oltre il
Giovedi o il Venerdi Santo, per dare agio a tdttagomi di cui € intrisa di
bene amalgamarsi in un unico e inconfondibile sapAppositi "ruoti" di
ferro stagnato sono destinati a contenere la pastehe in essi viene
venduta e anche servita, poiché é assai fragilesiranarla si rischia di
spappolarla irrimediabilmente.

Personalmente lo ritengo il dolce piu saporito shgossa preparare,
superiore ad ogni altra leccornia.

Tradizionalmente viene fatto per festeggiare ibrnb della bella
stagione e quindi e associato alla Pasqua ma Itareiapuo fare in ogni
momento dell'anno visto che gli ingredienti sonerdpli tutto I'anno e
sarebbe un peccato non approfittarne!

Leggendae mitologia

Leggenda e mitologia si sposano nel narrare laastiglla sirena
Partenope che incantata dalla bellezza del goifbesb tra Posillipo ed il
Vesuvio, pare avesse fissato li (al fondo del ndamgapoli) la sua dimora.
Ogni primavera pero la bella sirena emergeva daitpue per salutare le
genti che popolavano il golfo, allietandole contcdramore e di gioia.

Una volta la sua voce fu cosi melodiosa e soavduthiegli abitanti
ne rimasero affascinati e rapiti: accorsero vetsmare commossi dalla
dolcezza del canto e delle parole d'amore chedaaiaveva loro dedicato.
Per ringraziarla di un cosi grande diletto, deas#roffrirle quanto di piu
prezioso avessero.

Sette fra le pit belle fanciulle dei villaggi fumnncaricate di
consegnare i doni alla bella Partenope: la farfoezd e ricchezza della
campagna), la ricotta (omaggio di pastori che ladpcevano con il latte
delle loro pecorelle); le uova (simbolo della vitae sempre si rinnova) |l
grano tenero, bollito nel latte (a prova dei dugnrelella natura), lI'acqua di
fiori d'arancio (perché anche i profumi della temeadessero omaggio alla
sirena), le spezie (come omaggio dei popoli pittdondel mondo) ed
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infine lo zucchero (per esprimere l'ineffabile dza profusa dal canto di
Partenope in cielo, in terra ed in tutto l'univgrso

La sirena, felice per tanti doni, si inabisso pamefritorno alla sua
dimora cristallina e depose le offerte prezioseiadi degli dei. Questi,
Inebriati anche essi dal soavissimo canto, riumrermescolarono con arti
divine tutti gli ingredienti, trasformandoli nelfima pastiera che superava
in dolcezza il canto della stessa sirena.

Senza scomodare la mitologia si racconta, a vagita gastiera, che
Maria Teresa D'Austria (Vienna 31.07.1816 T Albaaaiale 08.08.1867) ,
consorte in seconde nozze del re Ferdinando Ibdo@e (Palermo 1810 t
Caserta 1859), soprannominata dai soldati la Regneanon sorride mai,
cedendo alle insistenze del marito buontempone,osamper la sua
ghiottoneria, accondiscese ad assaggiare unadigtstiera e non poté far
a meno di sorridere, nel gustare la specialita leégma. Pare che a questo
punto il Re esclamasse: "Per far sorridere mia raaglvoleva la pastiera,
ora dovro aspettare la prossima Pasqua per vesteridere di nuovo".

Concludendo dird che si tratti di un dono degli gkiottoni, di un
antico dolce d’epoca romana, di una trovata di solarte capa ‘e pezza o
pil modestamente un’ideazione di una contadina@uare parsimoniosa,
a noi non resta che plaudire allindirizzo di chi @ donato
guest'insuperabile dolce, metterci in cucina, sewct le maniche,
prepararlo e poi mangiarlo appena sia raffreddetoharba al diabete,
trigliceridi, colesterolo memori ca una vota se pane tutt’ 'o llassato e
perduto!
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Gustosi dolcetti natalizi preparati dalle suord'delonimo convento
del Divino Amore in via Spaccanapoli a Napoli.
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Macinate le mandorle, non pelate, con il macinacaffil mixer,
unite lo zucchero e con un po' di acqua fredda datempasto di giusta
consistenza. Incorporatevi 2 uova intere ed unojdssscorza grattugiata
del limone, la vainiglia ed | canditi tagliati mi@mente. Lavorate
I'impasto, formate degli ovetti, collocateli supacca del forno foderati di
ostie e fateli cuocere a 180° per una ventina dutni Una volta che siano
raffreddati, eliminate i bordi d'ostia superflupesinellate leggermente i
dolci con marmellata di albicocche diluita con p@mmua e zucchero e
ricopriteli con ghiaccia bianca (ottenuta con zwroha velo vainigliato,
albume sbattuto a neve ferma) e coloratela di @ma colorante per
alimenti.
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Anticamente questi dolci erano preparati con urdittifoira di mosto
cotto, donde il nome.
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Si mescolano tutti gli ingredienti e si impastao ecnezzo bicchiere
di acqua tiepida. La pasta ottenuta, piuttosto mathva stesa allo spessore
di 2 cm circa, senza lavorarla molto, e si taglidoama di rombi. Si
sistemano i rombi cosi ottenuti sulla placca dehdoprecedentemente
unta, e si infornano per mezz'ora a 150°. Si sfavpa una volta raffreddati
si ricoprono con del cioccolato fuso, oppure, ne#esione originaria, con
una sciroppo denso di acqua e zucchero nel qualaggainto il cacao
amarissimo.
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Tipico dolce meridionale, ma soprattutto campandmpmhsto
durissimo, deriva il suo nome roccoco dal franceseoco (roccia
artificiale) probabilmente con riferimento alla daza dell'impasto.
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Disporre la farina a fontana e aggiungere al ceritrihi gli
ingredienti tranne le mandorle intere. Impastare amtalgamare bene.
Aggiungere le mandorle intere e impastare un poiamo, cercando di
distribuire bene le mandorle nellimpasto. Formdrastoncini dello
spessore di un dito e metterli a 9 a 9 in teglidascarta forno, creando
delle ciambelline. Poi schiacciarle leggerment@ensellarle con il tuorlo
sbattuto con il latte. Infornare in forno caldoGZC per 10 min ed a 180°
per altri 10 minuti.
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Tritare finemente nel mixer tutte le mandorle;

mischiare le mandorle, lo zucchero, il pisto, it le scorzette, la
cocozzata (il tutto tritato in piccoli pezzi) coa farina; scaldare a fuoco
moderato il miele e, appena sciolto, unirlo allania, disposta a fontana,
insieme con un pizzico di ammoniaca. Lavorare Esip fino a quando
non diventa omogeneo, a questo punto fare dei galansistemarli su una
teglia unta piegati a forma di S, schiacciandajjglermente. Infornare a
180° per 15-20 minuti circa. Va ricordato che iauglli in origine si
chiamavano sesamelli, in quanto venivano ricogiemi di sesamo.

Esiste una variante dei susamielli, ed e dettaesapi il cui nome
pare derivi dalle suore del monastero della Sapiesaore produlttrici di
ottimi susamielli con I'aggiunta di mandorle intp@ste sulla superficie dei
singoli dolcetti.

A Napoli, sia pure per un equivoco, come chianesnmentando la
grevezza degli ingredienti usati per questo dolse,suole dare del
susamiello ad ogni persona dal carattere grevestaste che difficilmente
riesce a familiarizzare con gli altri, risultandasfidioso e noioso; ma il
dolcetto € buonissimo, pure se a prova di dentitaiia devo precisare che
ad un piu attento esame la voce susamiello nelfsigio di persona dal
carattere greve e scostante che difficiimente eies€amiliarizzare con gli
altri, risultando fastidioso e noioso, non deriva $ua origine dal
summenzionato gustosissimo dolcetto che a la falimaa esse maiuscola,
bensi dal riferimento ai pesanti ceppi (pur essioana di una esse
maiuscola), usati per costringere le caviglie @eidannati ai bagni penali.



L'origine del nome pasta reale pare risalga alkkepai Re
Ferdinando 1V Borbone Napoli. Si racconta che ildReeco un pomeriggio
in visita al convento delle suore di San Gregorionéno nell'omonima
strada napoletana e, dopo aver visitato la cappedlal convento, fu
accompagnato dalle sorelle nel refettorio, ove sugtande tavolo era
preparato un sontuoso buffet in cui facevano belstra di sé aragoste,
pesci arrostiti, polli e fagiani oltre a della spdeda frutta.

Il Re che pure era un gran mangiatore si scusindaehe da poco
aveva finito di pranzare e non sarebbe stato o ciaffrontare un pasto del
genere.

Ma le suorine tra allegri sguardi di complicita gmeono Re
Ferdinando di degnarsi di un assaggio, e quala fsofpresa del sovrano
guando si accorse che tutto quel ben di Dio nomce@tro che dolci
efficientemente scolpiti con la pasta di mandortedosinamente dipinti a
mano.

La pasta di mandorla € un impasto dolce tipicamesitdiano,
salentino e napoletano che serve a confezionamxgiitipi di dolciumi.
Nata a Napoli, oltrepasso lo stretto per accasa&tta Sicilia orientale dove
fini per rappresentare uno dei dolci pii amati,aata a quelli approntati
con ricotta di pecora, miele e frutta candita; 'isella i maestri pasticcieri Si
specializzarono a lavorare la mandorla in manietigianale con il miele,
fino ad ottenere una pura pasta di mandorla che ipofire essere
aromatizzata al limone o all'arancia oltre che resseoperta di glasse
zuccherine variamente colorate e decorate.

Una delle pil note applicazioni dolciarie dellatpadi mandorle e
appunto la cosiddetta Frutta Martorana o past&reabia i finti frutti: vero
capolavoro dell'artigianato dolciario prima pargeeo e poi siciliano.
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Sciogliete a fuoco molto basso lo zucchero corcchueri di acqua.
Attendete che cominci a filare: ve ne accorgerendo qualche goccia di
zucchero sciolto, fatta scolare da un mestolo gide si allunghera a filo.
Quindi togliete il tegame dal fuoco.

Aggiungete le farine, la vaniglia e mescolate fnguando la pasta si
stacchera tutta insieme dal tegame.
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Versate l'impasto su un tavolo di marmo bagnatopefya si sara
raffreddato, lavoratelo a lungo con le mani.

Quando sara compatto e liscio, sistematelo neginsi dalla forma
voluta o ritagliatelo semplicemente con una ratallidentata in rombi,
quadrati o losanghe.

Decorate infine, a vostro piacimento, spennellacao coloranti per
alimenti.
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In una terrina si battono i tuorli d'uovo con lacghero finche non si
ottiene un composto chiaro e spumoso. Poi, si aggila farina a pioggia,
la buccia di limone e la vainiglia. A parte, si n@mo a neve le chiare, che
vanno unite, per ultimo, allimpasto, amalgamandio delicatezza con un
cucchiaio di legno e avendo cura di girare il costpcsempre da sotto in
su. Si versa il tutto in una sacca di tela da peistie e, sulla placca da
forno, si forma un ovale, tenendo strettamenteaulait striscia di pasta.
L’ovale dovra risultare d’asse maggiore ca 8 culiasse minore ca 4 cm.

| raffiuoli vanno distanziati l'uno rispetto altiad, dal momento che,
durante la cottura, si allargano e si appiattisc@idengono in forno per
circa 15-20 minuti a 170°, quindi si lasciano redffdare.

Si prepara la glassa e con un pennello la si spalma superficie
inferiore dei raffiuoli, attendendo che il tuttorassodi. Una volta rassodati,
si rivoltano, vi si stende sopra un velo di maretllriscaldata con due
cucchiai di zucchero e un bicchierino di acqua.

Infine si spennellano i raffiuoli di glassa tuttbomo. Si lascia
asciugare e i raffiuoli sono pronti per essereiserv
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In una terrina si amalgama la ricotta con tuttiaitri ingredienti; si
lascia riposare per mezz’'ora poi si dispongondfiu@i semplici su di una
gratella 'uno accanto all’altro; si riempie con f&otta un sacco da
pasticciere e si ricoprono i raffiuoli fino a forneauna sorta di cupola alta
ca 4 cm; alla sommita della cupolina si pone unacsa di cedro candito
spessa ¥ cm; su tutto viene versata a filo altaasgl bianca; conservare

eventualmente in frigo .
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Questa volta per una veloce ricerca linguistica fafierimento alle
voci in epigrafe che in napoletano indicano uncbpdolce natalizio o
carnascialesco, dolce che pero, non necessitangdarticolari ingredienti
stagionali puo essere preparato durante tuttodiacon gran soddisfazione
di chi ne mangi, essendo una preparazione squiditaa di addentrarci in
guestioni linguistiche, mi par opportuno indicarei @i seguito I'esatta
ricetta del dolce, indicandone le dosi e il relatmodo di approntarlo.

Ricordero, prima di riportare la ricetta, che dettinlce e
originariamente un dolce napoletano nato tra la fdel XVI sec. ed i
principi del XVII nelle cucine di monasteri femmiinnapoletani, ad opera
delle monache della Croce di Lucca (attualmenteapoN, nei pressi della
centralissima piazzetta Miraglia, la piccola chiegfla Croce di Lucca e
guanto rimane del grande complesso conventualed&sbggi alla clinica
universitaria del Policlinico, lungo l'attigua vikel Sole. Il convento pare
sia stato edificato intorno al 1537, (e poi resagminel 1739 con il suo, da
un tal cavaliere Ferdinando Sanfelice). con il derelle offerte raccolte a
Lucca dal devoto Sebastiano Puccini (donde il nd@nece di Lucca)). e di
quelle di S. Maria dello Splendore (di questo mter@s mi mancano
notizie precise; chiedo scusa!)
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Disponete la farina a fontana sul piano di lavongpastatela con
uova, burro o strutto, zucchero, la buccia gra#ttagidi mezzo limone,un
bicchierino di STREGA o di anice e un po' di sale.

Ottenuto un amalgama omogeneo e sostenuto, detdgima di una
palla e fatelo riposare mezz'ora. Poi lavoratetoembrevemente con poca
farina e dividetela in palle grandi come arancegularicavare, rullandoli
sul piano infarinato, tanti bastoncelli spessi uo;dagliateli a tocchettini
di circa 1 cm. che disporrete senza sovrappotulirstelo infarinato.

Al momento di friggerli, porli in un setaccio e sterli in modo da
eliminare la farina in eccesso. Friggeteli pocha &blta in abbondante olio
bollente: prelevateli quando siano ben dorati, goaleriti. Sgocciolateli e
depositateli ad asciugare su carta assorbente daacu~ate liquefare il
miele a bagnomaria in una pentola abbastanza dapteglietela dal fuoco
e unite gli struffoli fritti, rimescolando a lungopa delicatamente fino a
guando non si siano bene impregnati di miele. fergaindi la meta circa
dei confettini e della frutta candita tagliata azzedtini e rimescolare di
NUOVo.

Prendete quindi il piatto di portata, metteteveahtro un barattolo di
vetro vuoto (serve per facilitare la formazione drico centrale) e
disponete gli struffoli tutt'intorno a questo in dao da formare una
ciambella. Poi, a miele ancora caldo, prendetefetoni e la frutta candita
restanti e spargeteli sugli struffoli tentando ditenere un effetto
esteticamente gradevole.

Quando il miele si sara solidificato (Y2 ora), tetgi delicatamente |l
barattolo dal centro del piatto e servite gli Stylif

Poiché gli struffoli anno il difetto di risultaralvolta un po' duri, in
alternativa, dalle palle di pasta si possono ricaveon un matterello
infarinato delle sfoglie alte 2 cm. da cui, con umdella dentellata,
ricavare delle lunghe stringhe larghe 3 cm. taglide poi diagonalmente
fino ad ottenere tanti piccoli rombi che posti sei tbgli di carta oleata
vengono fritti e poi trattati, per la decoraziong@resentazione come gli
struffoli; rispetto a questi ultimi le stringhetéano il vantaggio, quando
vengon fritte, di gonfiarsi mantenendosi poi friabisoffici.



Ed affrontiamo finalmente le questioni linguistiche

struffoli plurale di struffolo parola originariamente napale
pervenuta poi anche nella lingua nazionale doveandltre il dolce fatto
con palline di farina e uova, fritte e tenute insgecon miele (specialita
dell'ltalia meridionale, ma pure di quella centrdl®ve a pero il nome di
cicerchiata), anche una cosa del tutto divers@esuna piccola matassa di
cenci e paglia usata dagli scultori per levigahgsérare il marmo.

Per vero questa matassa in origine fu detta struffoe poi desueta
per far posto a struffolo o strufolo tanto da n@ses piu riportata dai
dizionari anche i piu accorsati; le voci struffgteufolo, nel significato di
levigatoio deriva probabilmente dal longob. straafi donde anche il
verbo strofinare.

Ben piu complesso l'etimo della vostruffolo (dolce partenopeo e
centro-meridionale); la maggioranza degli studmsridionali propendono
per una culla grecastroggolos(ritorto) (dal verbostrongolao (attorcere)
verbo che - come vedemmo alibi - in unione al vepbepto (incavo)
genero i napoletanissimstrangulaprievete con evidente metaplasmo g>f;
pur allettandomi lo stroggolos (ritorto) d'avvienso che non sia peregrina
I'idea che lo veda in connubio con un latino tufetuber (bernoccolo,
pallina) per cui Icstruffolo verrebbe ad essere una pallina ritorta.

Rammentero poi che il termingruffolo in talune regioni dell'alta
Italia, oltre ai due significati riportati a anclg@ello di ciccioli (pezzetti
residui del grasso di maiale sciolto ad alte temjpee per ottenerne lo
strutto o sugna) ed anche in tal significatstimuffolo (cicciolo) andrebbe a
riallacciarsi all'antico struffo inteso come bralhgl® cencio;

stringhette diminutivo plurale di stringa = nastrino ed infedfi il
dolce (in forma di piccoli rombi) viene ricavatoceme 0 indicato nella
preparazione - dal taglio in senso diagonale difgiitiicce o nastri di pasta
larghi 3 cm. e lunghi circa 30 cm.; etimologicaneela voce stringa da cui
stringhette deriva forse da un ant. tedesco strasiginga, ma non gli
sarebbe estraneo il greco straggalé;

cicerchiata:tipica specialita dell'ltalia centrale: Abruzzombria,
Marche e Lazio. Quella della cicerchiata che, addipresso ripete gli
struffoli partenopei, € una preparazione tradizZieremtichissima. Il nome
deriva dalla voce cicerchia (una sorta di piccokre; pianta erbacea
rampicante, con fiori bianchi o rosei simili a duelel pisello, coltivata
come foraggio o per sovescio (pratica agraria ahesiste nel sotterrare
piante erbacee nel terreno in cui sono crescillteseopo di arricchirlo di
sostanze organiche).

Spesso pero, in talune regioni centro meridionali cicerchie
vengono usate a mo' di ceci, per preparare gusto&szuppe 0 minestre
con aggiunta di pasta secca (fam. Leguminosepniencicerchia deriva da
un basso latino cicercula(m), dim. di cicer “cecala con i ceci in realta,
guesto dolce non a nessuna affinita se non nedti@sp
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cannella droga aromatica usata in cucina e costituitaadatittile
corteccia interna, arrotolata in bastoncini e dlo® giallo-bruno, di
un‘omonima pianta tipica delle regioni tropicaliatishe || Anche come
agg. invar.: di colore giallo bruno tendente akicsio.

Voce pervenuta nell'italiano e nel napoletano atrso il francese
cannelle o l'olandese kaneel (la Francia e I'Olamgeortarono in Europa,
per prime detta droga) quale diminutivo di cannatpache tale spezie,
come detto, non € che una corteccia arrotolata’ @inbastoncino o piccola
canna,;

diavulille letteralmente: piccoli diavoli; in realta minusissimi
confettini colorati in vari colori, ma prevalentembe in rosso fuoco, donde
popolarmente gliene derivo il nome di diavulilloupt diavulille
diminutivo di diavulo o riavulo (con tipica variazie mediterranea di D >
R).

Nell'ebraismo e nel cristianesimo, potenza che gué& forze del
male e si identifica con Lucifero, il capo degligati che si ribellarono a
Dio, poi divenuto Satana, principe delle tenebes; gstens., ognuno degli
altri angeli ribelli e la forza del male che esscarnano, nella fantasia
popolare & concepito per lo piu come un mostr@dné umane con corna,
ali, coda e altri attributi animaleschi, grandeta¢ore, amante di ogni
disordine ed eccesso.

Etimologicamente la voce napoletana diavulo/riawldal lat. tardo
diabolu(m), che é dal gr. diadbolos, propr. “calatoie”, deriv. di
diabéllein “disunire, mettere male, calunniare”echel greco cristiano
traduce l'ebraico satan seu Satana “il contraaditto

cocozzatar polpa di una zucca bianca opportunamente candita

la canditura, che consiste nel far bollire lentateenna sostanza
vegetale in uno sciroppo zuccherino, fino a checdamcentrazione di
zucchero sia sufficiente a ricoprire interamente slastanza vegetale
agglutinandosi ad essa tenacemente, € riservatategi frutti o anche alle
sole bucce (scorzette: diminutivo di scorza dal $abrtea(m) “veste di
pelle”, femm. sostantivato dell'agg. scorteus, \dedi scortum “pelle”)
degli agrumi;

talvolta, pero - come in questo caso - si giungaraire altri vegetali
come la polpa delle cucurbitacee; infatti la vooeazza/cucozza (donde,
con l'aggiunta del suffisso ata, si ottiene coct&za il modo napoletano
di rendere l'italiano zucca.

Interessante e notare come etimologicamente, melatre’oce
cocozza derivi dritto per dritto da un tardo laticutia(m), la voce italiana
zucca abbia il medesimo etimo, pero con metatesifedsi della sillaba
Iniziale;

In italiano abbiamo infatti talvolta anche cocuzzaucuzza termini
giocosi usati per indicare il capo, la testa.
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cicciolo = cio che resta dei tocchi di grasso del maialpodohe

siano stati fusi per ricavarne lo strutto; I'etim@vvio: da ciccia + il suff.
diminutivo olo; in napoletano cicciolo si rende caicolo/ciculo ma
I'etimologia € molto piu complessa in quanto cigattulo derivano da un
latino volgare insiciculu(m) da un classico ins(omy = carne tritata
attraverso un'assimilazione s — ¢ > c-c aplolog@dta di una sillaba
allinterno di una parola che dovrebbe presentamebase alla sua
etimologia, due sillabe consecutive identiche oilgined aferesi della
sillaba d'avvio /in/.
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