
UN ANNO INSIEME 
Torna il consueto appuntamento dei Santi con la 
“sorpresa” che ogni anno prepariamo per i nostri 
affezionati Amici e sostenitori. 
Nel corso del tempo trascorso dalla data di formazione 
del Comitato San Grato (1989) abbiamo  sviluppato 
diverse iniziative : dai calendari ( con personaggi, 
mestieri, quadri ed affreschi), alle ricette “favriesi”, ai 
libri (su piloni , curiosità e storia locale) , sempre con un 
occhio di riguardo per il territorio nel quale viviamo  ed  
alle tradizioni. 
Questa volta abbiamo allargato leggermente il campo di 
battaglia proponendo un almanacco che racchiude un 
calendario abbinato ad una serie di ricette “speciali” per 
ogni occasione.  Avrete così modo di seguire lo scorrere 
del tempo, gli onomastici e le lune,  scoprendo 
contestualmente abbinamenti inconsueti e particolari  
provenienti da tutta l ’Italia ed anche oltre. 
Ma quest’anno che verrà  ci consentirà anche di avviare 
nuove iniziative di restauro già pianificate. Grazie alla 
generosità di  alcune persone saremo in condizione di  
sistemare ancora delle parti della millenaria chiesetta e 
non è escluso che in quest’occasione riusciamo anche a 
conoscere un altro frammento della sua e “nostra” storia. 
Ed infine  per coloro che oltre a mostrarci ai più sincero 
affetto si nutrono di storia e conoscenza, ecco uscito il 
nuovo libro dal titolo “Sancti Petri de Peza” dove 
insieme agli appunti sulla storia dell ’edificio e delle opere 
d’arte che gli appartengono, troverete anche una serie di 
immagini che vi aiuteranno a viaggiare nel tempo con i 
Maestri che hanno lasciato una traccia sulle antiche 
mura.   Buon Anno 
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GRAZIE 
A tutti coloro che hanno contribuito alla stesura del testo, 
alla ricerca delle ricette, degli argomenti e delle 
informazioni. A chi ha corretto gli errori e le omissioni ed a 
tutti coloro che con grande pazienza hanno partecipato in 
qualche misura, grande o piccola che sia, anche con una 
sola s i l laba, al la formazione di questo leggera 
pubblicazione di nessuna pretesa. 
Come  tutti sapete il CSG attua periodicamente queste 
iniziative principalmente a fini benefici per la salvaguardia 
del millenario edificio dell’antica parrocchiale di San Pietro. 
Ma non vorremmo salvare solo i muri e la materia : il nostro 
impegno è volto  soprattutto  a creare l’armonia del vivere 
insieme, facendo tesoro del passato e guardando sempre il 
futuro. 
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IL TEMPO 
E’ una settimana che sta piovendo 
come è triste questo tempo che sta facendo 
giri come uno sbadato, non si sa per dove 
sei fosco e come un pazzo non ti dai pace. 
L’acqua è necessaria, per tutto ci vuole 
per la campagna poi è indispensabile, 
ma per i cristiani è meglio il sole 
specialmente se sono anziani e disabili. 
Guardo dietro ai vetri della finestra 
vedo un uccello con la testa bagnata 
che canta come se fosse una vera festa, 
e spera che domani sarà una bella giornata! 

(Antonio Valente, 1995
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GENNAIO 2017
1 Dom S. Madre di Dio 16 Lun S. Marcello

2 Lun SS. N. Signore 17 Mar S. Antonio

3 Mar S. Genoveffa 18 Mer S. Liberata

4 Mer S. Ermete 19 Gio S. Mario                        
1° quarto

5 Gio S. Amelia                
3° quarto 20 Ven S. Sebastiano

6 Ven Epifania N.S. 21 Sab S. Agnese

7 Sab S. Luciano 22 Dom S. Vincenzo

8 Dom Battesimo NS 23 Lun S. Emerenziana

9 Lun S. Giuliano 24 Mar S. Francesco S.

10 Mar S. Aldo 25 Mer Conv. S. Paolo

11 Mer S. Igino papa 26 Gio SS. Tito e Timoteo

12 Gio S. Modesto                     
luna nuova 27 Ven S. Angela M.

13 Ven S. Ilario 28 Sab S. Tommaso                 
luna piena

14 Sab S. Felice 29 Dom S. Costanzo 

15 Dom S. Mauro 30 Lun S. Martina

      31 Mar S. Giovanni B.
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1 Gennaio – Capodanno 

Il giorno di Capodanno, durante il pranzo, è considerato di buon 
auspicio mangiare le lenticchie, come augurio di fortuna e prosperità per 
l’anno nuovo. Questa tradizione ha origine dall’antica usanza romana di 
regalare una “scarsella”, ovvero una borsa di cuoio, legata alla cintura e 
contenente lenticchie, con l’augurio che si trasformassero in monete 
sonanti. Il nome lenticchia, infatti, deriva dalla particolare forma a lente di 
questi legumi, che ricorda quella di una moneta. 

Lenticchie in umido 
Ingredienti 
• 250 gr di lenticchie  
• 2 spicchi d'aglio 
• 3 cucchiai d'olio d'oliva extra vergine 
• 2 cucchiai di concentrato di pomodoro 
• 3 rametti di rosmarino 
• pepe nero macinato o pestato al momento q.b. 
• sale q.b. 
Preparazione: 
Fate ammollare le lenticchie in acqua per un paio d'ore. 
Sciacquate le lenticchie, mettetele in una pentola con un rametto di 
rosmarino e uno spicchio di aglio sbucciato, versate abbondante acqua 
e fatele bollire per un quarto d'ora. 
Scolatele. 
Nel frattempo tritate gli aghi del rosmarino rimasto assieme al secondo 
spicchio di aglio; quando le lenticchie saranno pronte, rosolate il trito 
con l'olio, quindi unitevi le lenticchie. 
Fate cuocere qualche minuto mescolando, poi unite il concentrato di 
pomodoro sciolto in un bicchiere d'acqua calda, salate e pepate. 
Continuate la cottura mescolando di tanto in tanto, fino a quando 
l'acqua sarà quasi completamente assorbita. 
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Gabriella PIERI 

6 Gennaio – Epifania 

L'uso di mettere doni (caramelle, frutta secca, mandarini ecc.) all'interno 
di una calza appesa al focolare nella notte della befana avrebbe un 
valore propiziatorio e di rinnovamento per l'anno nuovo. 
La spiegazione dei doni fatti dalla befana, secondo una leggenda 
risalente intorno al XII secolo, sarebbe collegata ai Re Magi che non 
riuscendo a trovare la strada per Betlemme chiesero informazioni ad una 
vecchietta che sgarbatamente si rifiutò di ascoltarli. In seguito, la donna 
pentitasi di tale azione preparò un sacco pieno di dolci e si mise a 
cercarli, fermandosi ad ogni casa a donare dolciumi ai bambini nella 
speranza che uno di essi fosse il piccolo Gesù. Da allora questa 
vecchietta nella notte tra il 5 e il 6 gennaio girerebbe per il mondo, 
facendo regali ai bambini, per farsi perdonare. 
 
Biscottini della Befana 
Ingredienti 
• 460 gr di farina 
• 1 pizzico di sale 
• 300 gr di gocce di cioccolato 
• 300 gr di zucchero  
• 2 uova 
• 230 gr di burro  
• 1 bustina di lievito 
• 1 fialetta di aroma vaniglia 
Preparazione: 
Setacciate la farina su un piano di lavoro e forma una fontana. 
Al centro versate lo zucchero, l'aroma di vaniglia un pizzico di sale. 
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Prendete il burro a temperatura ambiente e fatelo a pezzetti, unitelo al 
centro della farina. 
Sgusciate le uova e cominciate a impastare bene ma velocemente tutti 
gli ingredienti, formando una palla soda e liscia. 
Avvolgete l'impasto in un pezzo di pellicola per alimenti e riponetela in 
frigo per farla riposare per 60 minuti. 
Stendete poi l'impasto con l'aiuto del matterello, con un coppapasta 
ricavate tanti dischi su cui farai cadere una manciata di gocce di 
cioccolato. 
Sistemate i dischi su una teglia coperta con della carta forno, infornate 
nel forno preriscaldato a 180 gradi per 10 / 12 minuti. 

Bianca MARTINETTO 

12 Gennaio – Novilunio in Capricorno 

Decotto di erbe per la circolazione 
Ingredienti  

• 80 g, radice di Crespino  
• 50 g corteccia di Ippocastano 
• 40 g galbule di Cipresso 

Preparazione: 
Bollire 2 cucchiai di miscela in 1 litro d’acqua per 10 minuti. 
3 tazze al giorno lontano dai pasti migliorano la circolazione degli arti 
inferiori. 

13 Gennaio – Sant’Ilario 

Scarpette di Sant’Ilario 
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Narra la leggenda che un calzolaio, vedendo Sant’Ilario attraversare 
Parma scalzo durante una giornata di neve, impietosito, gli regalò un 
paio di scarpe. Il giorno dopo, l’uomo, proprio nella posizione in cui, il 
giorno prima, erano le scarpe date a sant'Ilario, trovò un paio di scarpe 
d'oro.” Questa è la leggenda, che ha dato origine alla tradizione. Da quel 
giorno, i parmigiani amano ricordare l’evento, nel giorno del Santo 
patrono, preparando i golosi dolcetti”. 
Ingredienti 

• 500 g di farina 
• 120 g zucchero a velo 
• 100 g burro 
• 150 g latte 
• 1 uovo 
• Una presa di sale 
• Una bustina di vanillina 
• Una bustina di lievito 
• Una manciata di granella di zucchero 

Preparazione: 
Lavorare insieme tutti gli ingredienti ad eccezione dell’uovo e della 
granella di zucchero. Stendere una sfoglia alta circa ½ centimetri e 
ritagliare i biscotti con un coltellino affilato, dandogli la forma delle 
“scarpette”. Disporli sulla piastra del forno, spennellarli con l’uovo 
sbattuto e cospargerli con la granella di zucchero. Cuocere in forno a 
175° per 15 minuti. 

21 Gennaio – Sant’Agnese  

Marmellata di sorbe 
Nella tradizione pagana, particolarmente nei paesi nordici, il 21 Gennaio 
era il Giorno del Sorbo. 
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Il sorbo infatti era un albero sacro per le popolazioni celtiche che lo 
piantavano ovunque per proteggere le case e lo ritenevano una 
manifestazione terrena dell’altro mondo. Con i suoi rami si decoravano le 
abitazioni e si sbatteva la panna del latte. Lo si riteneva in grado di 
scacciare le streghe e di proteggere dai loro 
malefici. 
Ingredienti 

• 1 Kg di sorbe 
• 1 Kg di zucchero 
• Scorza di 1 limone 
• Acqua q.b. 

Preparazione: 
I frutti del sorbo si utilizzano quando la 
buccia ha preso un bel colore marrone e la 
polpa è diventata morbida.  
Lavate le sorbe sotto il getto dell’acqua 
corrente, asciugatele con un canovaccio 
pulito. 
Mettete le sorbe in una pentola di acciaio, copritele con l’acqua e fatele 
bollire a fiamma moderata fino a quando non si spappolano. 
Togliete la pentola dal fuoco, passate le sorbe al setaccio. 
Pesate la composta ottenuta, versatela nella pentola e aggiungetevi la 
stessa quantità di zucchero e la scorza del limone (lavato e 
preferibilmente non trattato). 
Rimettete la pentola sul fuoco, a fiamma bassa, e fate cuocere fino a 
quando la confettura avrà preso la giusta consistenza. Fate la prova del 
piatto freddo. 
Invasate la marmellata in barattoli sterilizzati precedentemente, 
tappateli e capovolgeteli per almeno 12 ore. 

28 Gennaio - Luna Piena del Ghiaccio 
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Tisana contro la tosse 
Ingredienti  

• 30 g Issopo 
• 5 g frutti di Finocchio 
• 15 g Muschio Islandese 
• 20 g radice di Liquirizia 
• 30 g radice di Tasso 

Preparazione: 
Versare 2 tazze di acqua bollente su un cucchiaio di miscela, lasciar 
riposare 5 minuti e poi filtrare. 
Contro la tosse secca è consigliabile 1 tazza di tisana 2 o 3 volte al 
giorno. 

29 Gennaio – San Costanzo 

Ciambella di San Costanzo 
San Costanzo fu decapitato al tempo dell'Imperatore Marco Aurelio 
durante le sanguinose persecuzioni cristiane. 
A ricordo di quel martirio la tradizione vuole che si prepari  un dolce a 
forma di ciambella, che nella forma e negli ingredienti nasconde più di 
un significato simbolico: la ricetta prevede l'impiego di pasta lievitata, 
arricchita da canditi, uva passa, pinoli e anice. 
Il buco della ciambella viene interpretato come l'immagine del collo 
tagliato di San Costanzo, intorno al quale sarebbe stata posta una corona 
di fiori durante la ricomposizione del corpo martirizzato. Uvetta e canditi 
sono i petali di quei fiori. 
Ingredienti 

• 350 g di farina 
• 85 g di zucchero 
• Alcuni cubetti di cedro candito 
• 85 g di uvetta sultanina 
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• 35 g di pinoli 
• 40 g di burro 
• 2 cucchiai di olio extravergine di oliva 
• 10 g di lievito di birra 
• 1 cucchiaio di semi di anice 
• 1 tuorlo d’uovo 
• ½ bicchiere di rum 
• Una presa di sale 

Preparazione: 
Mettere l’uvetta a bagno nel liquore. Sciogliere il lievito di birra con un 
cucchiaio di acqua tiepida. 
Impastare la farina con il burro tagliato a pezzettini, l’olio, il lievito, lo 
zucchero, il sale e acqua tiepida quanto basta a formare un impasto 
liscio e omogeneo. 
Aggiungere all’impasto il cedro candito, l’uvetta scolata e strizzata, i 
pinoli e i semi di anice. Mettere il tutto in una tortiera a ciambella e 
lasciarla lievitare per almeno un’ora. 
Battere il tuorlo d’uovo in una ciotola e spennellarlo sulla superficie 
della ciambella. Cuocerla in forno a 200° per circa 40 minuti. 
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FEBBRAIO 2017
1 Mer S. Verdiana 16 Gio Santa Giuliana

2 Gio Candelora 17 Ven S. Donato

3 Ven S. Biagio 18 Sab S. Giulia                    
1° quarto

4 Sab S. Gilberto                          
3° quarto 19 Dom S. Alvaro

5 Dom Sant'Agata 20 Lun S, Zenobio

6 Lun S. Paolo Miki 21 Mar S. P. Damiani

7 Mar S. Romualdo 22 Mer Santa Margherita

8 Mer S. Girolamo 23 Gio S. Policarpo

9 Gio S.Apollonia 24 Ven S. Sergio

10 Ven S. Scolastica 25 Sab S. Cesario

11 Sab N.S. di Lourdes           
luna nuova 26 Dom S. Nestore                        

luna piena

12 Dom S. Eulalia 27 Lun S. Leandro

13 Lun Santa Maura 28 Mar S. Romano

14 Mar S. Valentino      
15 Mer S. Faustino      
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2 Febbraio – Candelora 

Il 2 febbraio si celebra la presentazione del Signore, detta “Purificazione 
di Maria”, perché secondo l’usanza ebraica, le donne erano considerata 
impure per 40 giorni dopo la nascita di un maschio, e dovevano andare 
al tempio per purificarsi. Così, si festeggia il 2 febbraio, perché cade 
esattamente 40 giorni dopo il 25 dicembre, ovvero dopo la nascita di 
Gesù. Tradizionalmente, è chiamata anche festa della Candelora, 
perché in questo giorno vengono benedette le candele, simbolo di 
Cristo. 
A livello gastronomico, invece, la Candelora è nota soprattutto per essere 
il giorno delle crêpes. In Francia, erano un simbolo di amicizia e i 
mezzadri le offrivano ai loro padroni. 

Crêpes  
Ingredienti  

• 3 uova medie 
• 40 g di burro 
• 250 g di farina 00 
• 1 pizzico di sale fino 
• 500 ml di latte intero 

Preparazione: 
Per preparare le crepes, da farcire poi con un ripieno dolce o salato, fate 
fondere il burro in un pentolino a fuoco dolce e quando sarà fuso 
lasciatelo intiepidire. Intanto in una ciotola piuttosto capiente versate le 
uova e sbattetele con una forchetta . Unite quindi il latte e con l'aiuto di 
una forchetta amalgamate bene gli ingredienti. Unite poi un pizzico di 
sale, dopodiché setacciate la farina direttamente nella ciotola. Con le 
fruste mescolate bene per evitare la formazione di grumi. Se dovessero 
crearsi grumi, potete passare il composto al setaccio per eliminarli. A 
questo punto aggiungete il burro fuso in precedenza e intiepidito 
all'impasto. 
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Mescolate bene, fino a che non avrete ottenuto un composto liscio e 
vellutato. Coprite la ciotola con pellicola alimentare trasparente e 
trasferitela in frigorifero a riposare per circa 30 minuti. Trascorso il 
tempo necessario, estraetelo dal frigorifero, prendete una padella 
antiaderente per crepe (se non l’avete potete utilizzare una padella 
antiaderente dal diametro compreso tra i 18 ed i 22 cm). Ungetela con 
poco burro, scaldatela e versatevi un mestolo di pastella al centro: per 
stenderlo uniformemente su tutta la padella potete aiutarvi o con 
l’apposito stendi pastella per crepes o potete inclinare e ruotare la 
padella in modo tale da distribuire il composto su tutta la superficie; fate 
attenzione ad essere molto rapidi in questo passaggio, poiché il 
composto tende a cuocersi velocemente. 
Fate cuocere la crepes 1 minuto circa a fuoco medio-basso; potete 
scuotere di tanto in tanto la padella per evitare che l’impasto si attacchi 
al fondo. Quando risulterà leggermente dorata ed i bordi della crepe si 
staccheranno leggermente, giratela con l’apposita paletta per cuocerla 
sull’altro lato. Quindi trasferitela su un piatto da portata, facendole 
scivolare dalla padella. Ripetete l'operazione fino ad ottenere 15 crepe 
del diametro di 20 cm ciascuna. Le vostre crepes sono pronte per essere 
farcite con il ripieno, dolce o salato, che preferite. 

Crêpes salate con stracchino, zucchine e 
prosciutto cotto 
Ingredienti per la farcitura 

• 400 g zucchine 
• 1 spicchio d’aglio 
• Prezzemolo q.b. 
• 1 pizzico di sale 
• 20 g olio evo 
• 200 g prosciutto cotto 
• 250 g stracchino 

Preparazione: 
Prendete le zucchine, lavatele e asciugatele, quindi togliete le estremità. 
Tagliatele a rondelle di 2 mm di spessore. Prendete una padella 

!15



Almanacco Favriese 2017 
antiaderente e versate l'olio, l’aglio intero e fatelo rosolare fino a farlo 
divenire dorato.  
Aggiungete nella padella anche le zucchine e cuocetele a fuoco vivace 
per 5 minuti. Aggiustate di sale e togliete l’aglio. Poco prima di ultimare 
la cottura tritate il prezzemolo e unitelo per insaporire le zucchine. 
Prendete una crepe e stendete dello stracchino con una spatola in 
modo da coprire metà superficie della crespella. Adagiatevi sopra una 
parte delle zucchine trifolate e qualche fettina di prosciutto cotto. 
Arrotolate la vostra crepes partendo dal lato non farcito fino a chiuderla 
totalmente e far combaciare le estremità. Ripetete l’operazione per le 
altre crepes. Tagliate ora le crepes con zucchine, cotto e stracchino a 
metà e servitele ancora tiepide. 

Crêpes agli spinaci 
Ingredienti per la farcitura 

• 1 mozzarella 
• Prezzemolo  
• 2 acciughe sotto sale 
• 200 g di passata di pomodoro 
• 150 g di ricotta 
• 300 g di spinaci 
• Basilico q.b. 
• Sale e pepe  

Preparazione: 
Fate rosolare il prezzemolo e uno spicchio di aglio tritati in 2 cucchiai di 
olio. Unite le acciughe, dissalate, diliscate e schiacciate con una 
forchetta. Aggiungete gli spinaci, salate e cuocete per 4-5 minuti, finché 
saranno asciutti. Unite alla ricotta 2 cucchiai di grana grattugiato e la 
mozzarella tagliata a dadini. 
Spalmate le crepes con un cucchiaio di spinaci e un po' del composto ai 
formaggi. Arrotolatele e cuocetele in forno a 190° in una pirofila 
imburrata per 10 minuti. 

Crêpes dolci alla Nutella 
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Ingredienti per la farcitura 

• Nutella a piacere 
• Zucchero a velo q.b. 
• Cacao in polvere 
• Cocco grattugiato e/o pinoli a piacere 

Preparazione: 
Spalmate metà superficie di ogni crepe con la quantità desiderata di 
Nutella. Ripiegate la crepe a metà e spolverate con zucchero a velo o 
cacao dolce in polvere. 
Per rendere diversa la vostra crepe dopo aver spalmato la Nutella 
potete spolverarci sopra del cocco grattugiato o dei pinoli. 

11 Febbraio – Novilunio in Acquario 

Tisana digestiva  
Ingredienti  

• 10 g semi di Cumino 
• 30 g foglie di Biancospino 
• 30 g foglie di Melissa 
• 30 g. di Vischio 
• 20 g di Ruta 
• 20 g radice di Valeriana 

Preparazione: 
Versare ¼ di litro d’acqua bollente su un cucchiaio di miscela, lasciar 
riposare 5 minuti e poi filtrare. Una tazza al giorno per rilassarsi e 
facilitare la digestione. Questa tisana è particolarmente adatta anche 
alle persone anziane. 

14 Febbraio – San Valentino 
!17
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La tradizione di San Valentino quale protettore degli innamorati risale 
all'epoca romana, nel 496 d.C., quando l’allora papa Gelasio I volle porre 
fine ai lupercalia, gli antichi riti pagani dedicati al dio della fertilità 
Luperco. 
Questi riti si celebravano il 15 febbraio e prevedevano festeggiamenti 
sfrenati ed erano apertamente in contrasto con la morale e l'idea di 
amore dei cristiani. 
Per "battezzare" la festa dell'amore, il Papa decise di spostarla al giorno 
precedente - dedicato a San Valentino - facendolo diventare in un certo 
modo il protettore degli innamorati. 

Spumini di San Valentino 
Ingredienti 
• 2 albumi d’uovo 
• 100 g di zucchero 
• 100 g di mandorle tritate fini 
• 1 bustina di zucchero a velo 
• 50 g di mandorle pelate intere 
Preparazione: 
Montare a neve gli albumi, aggiungere poco alla volta i due tipi di 
zucchero, amalgamare delicatamente le mandorle tritate. Mettere 
impasto a cucchiaini dentro a delle formine di carta per dolci posta sulla 
piastra del forno oppure in piccoli stampini a forma di cuore. Guarnire 
con mezza mandorla e cuocere in forno preriscaldato a 90° per 5-10 
minuti. 

22 Febbraio - Giovedì grasso 
 (inizio Carnevale) 
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Castagnole di Carnevale 
Le castagnole, il cui nome è dovuto alla piccola dimensione e alla forma 
simile alle castagne, sono dolci carnevaleschi provenienti soprattutto dal 
Veneto, dall’Emilia Romagna e dal Lazio; ma si rileva una forte presenza 
anche in alcune località meridionali, in particolare in Campania. Questo 
sfizio, per lo più fritto e zuccherato, ha origini antiche, ma non 
antichissime, secondo le fonti pervenuteci; infatti, oltre ai più moderni 
ricettari ottocenteschi, sono presenti ben quattro ricette diverse, che 
portano il nome di Castagnole (di cui una con cottura al forno), già in un 
manoscritto di fine ‘700, trovato da Italo Arieti negli Archivi di Stato della 
città di Viterbo. 
Ingredienti 

• 3 uova 
• 3 cucchiai di zucchero 
• 3 cucchiai di olio di oliva 
• 1 bustina di lievito 
• 50 ml di acquavite 
• Sale 
• Buccia grattugiata di ½ limone 
• 250 g di farina 
• Miele q.b. 

Preparazione: 
Montare gli albumi a neve. Impastare la farina con zucchero, sale, rossi 
d’uovo, olio, liquore, scorza di limone e lievito. Unire gli albumi e lasciar 
riposare per due ore. 
Tagliare a pezzi l’impasto e formare tanti grossi grissini. Tagliare questi 
ultimi a pezzetti come per fare degli gnocchi e friggerli in olio bollente. 
Servire le castagnole irrorate con miele caldo (ma sono buone anche da 
sole). 

Fusilli al ferretto 
Ricetta tipica calabrese per il Carnevale. 
Ingredienti 
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• 1 Kg di farina di semola 
• 5 uova 
• 100 ml di acqua 
• 1 pizzico di sale 

Preparazione: 
Versate la farina sulla spianatoia e impastatela con le uova, l’acqua e il 
sale. Impastate bene fino a formare una palla compatta, poi mettetela a 
riposare in frigorifero per almeno mezz’ora. 
Ricavate delle piccole porzioni a forma di bastoncino, lunghe circa 8 cm. 
Per dare la forma ai fusilli, mettete un ferretto nella pasta ed utilizzatelo 
per arrotolarla a spirale. 
La pasta così preparata cuoce in circa 20 minuti. 

Carmen SPEZZANO 

26 Febbraio – Luna Piena del Vento 

Tisana rilassante  
Ingredienti  

• 40 g di fiori di Tiglio 
• 20 g di foglie di Salvia 
• 20 g di foglie di Timo 
• 20 g di foglie di Melissa 

Preparazione: 
Versate una tazza di acqua bollente su un cucchiaino di miscela di erbe, 
lasciate in infusione per 10 minuti e poi filtrate. Questa tisana rilassa e 
favorisce il sonno. Va bevuta alla sera prima di coricarsi. 
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MARZO 2017
1 Mer Le Ceneri 16 Gio S. Ariberto

2 Gio S. Basilio 17 Ven S. Patrizio

3 Ven S. Tiziano 18 Sab S. Cirillo

4 Sab S. Lucio 19 Dom 3^ Quaresima

5 Dom 1^Quaresima            
3° quarto 20 Lun Santa Claudia                    

1° quarto

6 Lun S. Marciano 21 Mar S. Benedetto N.

7 Mar S.Felicita 22 Mer Santa Lea

8 Mer S. Giovanni 23 Gio S. Turibio

9 Gio S.Francesca R. 24 Ven S. Romolo

10 Ven S. Simplicio 25 Sab Annunciazione

11 Sab S. Costantino 26 Dom 4^ Quaresima

12 Dom 2^Quaresima           
luna nuova 27 Lun S. Augusto

13 Lun S. Arrigo 28 Mar S. Sisto papa                      
luna piena

14 Mar Santa Matilde 29 Mer S. Secondo

15 Mer S. Luisa 30 Gio S. Amedeo

      31 Ven S. Beniamino
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1 Marzo – Mercoledì delle ceneri 
(inizio Quaresima) 

La Quaresima è il periodo di 40 giorni che va dalla fine del Carnevale 
fino a Pasqua, la Chiesa Cattolica considera questo periodo “di magro” e 
quindi prescrive niente carne di ogni tipo, niente latte e derivati, niente 
uova o meglio solo gli albumi sono permessi, ma ovviamente il pesce e 
tutti i prodotti del mare sono ammessi. 

Tortelli di Quaresima 
In origine si trattava di un dolce povero che si è andato via arricchendo 
con il migliorare delle condizioni di vita. 
In passato i tortelli venivano confezionati con una sfoglia fatta con farina, 
acqua e sale ed un ripieno di castagne lessate. Venivano cotti al forno e 
poi bagnati nella sapa. 
Oggi la sfoglia si ottiene impastando farina, uova, latte, burro e zucchero 
e per il ripieno si amalgamano le castagne lessate con cioccolato, 
marmellata, canditi ecc.  
Il tortello ha una forma allungata con la chiusura a spiga di grano e 
presunti storici sostengono che tale forma potrebbe essere ispirata alla 
figura di Lazzaro avvolto nelle bende della sepoltura. 
Ingredienti per la pasta 

• 270 g di farina 
• 20 g di burro 
• 15 g di zucchero 
• 1 uovo 
• 3 cucchiai di marsala 
• 1 presa di sale 

Ingredienti per il ripieno 
• 300 g ceci secchi 
• 10 castagne secche 
• 1 pizzico di bicarbonato di sodio 
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• Sale 
• Frutta candita a pezzettini 
• 80 g di zucchero 
• 2 cucchiaini di cannella in polvere 

E poi 
• Olio per friggere 
• Zucchero a velo q.b. 

Preparazione: 
Mettere a bagno i ceci con le castagne e il bicarbonato per una notte 
intera, poi cuocerli in acqua bollente, scolarli e passarli al setaccio. 
Mescolare insieme tutti gli ingredienti del ripieno e metterli da parte. 
Mescolare gli ingredienti della pasta e formare una sfoglia sottile. 
Tagliare dei dischi con un bicchiere, mettervi al centro un cucchiaino 
abbondante di ripieno e chiuderli a mezza luna. 
Friggere i tortelli nell’olio caldo e lasciarli raffreddare. Cospargerli infine 
di zucchero a velo. 

12 Marzo – Novilunio in Pesci 

Tisana depurativa 
Ingredienti  

• 30 g di Viola del Pensiero 
• 20 g di radice e pianta di Dente di Leone 
• 20 g di radice di Ononide 
• 20 g di radice di Liquirizia 
• 20 g di corteccia di Frangola 

Preparazione: 
Versare ¼ di litro d’acqua bollente su 2 cucchiaini di miscela, lasciar 
riposare 10 minuti e poi filtrare. Una tazza 3 volte ha funzione 
depurativa, stimola il metabolismo e rinforza la digestione.  
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Questo stesso infuso può essere anche utile per uso esterno: è infatti di 
grande aiuto per impacchi a cuoio capelluto in caso di forfora. 

17 Marzo – San Patrizio 

Biscotti di San Patrizio 
Per festeggiare San Patrizio, il santo più amato d’Irlanda tanti biscottini 
verdi: si tratta di semplicissimi shortbreads a cui è stata data la forma dei 
trifogli irlandesi, simboli del Paese e di questa ricorrenza, e colorati di 
verde, colore dell’Irlanda e di San Patrizio. 

Ingredienti 
• 300 g di farina 
• ½ bustina di lievito 
• Scorza di limone q.b. 
• 100 g di burro 
• 150 g di zucchero 
• 1 tuorlo d’uovo 
• 150 ml di latte 
• Essenza di vaniglia 
• 1 presa di sale 
Preparazione: 
Lavorate insieme tutti gli ingredienti in modo da ottenere un impasto 
liscio, coprite e lasciate riposare per un’ora. Tirate una sfoglia alta 1 cm. 
Ritagliate i biscotti con una formina a trifoglio, pennellateli con il latte e 
cuoceteli in forno a 200° per 10 minuti. 
Una volta raffreddati potete divertirvi a colorarli con uno spray 
alimentare verde da spruzzare su tutta la superficie dei biscotti 
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19 Marzo – San Giuseppe 

Zeppole 
Nell’antica Roma il 17 marzo si celebravano le Liberalia”, feste in onore 
delle divinità del vino e del grano. Per omaggiare Bacco e Sileno, 
precettore e compagno di gozzoviglie del dio, il vino scorreva a fiumi: 
per ingraziarsi le divinità del grano si friggevano frittelle di frumento.  
A San Giuseppe, che si festeggia solo due giorni dopo (19 marzo), la 
fanno da protagoniste le discendenti di quelle storiche frittelle: le 
zeppole di S. Giuseppe.  
Nella sua versione attuale, la zeppola di S. Giuseppe nasce come dolce 
conventuale: secondo alcuni nel convento di S. Gregorio Armeno, 
secondo altri in quello di Santa Patrizia. Ma c’è anche chi ne attribuisce 
“l’invenzione” alle monache della Croce di Lucca, o a quelle dello 
Splendore.  
La prima zeppola di San Giuseppe   che sia stata messa su carta risale 
comunque al 1837, ad opera del celebre gastronomo napoletano 
Ippolito Cavalcanti, Duca di Buonvicino.  

Ingredienti 
• 500 g di riso per risotti 
• ¾ dl litro di latte 
• 2 cucchiai di farina 
• Zucchero a piacere 
• Olio q.b. 
Preparazione: 
Fate cuocere il riso per circa 10 minuti in acqua, quindi scolate e portate 
a cottura nel latte. 
Lasciate raffreddare completamente e quindi impastate con la farina. 
Preparate le zeppole dando la forma alla pasta come di un grissino di 
lunghezza massima 10-15 cm e del diametro di 1-1,5 cm. 
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Cuocete in olio abbondante e dopo aver tolto l’olio in eccesso con della 
carta da cucina, passatele nello zucchero. 

Mamma Sara 

21 Marzo – San Benedetto 
 Equinozio di Primavera 

L'entrata della Primavera viene celebrata a Norcia con i festeggiamenti in 
onore di S. Benedetto, patrono d'Europa e di Norcia.  Il giorno 
precedente la festa è caratterizzato dall’arrivo della Fiaccolata "Pro 
Europa Una" che, ogni anno, parte da una diversa città d'Europa per 
giungere a Norcia la sera del 20 Marzo. Questo messaggio rappresenta il 
simbolo del monachesimo benedettino nell'antico continente. 
Il giorno seguente, il 21 Marzo, ha inizio il "corteo storico" e l'"offerta del 
Pallio", proprio a rievocare le maestose cerimonie che la cittadina 
dedicava al suo Santo protettore. 

Pasticcini di riso 
Ingredienti 
• 200 g di riso 
• 1 litro di latte 
• 90 g di zucchero 
• 30 g di pinoli 
• 60 g di burro 
• 30 g di frutta candita 
• 4 uova 
• 3 cucchiai di brandy 
Preparazione: 
Far bollire il latte con lo zucchero e il riso per 20 minuti. Togliere dal 
fuoco e aggiungervi il burro, la frutta candita e i pinoli. Mescolare 
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lentamente finché gli ingredienti saranno ben amalgamati. Aggiungere i 
tuorli d’uovo, il brandy e infine gli albumi montati a neve. 
Imburrare dei piccoli stampini da pasticceria e cospargerli di 
pangrattato; versarvi dentro il composto e cuocere in forno a 180° per 
25 minuti. 
I pasticcini si servono freddi. 

25 Marzo – Annunciazione 

Croccantini alle mandorle 
La storia di questo dolce è molto controversa, alcuni vogliono legare la 
sua nascita ai pasticceri spagnoli perché questo dolce viene menzionato 
in un testo iberico del XV secolo. Sono in molti però a sostenere una 
tradizione che affonda le sue radici nel tempo e che quindi risulterebbe 
ancora più antica arrivando a un tipico dolce arabo, a base di frutta secca 
e miele, fino a dolci della cultura etrusca e romana. 
Certo è che nel Medio Evo europeo il croccante era già conosciuto e ben 
radicato nella tradizione, tanto da farne il dolce adatto a matrimoni e 
battesimi 
 
Ingredienti 
• 50 g di mandorle spellate 
• 250 g di burro 
• 4 uova più un tuorlo 
• 1 bustina di vanillina 
• 1 pizzico di sale 
• 150 ml di latte 
• 250 g di zucchero 
• Scorza di limone 
• 500 g di farina 
• 1 bustina di lievito 
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Preparazione: 
Spezzettare le mandorle. Rompere 4 uova in una ciotola e sbatterle con 
lo zucchero finché diventano chiare. Aggiungere la scorza di limone 
grattugiata, le mandorle, il burro, la vanillina, il sale, il latte e infine la 
farina setacciata con il lievito. Impastare bene. 
Dividere la pasta in 4 parti e formare 4 cilindri del diametro di circa 4 
centimetri. Disporli sulla piastra del forno separandoli bene tra loro e 
appiattirli leggermente. Sbattere il tuorlo d’uovo rimasto con 1 
cucchiaino di latte e spennellare i cilindri. 
Mettere in forno già caldo a 200° per 30 minuti, togliere e lasciar 
intiepidire. 
Tagliare i cilindri a fette di circa 2 centimetri di spessore e rimettere le 
fette in forno a 220° per 5 minuti. 

28 Marzo – Luna Piena della Tempesta 

Tisana calmante  
Ingredienti  

• 25 g di fiori di Biancospino 
• 25 g di foglie di Biancospino 
• 25 g di Ginestra dei carbonai 
• 25 g di radice di Valeriana 

Preparazione: 
Versate ¼ di litro d’acqua bollente su 2 cucchiaini di miscela, lasciate in 
infusione per circa 20 minuti e poi filtrate. Bevetene ogni giorno una 
tazza mattino e sera come rimedio in caso di irregolarità del battito 
cardiaco. Allo stesso tempo questa tisana è calmante e allontana le crisi 
di panico e la sensazione di paura. 
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30 Marzo – Festa della Luna 

Nel calendario cattolico il 30 Marzo è dedicato al Beato Amedeo IX di 
Savoia. Il calendario celtico invece in questo giorno celebra la Festa della 
Luna. 
Per celebrare la Festa della una, nell’antichità venivano accesi grandi ceri 
e ci si vestiva di bianco, colore della purezza per eccellenza. Negli anni la 
tradizione si è di poco modificata ma la Festa della Luna rimane sempre 
una buona occasione per il rinnovamento anche a scopi benefici: 
svuotare l’armadio e rinnovarlo, per esempio, può essere un gesto di 
solidarietà che può servire ad aiutare persone bisognose. 
La Festa della Luna è dunque una delle antiche feste del calendario 
celtico/esoterico che ancora oggi possono essere considerate attuali: 
così come la natura si rinnova, così noi ci rinnoviamo nel corpo e nello 
spirito. 

Dolcetti falce di luna 
Ingredienti: 
• 230 grammi di mandorle finemente sminuzzate 
• 60 grammi di farina 
• 170 grammi di zucchero 
• 2 gocce di estratto di mandorle 
• 170 grammi di burro ammorbidito 
• 1 tuorlo d’uovo 

Preparazione: 
Mescolate le mandorle, la farina, lo zucchero e l’estratto fino a quando 
l’impasto non sarà perfettamente omogeneo. Con le mani, aggiungete 
all’impasto e lavorate il burro ed il tuorlo fino a quando non saranno ben 
amalgamati. Lasciate raffreddate l’impasto. Riscaldate il forno a 170° 
circa. Prendete dei pezzettini di impasto grandi quanto una noce e date 
una forma di falce di luna. Mettete su di una teglia imburrata ed 
infornate per circa 20 minuti. 
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APRILE 2017
1 Sab S. Ugo G. 16 Dom Pasqua

2 Dom 5^Quaresima 17 Lun Lunedì 
dell'Angelo

3 Lun S. Riccardo           
3° quarto 18 Mar S. Galdino

4 Mar S. Isidoro 19 Mer S. Emma                    
1° quarto

5 Mer S. Vincenzo F. 20 Gio S.Adalgisa

6 Gio S. Celestino 21 Ven S. Anselmo 

7 Ven S. Giovanni B. 22 Sab SS, Sotero e Caio

8 Sab S. Alberto D. 23 Dom S. Giorgio

9 Dom Le Palme 24 Lun S. Fedele

10 Lun S. Terenzio 25 Mar S. Marco

11 Mar S. Stanislao                       
luna nuova 26 Mer SS. Cleto e Marcellino                      

luna piena

12 Mer S. Giulio 27 Gio SS. Ida e Zita

13 Gio S. Martino 28 Ven S. Valeria

14 Ven S. Abbondio 29 Sab S.Caterina Siena

15 Sab S. Annibale 30 Dom San Pio V
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9 Aprile – Domenica delle Palme 

Pane al sesamo 

Il sesamo è una pianta erbacea originaria delle zone calde dell’India, 
nota per i suoi semi. Divenne così popolare nel Medio Oriente che il suo 
nome fu citato addirittura ne “Le mille e una notte”. 
Nel racconto “Alì Babà e i quaranta ladroni”, infatti, vengono pronunciate 
le parole magiche “Apriti Sesamo” per spostare un enorme masso che 
chiude l’ingresso di una grande grotta, rifugio dei ladroni. I semi di 
sesamo sono presenti, infatti, nella cucina araba e da questa trasmessi in 
eredità a quelle dei territori italiani che sono stati negli anni sotto il 
dominio arabo. 

Ingredienti: 
• 600 gr di farina 
• 100 ml di latte 
• 200 ml di acqua 
• 20 gr di lievito di birra 
• 20 gr di burro 
• 1 cucchiaio di sale 
• 1 pizzico di zucchero 
• 20 gr di semi di sesamo 
• 1 albume 
Preparazione: 
Disporre la farina a fontana e versare l’acqua tiepida insieme al latte 
tiepido con dentro disciolto il lievito. 
Iniziare ad impastare il pane energicamente, appena tutto inizia ad 
amalgamarsi aggiungere il sale e il burro. 
Continuare ad impastare energicamente, piegando e ripiegando la 
pasta su se stessa diverse volte. 
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Formare con l’impasto un panetto e lasciarlo lievitare al coperto per 1 
ora in un posto al caldo lontano dalle correnti. 
Dopo un’ora riprendere il panetto e dividerlo in 4 parti. 
Formare con ogni pezzetto una pagnotta e disporle su una placca da 
forno rivestita di carta forno, distanziandole le une dalle altre. 
Fare dei tagli sulle pagnotte (è un rito di buon augurio e facilita la 
lievitazione) e far lievitare al coperto per 1 ora. 
Battere un albume in un piatto. 
Spennellare le pagnotte di pane di albume con un pennellino da cucina 
e cospargerle di semi di sesamo. 
Infornare i panini al sesamo in forno già caldo a 180°C per 20 minuti. 

11 Aprile – Novilunio in Ariete 

Tisana per i problemi femminili 
Ingredienti  

• 25 g di Ortica Bianca 
• 25 g di Alchemilla 
• 25 g di Artemisia 
• 25 g di Iperico 

Preparazione: 
Versate ¼ di litro d’acqua bollente su 1 cucchiaio di questa miscela. 
Bevete più volte al giorno durante il ciclo mestruale. Questa tisana è un 
valido aiuto in caso di mestruazioni irregolari e/o dolorose. 

16 Aprile – Pasqua 
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Questo dolce può essere considerato a tutti gli effetti l’antenato della 
Colomba Pasquale. 

Focaccia Pasquale 
Ingredienti 
• 3 uova 
• 600 g di farina 
• 200 g di zucchero 
• 60 g di olio d’oliva 
• 20 g di burro 
• 1 bustina di lievito 
• 1 pizzico di semi di anice 
• 50 cl di Vin Santo 
• 1 cucchiaio di Marsala 
• 3 cucchiai di acqua di fiori d’arancio 
Preparazione: 
Mescolare i due vini e mettervi in infusione i semi di anice per una notte 
intera. 
Mescolate il lievito con la farina e poi impastatevi poco alla volta le uova 
(tenete da parte un tuorlo), l’olio (una cucchiaiata alla volta), lo zucchero, 
il vino filtrato ed infine il burro sciolto a bagnomaria. Se la pasta 
risultasse troppo morbida aggiungetevi altra farina. Sistemata l’impasto 
in una teglia larga unta di burro e spennellatene la superficie prima con 
l’acqua di fiori d’arancio e poi con il rosso d’uovo rimasto. 
Cuocere in forno a 160° per circa un’ora. 
E’ importante che la teglia sia larga in modo che la focaccia risulti bassa 
e schiacciata; diversamente il calore del forno ne cuocerebbe la 
superficie lasciandola però cruda all’interno.. 

Riganella Albanese 
La Riganella è un dolce del rituale pasquale, tipico delle comunità 
d'origine albanese che si sono integrate secoli fa in varie zone del 
meridione, a seguito delle persecuzioni turche e ottomane. la cui origine 
sembra essere del periodo tardo medioevale. Secondo il rito bizantino la 

!34



Almanacco Favriese 2017 
preparazione avviene il giovedì santo e la sua consumazione solo dopo il 
mezzogiorno del sabato. Nel rituale religioso, la forma della Riganella, a 
C o a spirale, simboleggia il concetto di rigenerazione ciclica della vita, 
molto diffusa nell'iconografia bizantina. Il nome Riganella si deve invece 
alla presenza di un ingrediente piuttosto insolito nelle ricette dolciarie, 
l'origano, un erba aromatica molto diffusa nel bacino del Mediterraneo. 
Ingredienti 
• 1 kg di farina 
• 4 uova (più uno per spennellare) 
• 1 bicchiere di latte 
• 1 bicchiere di olio d’oliva 
• 1 bicchiere di zucchero 
• 1 bustina di lievito 
• 200 g di mandorle sgusciate 
• 300 g di uvetta 
• 1 pizzico di sale 
• Scorza di limone grattugiata 
• ½ bicchiere di Vermouth 
• 1 pizzico di cannella 
• 1 manciata di origano 
Preparazione: 
Setacciare la farina e impastare con le uova, l’olio, lo zucchero, il 
vermouth e la bustina di lievito fino ad ottenere una palla dalla 
consistenza morbida. 
Coprire con un foglio di pellicola trasparente e lasciar riposare per 
mezz’ora circa. Poi stendere l’impasto con il mattarello fino ad ottenere 
una sfoglia sottile.  
Amalgamare in una terrina le mandorle, l’uvetta, il latte, l’origano, la 
scorza di limone, , la cannella e lasciar riposare mezz’ora circa. 
Distribuire il tutto sopra la sfoglia spolverizzando con un po’ di zucchero 
e arrotolarla, cercando di formare la lettera C. 
Spennellare la riganella con uova, trasferirla su una teglia imburrata e 
cuocere in forno a 180° per circa 20 minuti. 

Zia Bina 
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17 Aprile – Lunedì dell’Angelo 

Torcetti al burro 

Tradizionalmente i torcetti sono nati come dolci a base di pasta di pane, 
passati nello zucchero o nel miele e preparati nei forni comuni a legna 
dei paesi, nei quali un tempo tutte le famiglie cuocevano insieme il pane. 
Generalmente i torcetti venivano posti in cottura sulla bocca del forno, in 
attesa che questo fosse sufficientemente caldo per infornare il pane.  
Con il passare del tempo il prodotto subì una trasformazione: dagli 
iniziali grossi bastoncini di pane dolce, dal 1800 in poi il torcetto diventò 
un vero prodotto di pasticceria secca. La dimensione dei torcetti si 
ridusse di circa la metà, la consistenza della pasta si fece più leggera 
anche grazie alla farina meno grezza, al lievito e, soprattutto, 
all'introduzione del burro.  
Si modificò anche il modo di consumare i torcetti. Dapprima essi erano 
destinati solo ai bambini (nelle rare occasioni che essi avevano, un 
tempo, di mangiare dolci), poi si passò a presentarli a fine pasto nelle 
ricorrenze familiari (battesimi, matrimoni, ecc.) a volte accompagnati con 
panna montana (fioca) spruzzata di caffè d'orzo macinato o con lo 
zabaione (successivamente). 

Ingredienti 
• 500 g di farina 
• 1 bustina di lievito 
• 150 g di zucchero 
• 1 bustina di vanillina 
• 1 cucchiaino di sale 
• 200 g di burro 
• Acqua tiepida q.b. 
Preparazione: 
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Mescolate la farina con il lievito, unitevi un cucchiaio di zucchero, la 
vanillina, il sale e il burro a pezzetti. Impastare bene il tutto aggiungendo 
a poco a poco dell’acqua tiepida quanta ne basta per ottenere un 
impasto consistente. 
Lasciate riposare la pasta per un’ora o due e poi formate tanti rotolini 
del diametro di circa 1 centimetro e lunghi circa 15 centimetri, 
assottigliandone leggermente le estremità. 
Passate ogni rotolino nello zucchero e ripiegatelo incrociandone le 
estremità. Disponeteli sulla piastra del forno imburrata e fate cuocere a 
200° per 10 minuti. 

25 Aprile – San Marco 
Festa della Liberazione 

Bòccolo di San Marco 
La tradizione popolare vuole che, nel giorno di San Marco, ad ogni 
donna venga regalato "il boccolo" come segno d'amore da parte del suo 
compagno.  
Sulle origini di questo dono si narra una leggenda sulla storia del 
contrastato amore tra la nobildonna Maria Partecipazio ed il trovatore 
Tancredi.  
Nell'intento di superare gli ostacoli dati dalla diversità di classe sociale, 
Tancredi parte per la guerra cercando di ottenere una fama militare che 
lo renda degno di una tanto altolocata sposa. Purtroppo però, dopo 
essersi valorosamente distinto agli ordini di Carlo Magno nella guerra 
contro i Mori di Spagna, cade ferito a morte sopra un roseto di rose 
bianche che si tingono di rosso con il suo sangue. Tancredi morente 
affida a Orlando il paladino un bocciolo di quel roseto perché lo 
consegni alla sua amata.  
Orlando fedele alla promessa giunge a Venezia il giorno prima di S. 
Marco e consegna alla nobildonna il bocciolo quale estremo messaggio 
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d'amore del suo spasimante. Da allora gli amanti veneziani usano 
scambiarsi il “boccolo” nel giorno di San Marco, come pegno d'amore. 

Ingredienti 
• 200 g burro 
• 250 g di zucchero 
• 4 uova 
• 400 g di farina 
• 25 g di lievito 
• ½ litro di latte 
• 2 cucchiaini di essenza di vaniglia 
• 50 g di panna montata 
• crema pasticciera q.b. 
Ingredienti per la glassa 
• 100 g di burro 
• 500 g di zucchero a velo 
• 1 cucchiaio di essenza di vaniglia 
• 50 g di panna 
• Sciroppo di fragola a piacere 
Preparazione: 
Lavorate il burro finché sia diventato morbido come una crema, e poi 
aggiungere lo zucchero poco alla volta. Incorporate i tuorli delle 4 uova 
e poi unire la farina precedentemente mescolata con il lievito, 
mettendone un cucchiaio alla volta, alternandola con il latte. 
Aggiungete infine l’essenza di vaniglia, la panna e gli albumi montati a 
neve. 
Imburrate tre stampi a forma di cuore e versatevi il composto in parti 
uguali. Fate cuocere in forno a 175° per circa mezz’ora. 
Quando le torte saranno fredde, tagliatele a metà orizzontalmente e 
farcitele con la crema pasticciera. 
In un grande piatto di portata accostate i tre cuori con le punte rivolte 
verso il centro in modo che formino un grande fiore con tre petali. 
Preparate ora la glassa: lavorate il burro fino a renderlo cremoso, 
aggiungetevi lo zucchero a velo mescolando a lungo, unite poi l’essenza 
di vaniglia e la panna montata amalgamando bene il tutto. Per ultimo 
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aggiungete un po’ di sciroppo di fragola, quanto basta per dare alla 
glassa un colore rosato. Spalmare la torta in modo uniforme e lasciate 
riposare in frigorifero prima di servire. 

26 Aprile – Luna Piena della Lepre 

Tisana tonica e corroborante 
Ingredienti  

• 20 g di Ortica 
• 20 g di fiori di Achillea 
• 20 g di Iperico 
• 10 g di Centaurea 
• 20 g di bacche di Ginepro 
• 10 g di foglie di Menta Piperita 

Preparazione: 
Versate 150 ml d’acqua bollente su 2-3 cucchiaini di questa miscela, 
lasciate in infusione 5-10 minuti coprendo con un coperchio, poi filtrate. 
Bevetene una tazza a piccoli sorsi dopo i pasti. Se desiderate potete 
addolcire l’infuso con miele.  
La tisana preparata con queste piante è particolarmente gustosa e serve 
per irrobustire e tonificare il fisico specialmente durante le frequenti 
astenie primaverili.  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MAGGIO 2017
1 Lun S. Giuseppe 16 Mar S. Ubaldo

2 Mar S. Atanasio 17 Mer S. Pasquale

3 Mer SS. Filippo e Giacomo            
3* quarto 18 Gio S. Giovanni

4 Gio S. Silvano 19 Ven S. Celestino                 
1° quarto

5 Ven S. Gottardo 20 Sab S. Bernardino Siena

6 Sab S. Giuditta 21 Dom S. Vittorio

7 Dom S. Flavia 22 Lun S. Rita da Cascia

8 Lun S. Vittore 23 Mar S. Giorgio

9 Mar S. Gregorio 24 Mer BVM Ausiliatrice

10 Mer S. Antonino                       
luna nuova 25 Gio S. Gregorio VII                     

luna piena

11 Gio S. Fabio 26 Ven S. Filippo Neri

12 Ven SS. Nereo e Achille 27 Sab S. Agostino

13 Sab B.V. di Fatima 28 Dom Ascensione

14 Dom S. Mattia 29 Lun S. Massimino

15 Lun S. Torquato 30 Mar S.Giovanna d'Arco

      31 Mer Visitazione BV
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1 Maggio – San Giuseppe artigiano 
Festa dei Lavoratori 

Stocco “a gghiotta” 
Questa tradizione gastronomica nasce intorno al XV secolo; gli archivi 
storici raccontano che, al quel tempo, i mercanti messinesi  esportavano 
verso il Nord Europa sughero, seta, vino e allume. Le imbarcazioni che 
dal Nord arrivavano nel Mediterraneo portavano lo stoccafisso come 
riserva alimentare perché non poneva problemi di stoccaggio; 
l’eccedenza veniva scambiata nel porto di Messina con alimenti freschi o 
usata come compenso per il lavoro di facchinaggio.  
Si dice che anche Antonello da Messina contribuì a questa tradizione: 
ebbe modo di conoscere lo stoccafisso facendo arrivare dal Nord Europa 
pennelli e colori per le sue tele.  
Ma la svolta decisiva avvenne con il Concilio di Trento che introdusse 
l’obbligo del pranzo di magro tutti i mercoledì e venerdì : il pesce 
essiccato era un valido sostituto di quello fresco più costoso e deperibile. 
Ingredienti 
• 1 kg di pesce stocco già rinvenuto in acqua 
• 1 cipolla bionda media 
• 4 pomodori medi 
• Olio q.b. 
• 2 patate medie 
• Olive bianche snocciolate 
• Capperi 
• Sale e pepe q.b. 
Preparazione: 
Affettare finemente la cipolla e metterla a soffriggere in olio 
abbondante. Quando è dorata aggiungere i pomodori e lasciare 
asciugare. 
Mettere in pentola il pesce con sale e pepe lasciandolo insaporire. 
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Aggiungere quindi poca acqua e, quando bolle, le patate le olive e i 
capperi. Far cuocere a fuoco lento e servire caldo. 

Nonna Sara 

10 Maggio – Novilunio in Toro 

Tisana contro i reumatismi  
Ingredienti  

• 40 g di coccole di Rosa Canina 
• 20 g di frutti di Crespino 
• 20 g di Solidago 
• 20 g di Equiseto di campo 

Preparazione: 
Versate ¼ di litro d’acqua bollente su 2 cucchiaini di questa miscela, 
lasciate in infusione 15 minuti coprendo con un coperchio, poi filtrate. 
Bevetene una tazza tiepida alla sera, se necessario addolcitela con 
miele.  

13 Maggio – Beata Vergine di Fatima  

Cuoricini di Maria 
Ingredienti  

• 300 g di farina 
• 200 g di semola di grano duro 
• 2 uova 
• 100 g di zucchero 
• 50 g di burro 
• 1 presa di sale 
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• 1 bustina di lievito 
• 50 g di miele di montagna 
• Succo di limone q.b. 

Preparazione: 
Mescolate insieme farina, semola, zucchero, lievito e sale, impastateli 
con le uova e il burro ammorbidito. Diluite il miele con acqua tiepida e 
succo di limone ed unitelo all’impasto. 
Lavorate molto bene, fino ad ottenere una pasta solida (eventualmente 
aggiungere ancora un po’ di farina). Stendete la pasta col mattarello in 
una sfoglia alta circa 1 centimetro, ritagliate i biscotti con una formina a 
cuore e metteteli in forno a 175° per 10-12 minuti. 

Gabriella PIERI 

22 Maggio – Santa Rita da Cascia 

Créme brulée alla vaniglia 

La prima ricetta documentata di crème brûlée risale a un libro di cucina 
francese del 1691. Nonostante il nome, pare che sia d'origine inglese, un 
vecchio nome per la ricetta essendo «crema inglese» (crème anglaise). In 
inglese questo dolce si chiama burst cream, cioè «crema bruciata». In 
Inghilterra questo dolce ha un'associazione forte e tradizionale con il 
Trinity College di Cambridge dove fin dal 1879 vige l'usanza di 
preparare la crème brûlée imprimendo lo stemma della scuola nella sua 
parte superiore con l'ausilio di un apposito ferro arroventato. 

Ingredienti 
• 600 g. di  panna 
• 140 g di tuorli d’uovo 
• 120 g di zucchero semolato 
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• 3 g di vaniglia in bacche 
Preparazione: 
In una ciotola mettere il rosso dell’uovo e sbatterlo. 
In una pentola a fuoco lento versare panna, zucchero e le bacche di 
vaniglia. Mescolare fino a far sciogliere lo zucchero senza portare ad 
ebollizione. Quando sarà sciolto togliere dal fuoco ed aggiungere il 
rosso dell’uovo amalgamando il tutto. 
Mettere il composto negli stampini di ceramica, disporli in una teglia e 
metterli in forno a bagnomaria a 100°. 
Una volta cotte lasciarle raffreddare. 
Cospargere di zucchero di canna e caramellarlo con un apposito 
cannello da cucina. 

Emanuele DORMA 

24 Maggio – Maria Ausiliatrice 

Il titolo di Maria aiuto dei cristiani era presente, fin dal 1500, tra le litanie 
lauretane. 
La devozione a Maria Ausiliatrice era già nota e diffusa all'epoca di S. Pio 
V e si propagò largamente a seguito della vittoria dei cristiani contro i 
turchi, a Lepanto (1571) e a Vienna (1683). Il Papa Pio VII, dopo la sua 
liberazione dalla prigionia napoleonica (1814), istituì la festa di Maria 
Ausiliatrice, fissandone la data al 24 maggio. 

Fiorellini della Madonna 
Ingredienti 
• 500 g di farina 
• 200 g di zucchero 
• 200 g di burro 
• 2 uova 
• 1 presa di sale 
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• 1 bustina di vanillina 
• 1 bustina di lievito 
• Granella di zucchero q.b. 
Preparazione: 
Mescolare la farina con lievito, vanillina e sale, unire lo zucchero, il burro 
ammorbidito e tagliato a pezzettini e le uova. Impastare bene fino ad 
ottenere un composto piuttosto morbido (eventualmente aggiungere 
un po’ di latte). Usando una tasca da pasticcere con il foro rigato, 
formare direttamente sulla piastra del forno, rivestita con l’apposita 
carta, dei piccoli fiorellini. 
Decorare con la granella di zucchero e cuocere in forno a 200 ° per 10 
minuti. 

25 Maggio – Luna Piena del Miele 

Tisana contro la cistite 
Ingredienti  

• 30 g di Camomilla 
• 30 g di Achillea Millefoglie 
• 40 g di Salvia 

Preparazione: 
Per una tazza di tisana utilizzate un cucchiaino di 
questa miscela. Quando versate l’acqua badate che non sia in 
ebollizione affinché si mantengano le proprietà degli oli essenziali di 
queste erbe. Coprite la tazza e lasciate in infusione per non più di 5 
minuti.  
I principi attivi di queste piante officinali attenuano i disturbi e i dolori 
della cistite. Bevete l’infuso più volte al giorno fino a quando 
l’infiammazione non scompare. 
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28 Maggio – Ascensione 

Quando la primavera è nel pieno del suo rigoglio, s’incontra la festa 
mobile dell’Ascensione. L’evocazione cristiana riguarda l’ascesa al cielo 
del Signore quaranta giorni dopo la Pasqua. L’operatività agricola è 
ormai avanzata e la festa cade a proposito per invocare le giuste 
condizioni atmosferiche da cui dipende la favorevole maturazione delle 
messi.  
Il cibo rituale dell’ascensione, per le sue qualità purificatrici, è il latte ed i 
prodotti che da esso derivano. Il latte diventa ingrediente indispensabile 
anche nella diverse preparazioni tipiche, come le ministre o le paste 
dove in sostituzione dell’acqua si usa il bianco nettare.  
Come segno di buon auspicio in alcune comunità si offre del latte: agli 
amici, a coloro con cui si intrattengono relazioni di lavoro e alla chiesa.  
La mattina dell'Ascensione, nelle comunità rurali è in uso fare la prima 
colazione con i prodotti del latte non fermentato, né lavorato. 

Latte dolce 
Ingredienti  

• 100 g di farina 
• 1 presa di sale 
• 1 litro di latte 
• 100 g di zucchero 
• 8 rossi d’uovo 
• 2 albumi 
• Essenza di vaniglia 

Preparazione: 
Fate bollire il latte con lo zucchero per un’ora mescolandolo di tanto in 
tanto per non far formare la pelle. Passatelo con un colino e fatelo 
raffreddare. Frullate le uova e mescolatele al latte. 
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Preparate una sfoglia mescolando la farina con il sale e tanta acqua 
quanta basta per formare un pane compatto, stendetelo poi col 
mattarello e foderatevi uno stampo da budino. Riempite lo stampo con 
il latte dolce, copritelo con un foglio di carta di alluminio e cuocetelo in 
forno, ponendolo in una teglia più grande piena d’acqua già calda, per 
circa mezz’ora. 
Aspettate che sia freddo prima di sformarlo e tagliarlo a fette. 
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GIUGNO 2017
1 Gio S. Giustino                       

3° quarto 16 Ven S. Aureliano

2 Ven S. Marcellino 17 Sab S. Ranieri                         
1° quarto

3 Sab S. Carlo 18 Dom Corpus Domini

4 Dom Pentecoste 19 Lun S. Romualdo

5 Lun S. Bonifacio 20 Mar S. Ettore

6 Mar S. Norberto 21 Mer S. Luigi Gonzaga

7 Mer S. Roberto 22 Gio S. Paolino

8 Gio S. Medardo 23 Ven Sacro Cuore Gesù

9 Ven SS. Primo e Feliciano                       
luna nuova 24 Sab S. Giovanni                      

luna piena

10 Sab Santa Diana 25 Dom S. Guglielmo

11 Dom S. Barnaba 26 Lun S. Rodolfo

12 Lun S. Cirino 27 Mar S. Cirillo

13 Mar S. Antonio P. 28 Mer S. Attilio

14 Mer S. Eliseo 29 Gio S. Pietro e Paolo

15 Gio S.Germana 30 Ven SS. Primi Martiri
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2 Giugno – Festa della Repubblica 

Crostata Tricolore 
Questo tipo di dolce è conosciuto in tutte le parti d’Italia e, nelle sue 
diverse varianti può essere preparato in ogni stagione dell’anno. La 
versione che segue utilizza diversi tipi di frutta per formare i colori della 
nostra bandiera. 

Ingredienti per la base di pasta frolla 
• 250 g di farina 
• 30 g di zucchero 
• 1 uovo 
• 1 presa di sale 
• 130 g di burro 
Ingredienti per il ripieno 
• 200 g di banane 
• 200 g di kiwi 
• 200 g di fragole 
• 100 g di gelatina di frutta 
• Zucchero q.b. 

Preparazione: 
Tagliate i burro a tocchetti e mescolatelo con la farina, lo zucchero, il 
sale, il tuorlo d’uovo e un po’ d’acqua. Formate una palla con l’impasto e 
lasciatela riposare per circa un’ora. 
Tirate la pasta col mattarello e rivestite lo stampo imburrato e infarinato. 
Con la forchetta bucherellate il fondo e sagomate i bordi. 
Fate cuocere in forno a 180° per 20 minuti la base di pasta frolla vuota, 
coperta con un foglio di carta forno e riempita di fagioli secchi, per 
evitare che si gonfi al centro. Poi fatela raffreddare. Nel frattempo 
tagliate a fettine la frutta, fate sciogliere la gelatina e spalmatene metà 
sulla base della torta già cotta. Disponete le fettine di frutta avendo cura 
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di mettere le fragole a sinistra, le fettine di kiwi a destra e quelle di 
banana al centro. Ricoprite la frutta con la gelatina restante e cospargete 
di zucchero. 

Gabriella PIERI 

4 Giugno – Pentecoste 

Budino di uova  
Una qualche forma di budino dolce sembrerebbe risalire all'antica Roma, 
come testimoniano alcune “creme” di Apicio fatte con uova, miele, latte e 
farina. 
Gli alimenti a base d'uova erano considerati nella cultura classica molto 
ricostituenti e salutari, così delle preparazioni di consistenza morbida 
arricchite di zucchero divennero celebri nella cucina medievale di corte, 
come riporta il “De Honesta Voluptate” di Platina (1474 ca.). 

Ingredienti 
• 3 uova 
• 100 g di zucchero 
• 50 g di farina 
• ½ litro di latte 
• 1 bicchiere di Marsala 
Preparazione: 
Sbattere le uova in una terrina con lo zucchero e poi aggiungere a poco 
a poco la farina. Versarvi il latte a filo, sempre mescolando, ed infine il 
Marsala, facendo molta attenzione che non si formino grumi. 
Versare il tutto in un pentolino e far bollire lentamente senza smettere di 
mescolare, per 10 minuti, 
Bagnare con un po’ di Marsala uno stampo da budino, versarvi il 
composto e lasciarlo raffreddare in frigorifero per 4 ore. 
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9 Giugno – Novilunio in Gemelli 

Tisana contro le coliche 
Ingredienti  

• 40 g di Malva 
• 30 g di fiori di Camomilla 
• 30 g di Menta 

Preparazione: 
Per una tazza di tisana utilizzate un cucchiaino di questa miscela. 
Quando versate l’acqua badate che non sia in ebollizione affinché si 
mantengano le proprietà degli oli essenziali di queste erbe. Coprite la 
tazza e lasciate in infusione per non più di 5 minuti.  
I principi attivi di queste piante officinali attenuano i disturbi e i dolori 
della cistite. Bevete l’infuso più volte al giorno fino a quando 
l’infiammazione non scompare. 

13 Giugno – Sant’Antonio da Padova 

Una curiosità: esiste un canto in onore di Sant’Antonio da Padova, il “Si 
Quaeris”. Si tratta di un responsorio antico per invocare il Santo, scritto 
dal suo confratello Giuliano da Spira per il primo officio ritmico in onore 
di sant'Antonio, e recitato per ritrovare oggetti perduti. 

Spumone di fragole o “Monte Rosa” 
Ingredienti  

• 150 g di zucchero + 2 cucchiai 
• 250 g di panna da montare 
• 100 g di burro 
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• 100 g di savoiardi 
• 150 g di biscotti secchi 
• 2 tuorli d’uovo 
• 2 cucchiai di liquore 
• 1 bustina di zucchero vanigliato 
• 500 g di fragole 

Preparazione: 
Pestate i savoiardi e i biscotti riducendoli in polvere. Sbattete i tuorli 
d’uovo con 80 g di zucchero, aggiungete il burro a pezzetti e montate a 
crema. 
Mescolate alla crema il resto dello zucchero, il liquore e la polvere di 
biscotti. Foderate uno stampo da budino con pellicola trasparente, 
versatevi il composto e pressatelo bene. Tenete in frigorifero per 3 ore. 
Tagliate a metà le fragole (conservatene qualcuna intera per decorare il 
dolce), cospargetele con due cucchiai di zucchero e lasciatele riposare 
per un’ora. 
Frullate le fragole insieme allo zucchero vanigliato, montate la panna e 
mescolatevi delicatamente il frullato di fragole. Sformate il dolce, 
eliminate la pellicola, ricopritelo completamente con la panna rosata e 
decorate con le fragole intere. 

18 Giugno – Corpus Domini 

Torta di riso 

La torta degli addobbi (detta più semplicemente torta di riso) è un tipico 
dolce che appartiene alla tradizione culinaria bolognese. Veniva 
tradizionalmente preparato durante la "Festa degli addobbi", o Corpus 
Domini, in cui era uso esporre alle finestre, in segno di festa, dei drappi 
colorati mentre si portava in processione l'immagine del Corpus Domini. 
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In tale occasione le case dei parrocchiani erano aperte alle visite di vicini 
e conoscenti e agli ospiti si offriva questa torta.  
 
Ingredienti 
• 100 g di riso 
• ¾ di litro di latte 
• 50 g di zucchero 
• 40 g di uvetta 
• 40 g di pinoli 
• 1 pizzico di cannella in polvere 
• 2 chiodi di garofano 
• 1 presa di sale 
• 1 bustina di vanillina 
Preparazione: 
Far ammorbidire l’uvetta in acqua calda per qualche ora. Mettere il latte 
in una casseruola e portare a ebollizione. Aggiungere il riso, il sale, la 
vanillina e i chiodi di garofano. Far cuocere per 5 minuti sempre 
mescolando, poi aggiungere lo zucchero, l’uvetta ben strizzata e i pinoli. 
Continuare a cuocere per altri 15 minuti sempre mescolando. 
Nel frattempo imburrare uno stampo a ciambella, versarvi il composto e 
livellarlo bene in superficie. Lasciarlo raffreddare in frigorifero per 
alcune ore e poi sformarlo. Prima di servire spolverizzare con la cannella. 

21 Giugno – San Luigi Gonzaga 
Solstizio d’Estate 

Bucatini al sugo di cozze 
Ingredienti 
• 400 g di bucatini 
• 1 Kg di cozze 
• 1 ciuffo di prezzemolo tritato 
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• 1 spicchio d’aglio spremuto 
• 1 cucchiaio d’olio 
• ½ bicchiere di vino bianco 
• Sale e pepe q.b. 
Preparazione: 
Far aprire le cozze ben lavate in una pentola a fuoco vivo. Conservare le 
più grandi con il guscio (circa 4 per porzione) per guarnire il piatto di 
portata. In un tegame di coccio far soffriggere l’aglio, poi unire le cozze 
sgusciate, spruzzare di vino e lasciarlo evaporare per due minuti. 
Spolverare di prezzemolo finemente tritato e spegnere il fuoco. 
Nel frattempo far cuocere i bucatini. Scolarli e versarli  nel tegame di 
coccio. Mescolare velocemente unendo abbondante pepe bianco. 

Teresa RESTUCCIA 

23 Giugno – Sacro Cuore di Gesù 

Crestine alla ciliegia 
Ingredienti 
• 300 g. di farina 
• 200 g di burro 
• 300 g di ricotta fresca 
• 1 pizzico di sale 
• 1 bustina di lievito 
• Marmellata di ciliegie q.b. 
• 25 g di zucchero a velo 
Preparazione: 
In una terrina lavorate il burro ammorbidito e la ricotta fino ad 
amalgamarli bene. Sulla spianatoia mettete la farina a fontana, 
aggiungete il sale, il lievito ed impastate con il composto di burro e 
ricotta. Formate una palla e lasciatela riposare in frigorifero per circa 30 
minuti, avvolgendola in pellicola trasparente.  
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Con il mattarello stendete la pasta fino ad ottenere una sfoglia dello 
spessore di mezzo centimetro e ritagliate dei quadrati di 8-10 centimetri 
di lato. Disponete al centro di ognuno una cucchiaiata di marmellata, 
ripiegateli a triangolo e sigillate bene i lati formando delle crestine. 
Rivestite con l’apposita carta la piastra del forno, disponetevi le crestine 
e fate cuocere in forno già caldo a 180° per circa 20 minuti. A cottura 
ultimata, lasciate raffreddare le crestine e spolverizzatele di zucchero a 
velo. 

24 Giugno – San Giovanni 
Luna Piena dei Prati 

Tè verde al gelsomino 
Per produrre il tè al gelsomino viene adottata una particolare tecnica, 
nata in Cina migliaia di anni fa (infatti questo è uno dei tè più antichi del 
mondo). Al tè verde già essiccato, vengono mescolati i boccioli freschi di 
gelsomino raccolti durante la notte (momento in cui sono più profumati) 
affinché rilascino il loro profumo. Questa operazione viene ripetuta 
diverse volte e poi il tè viene di nuovo fatto essiccare.  
Il dolce e rinfrescante aroma leggermente speziato che ne deriva, rende 
questo tè perfetto per essere consumato senza l'aggiunta di zucchero o 
altri dolcificanti. Questo tè non va lasciato in infusione troppo a lungo, 
poiché potrebbe derivarne un retrogusto amaro. Il tè verde al gelsomino 
ha proprietà digestive e rilassanti. 
Preparazione 
Mettete 4 cucchiaini di tè verde al gelsomino in una teiera di ceramica, 
scaldata prima con una tazza di acqua bollente.  
Versateci sopra circa 8 tazze di acqua bollente e lasciate in infusione per 
5 minuti prima di servirlo nelle tazze. 
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29 Giugno – Santi Pietro e Paolo 

Fichi in pastella 
Ingredienti 
• 12 fichi maturi 
• 25 g di olio di oliva 
• 1 cucchiaio di acquavite 
• Alcune foglie di prezzemolo 
• 2 limoni 
• ¼ di litro di olio di semi 
• Sale e pepe q.b. 
• 150 g di farina 
• 1 uovo 
Preparazione: 
Pelate i fichi lasciando attaccato il peduncolo e bucherellateli con la 
forchetta. Salate e pepate, fate rosolare nell’olio di oliva con l’acquavite. 
Spegnete il fuoco e lasciate macerare per circa un’ora. 
Mescolate la farina con un po’ di sale e il tuorlo dell’uovo, versatevi 
dell’acqua a filo fino ad ottenere una pastella morbida ma non troppo 
liquida. Lasciate risposare un’ora al fresco. 
Montate a neve l’albume e incorporatelo alla pastella. Passate i fichi nella 
pastella e friggeteli nell’olio di semi bollente per 5 minuti. Scolateli e 
appoggiateli su carta assorbente. Servite su un piatto di portata decorati 
con foglie di prezzemolo e spicchi di limone. 
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LUGLIO 2017
1 Sab S. Teobaldo                       

3° quarto 16 Dom BV Carmine                        
1° quarto

2 Dom S. Urbano 17 Lun S. Alessio

3 Lun S. Tommaso 18 Mar S. Federico

4 Mar S.Elisabetta 19 Mer S. Giusta

5 Mer S. Antonio MZ 20 Gio S. Elia

6 Gio S. Maria G. 21 Ven S. Lorenzo

7 Ven S, Claudio 22 Sab S. M.Maddalena

8 Sab S. Adriano 23 Dom S.Brigida                     
luna piena

9 Dom S. Fabrizio                       
luna nuova 24 Lun S.Cristina

10 Lun S. Vittoria 25 Mar S. Giacomo

11 Mar S,. Benedetto N 26 Mer SS. Anna e Gioacchino

12 Mer S. Felice 27 Gio Santa Liliana

13 Gio S. Enrico 28 Ven SS. Nazario e Celso

14 Ven S. Camillo L. 29 Sab S. Marta

15 Sab S. Bonaventura 30 Dom S. Pietro C.               
3°quarto

      31 Lun S. Ignazio L.
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8 Luglio – Sant’Adriano 
Giorno dell’Agrifoglio 

Terrina di frutti di bosco 
Ingredienti 
• 250 g di frutti di bosco 
• 1 limone 
• Foglie di menta q.b. 
• 3 fogli di gelatina 
• Zucchero a piacere 
Preparazione: 
Mettete a bagno i fogli di gelatina in acqua fredda. Mondate e lavate i 
frutti di bosco e sistemateli in uno stampo da budino. Lavate le foglie di 
menta. 
Mettete la gelatina sul fuoco in un pentolino con 50 ml di succo di 
limone e altrettanta acqua, fate cuocere a fuoco basso fino ad 
amalgamare bene il tutto. Aggiungete le foglie di menta, togliete dal 
fuoco e aggiungete lo zucchero. 
Mescolate bene e versate nello stampo distribuendo bene in modo che 
la gelatina tappi tutti i vuoti. Tenete in frigorifero finché si solidifica. 
Sformate e servite con Moscato dolce. 

9 Luglio – Novilunio in Cancro 

Tisana antinfiammatoria  
Ingredienti  

• 40 g di malva 
• 30 g di piantaggine (minore) 
• 30 g di semi di finocchio 
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Preparazione: 
Versate ¼ di litro d’acqua bollente su 1-2 cucchiaini di questa miscela, 
lasciate in infusione 15 minuti coprendo con un coperchio, poi filtrate. 
Bevetene una tazza calda 3 volte al giorno, se necessario addolcitela 
con miele.  
La mucillagine contenuta in queste erbe ha un’azione espettorante e 
antinfiammatoria. 

16 Luglio – Madonna del Carmine 

Timballo di more 
Ingredienti per la pasta: 
• 200 g di farina 
• 100 g di zucchero 
• 100 g di burro 
• 3 tuorli d’uovo 
• Scorza grattugiata di 1 limone 
• 1 presa di sale 
Ingredienti per il ripieno: 
• 400 g di more 
• 80 g di zucchero 
• 1 pizzico di cannella in polvere 
• 1 pizzico di noce moscata 
• Scorza grattugiata di 1 limone 
Preparazione: 
Impastate la farina con il burro a pezzettini, lo zucchero, i tuorli d’uovo, la 
scorza di limone. Formate una palla e lasciatela riposare coperta da un 
panno per almeno un’ora al fresco. 
Nel frattempo lavate le more, scolatele e mettetele in una terrina con lo 
zucchero, la scorza di limone grattugiata, la cannella e la noce moscata, 
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Stendete la pasta e usatene 2/3 per foderare una teglia da forno 
imburrata e infarinata. Bucherellate il fondo con una forchetta e versatevi 
delicatamente le more. Con il resto della pasta ricoprite la torta. 
Bucherellate con la forchetta anche la superficie superiore. 
Cuocete inforno a 180° per 45 minuti e lasciate raffreddare prima di 
servire. 

23 Luglio – Luna piena delle Erbe 

Tisana di zenzero e rosmarino 
Il rosmarino è una pianta aromatica depurativa e aiuta a sgonfiare lo 
stomaco e aiuta anche la diuresi. Lo zenzero è aromatizzante, aperitivo, 
digestivo (favorisce soprattutto la digestione di carboidrati e proteine), 
stimolante, antireumatico; elimina i gas intestinali; migliora la 
circolazione sanguigna. 
Ingredienti 
• 2,5 dl d’acqua 
• 2 cime di rametti di rosmarino 
• Un pezzetto di zenzero 
• 1 cucchiaino di miele  
 Preparazione: 
Mettete l’acqua in un pentolino e portatela a bollore. 
Nel frattempo lavate il rosmarino e mondate lo zenzero. 
Quando l’acqua bolle, immergetegli le foglie di rosmarino e lo zenzero. 
Fate sobbollire per circa una decina di minuti, quindi spegnete il fuoco 
coprite con un coperchio il pentolino e lasciate macerare il tutto per 
un’altra decina di minuti. 
Trascorso questo tempo, filtrate la tisana e servitela in una tazza 
dolcificata col miele. 
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26 Luglio – Sant’Anna 

Torta di pesche alla crema 
Ingredienti per la pasta: 
• 200 g di farina 
• 150 g di burro 
• 100 g di zucchero  
• 1 uovo 
 Ingredienti per la copertura: 
• 300 g di panna 
• 200 g di zucchero 
• 20 g di colla di pesce 
• 4 tuorli 
• 1 bicchierino di brandy 
• 500 g di pesche 
Preparazione: 
Impastate insieme farina, zucchero, uovo e burro a pezzetti, lasciate 
riposare la pasta per un’ora. Imburrate una tortiera a bordi alti e 
infarinatela, stendete la pasta col mattarello e rivestite fondo e pareti 
della tortiera. Punzecchiate il fondo con la forchetta, copritelo con un 
foglio di carta forno e riempite di fagioli secchi. Cuocete in forno caldo 
per 30 minuti. 
Togliete dal forno, levate i fagioli e lasciate raffreddare. Intanto, 
immergete la colla di pesce in acqua fredda, versate in una casseruola i 
tuorli delle uova e lo zucchero e sbatteteli con la frusta, mettete sul 
fuoco a bagnomaria e cuocete sempre mescolando per 10 minuti. Unite 
alla crema il liquore e la colla di pesce ben strizzata. Versatela in una 
terrina e lasciatela intiepidire. 
Sbucciate e tagliate le pesche a fettine e mettetele su un telo ad 
asciugare. 
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Montate la panna e unitela alla crema, versatela nella torta, sistemate a 
raggiera le pesche tagliate a spicchi, lasciate riposare al fresco per 
almeno un’ora prima di servire. 
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AGOSTO 2017
1 Mar S, Alfonso 16 Mer S, Stefano U.

2 Mer S. Eusebio 17 Gio S. Giacinto

3 Gio Santa  Lidia 18 Ven Sant'Elena

4 Ven S. Domenico 19 Sab S. Giovanni

5 Sab S. Giovanni 20 Dom S. Bernardo

6 Dom Trasfigurazione 21 Lun S. Pio X                    
luna piena

7 Lun S. Gaetano                           
luna nuova 22 Mar BVM  Regina

8 Mar S. Domenico 23 Mer Santa Rosa Lima

9 Mer S. Romano 24 Gio S. Bartolomeo

10 Gio S. Lorenzo 25 Ven S, Ludovico re

11 Ven S. Chiara 26 Sab S. Alessandro

12 San S. Ercolano 27 Dom Santa Monica

13 Dom SS. Ippolito e Cassiano 28 Lun S. Agostino

14 Lun S. Massimiliano 29 Mar M. S. Giovanni            
3° quarto

15 Mar Assunzione MV                     
1° quarto 30 Mer S. Faustina

      31 Gio S. Aristide
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7 Agosto – Novilunio in Leone 

 

Tisana calmante per stomaco e intestino  
Ingredienti  

• 40 g di radice di Valeriana 
• 20 g di foglie di Melissa 
• 20 g di foglie di Menta 
• 20 g di fiori di Camomilla 

Preparazione: 
Versate ¼ di litro d’acqua bollente su 2 cucchiaini di questa miscela, 
lasciate in infusione 10-15 minuti coprendo con un coperchio, poi 
filtrate. Bevetene una tazza grande 3 volte al giorno. 
Questa tisana è di aiuto per calmare i crampi all’addome e stimolare la 
secrezione di succhi gastrici.   

10 Agosto – San Lorenzo 

Spaghetti della notte di San Lorenzo 
Ingredienti 
• 100 g di spaghetti 
• 4 cucchiai di parmigiano 
• 1 pomodoro grande e maturo tagliato a dadi 
• 4 alici sotto sale spezzettate 
• 40 g di tonno 
• 4 cucchiai d’olio 
• Basilico fresco 
Preparazione: 
in un’ampia zuppiera di terracotta ponete a freddo tutti gli ingredienti 
per il sugo. Amalgamate bene il tutto. 
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Fate cuocere gli spaghetti e scolateli al dente, versateli ben caldi nella 
zuppiera, unite l’olio e mescolate velocemente. 

Teresa RESTUCCIA 

11 Agosto – Santa Chiara di Assisi 

Ruote alla Francescana 
Ingredienti 
• 500 g di ruote 
• 300 g di ricotta fresca 
• 4 uova 
• 100 g di olive verdi snocciolate 
• 1 cucchiaino di capperi 
• 2 cucchiai di pinoli 
• Origano 
• Olio 
• Pepe nero 
• Sale q.b.  
Preparazione: 
Fate rassodare le uova. Cuocete al dente le ruote, scolatele e fatele 
raffreddare sotto un getto d’acqua fresca. Versatele in una zuppiera, 
unite la ricotta, le uova, i pinoli, cospargetele con abbondante origano e 
pepe nero. Condite con olio e mescolate bene. 
Lasciate insaporire al fresco per almeno un’ora. 

Teresa RESTUCCIA 

15 Agosto – Assunzione 
Ferragosto 
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Dolce dell’Assunta 
Ingredienti per la base di pasta frolla 
• 250 g di farina 
• 30 g di zucchero 
• 1 uovo 
• 1 presa di sale 
• 130 g di burro 
Ingredienti per il ripieno 

• 250 g di mandorle dolci sbucciate 
• 1 limone 
• 250 g zucchero 
• 4 uova e 2 albumi 
• 70 g fecola di patate 

Preparazione: 
Tagliare il burro a tocchetti e mescolarlo con la farina, lo zucchero, il 
sale, il tuorlo d’uovo e un po’ di acqua. Formare una palla e lasciarla 
riposare per un’ora. Tirare la pasta con il mattarello e rivestire uno 
stampo per crostate imburrato e infarinato. Con la forchetta 
bucherellare il fondo e sagomare i bordi. 
Tritare le mandorle aggiungendo lo zucchero e la scorza di limone. 
Mescolarvi la fecola di patate, 4 uova intere e un pizzico di sale. Montare 
a neve i due albumi rimasti e unirli delicatamente al composto. 
Riempire il fondo di pasta frolla e cuocere in forno a 180° per un’ora. 

21 Agosto – Luna piena del Grano 

Tisana contro l’insonnia 
Ingredienti  

• 40 g di fiori di Primula 
• 30 g di strobili di Luppolo 
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• 20 g di foglie di Melissa 
• 10 g di Iperico 

Preparazione: 
Versate ¼ di litro d’acqua bollente su 1 cucchiaino di questa miscela, 
lasciate in infusione 10  minuti coprendo con un coperchio, poi filtrate. 
Bevetene 3-4 tazze al giorno. 
Questa miscela di piante officinali svolge un’azione calmante ed è un 
ottimo rimedio contro l’insonnia. Se desiderate potete addolcire la 
tisana con del miele. 
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SETTEMBRE 2017
1 Ven S. Egidio 16 Sab SS. Cornelio e Cipriano

2 San S. Elpidio 17 Dom S. Roberto B.

3 Dom S. Gregorio 18 Lun S. Sofia

4 Lun S. Rosalia 19 Mar S. Gennaro

5 Mar S. Vittorino 20 Mer
S. Eustachio                     
luna piena

6 Mer
S. Umberto                          
luna nuova 21 Gio S. Matteo

7 Gio S. Grato 22 Ven S. Maurizio

8 Ven Natività BVM 23 Sab S. Pio P.

9 Sab S. Sergio 24 Dom S. Pacifico

10 Dom S. Nicola T. 25 Lun S. Aurelia

11 Lun SS. Proto e Giacinto 26 Mar SS. Cosma e Damiano

12 Mar SS. Nome Maria 27 Mer S. Vincenzo P.

13 Mer
S. Giovanni  C.                     
1° quarto 28 Gio

S. Venceslao                    
3° quarto

14 Gio Esaltazione Croce 29 Ven SS.Arcangeli

15 Ven BV.Addolorata 30 Sab S. Girolamo
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2 Settembre – Giorno della Vite 

Nel calendario celtico, ogni mese vi è un giorno dedicato a una pianta. Il 
2 Settembre si festeggia il Giorno della Vite o Giorno della Vigna. 
Questa pianta mediterranea era nota infatti anche ai Celti, che ne 
conoscevano 
il succo, o vino, di cui veniva fatto uso soprattutto nelle cerimonie. 
Il vino è considerato sacro, anche nella fede Cristiana: Il simbolismo della 
vigna si estende a ogni anima umana. Dio è il vignaiolo che domanda a 
suo figlio di visitare la sua vendemmia (Marco, 12, 6). E, sostituendosi a 
Israele, il Cristo sarà a sua volta paragonato alla vigna, essendo il suo 
sangue il vino della Nuova Alleanza. 

Crostata di uva o “Dolce della vendemmia” 
Ingredienti per la base di pasta frolla: 
• 250 g di farina 
• 30 g di zucchero 
• 1 uovo 
• 1 presa di sale 
• 130 di di burro 
Ingredienti per la copertura: 
• Uva fresca bianca, nera e rossa 
• Gelatina di albicocche 
 Preparazione: 
Tagliate il burro a tocchetti e mescolatelo con la farina, lo zucchero, il 
sale, il tuorlo d’uovo e un po’ d’acqua. Formate una palla e lasciatela 
riposare per un’ora. Tirate la pasta col mattarello e rivestite lo stampo 
imburrato e infarinato. Con la forchetta bucherellate il fondo e sagomate 
i bordi. 
Fate cuocere la base in forno a 180° per 20 minuti, coprendola con un 
disco di carta forno ed appoggiandovi sopra alcune noci o fagioli secchi 
per non farla gonfiare al centro. 
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Lasciatela raffreddare e poi spalmate generosamente di gelatina, 
ricoprite con i chicchi d’uva lavati e asciugati. 
Lucidate infine l’uva con ancora un po’ di gelatina riscaldata in un 
pentolino con un cucchiaio d’acqua. Lasciate raffreddare in frigorifero 
prima di servire. 

6 Settembre – Novilunio in Vergine 

Tisana contro l’asma e la tosse convulsa 
Ingredienti: 
• 30 g di semi di Finocchio 
• 30 g di semi di Anice 
• 20 g di radice di Altea 
• 20 g di Timo 
 Preparazione: 
Versate 150 ml di acqua bollente su 1-2 cucchiaini di miscela. Lasciate in 
infusione per 5-10 minuti e poi filtrate. 
Bevete una tazza di tisana 3 volte al giorno. 
Questa tisana ha anche proprietà antispastiche e rilassanti. 

7 Settembre – San Grato 

Focaccia di orzo 
Ingredienti: 
• 100 g di burro 
• 200 g di zucchero 
• 3 uova 
• 1 bustina di vanillina 
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• 1 presa di sale 
• 200 g di farina 
• 1 bustina di lievito 
Per la copertura: 
• 50 g di burro 
• 20 g di zucchero 
• 1 bustina di zucchero vanigliato 
• 50 g di farina 
• 4 cucchiai di orzo solubile 
• 3 cucchiai di latte 
Preparazione: 
Lavorate il burro a crema e aggiungetevi lo zucchero, le uova, la 
vanillina, il sale ed infine la marina mescolata con il lievito. 
Lavorate fino ad ottenere un impasto omogeneo, Versate il composto in 
una tortiera dai bordi alti imburrata e infarinata. 
A parte preparate la copertura mescolando bene tutti gli ingredienti. 
Versate il tutto sopra alla torta e fate cuocere in forno preriscaldato a 
180° per 45 minuti. 
Attenzione: l’orzo solubile durante la cottura tende a schiumare, per 
questo motivo è molto importante che la tortiera abbia i bordi alti se 
volete evitare che il composto fuoriesca sporcando il forno. 

20 Settembre – Luna Piena dell’Uva 

Tisana anti gonfiore 
Ingredienti  

• 40 g di radice di Imperatoria 
• 20 g di foglie di Melissa 
• 20 g di Menta 
• 20 g di semi di Finocchio 

Preparazione: 
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Versate ¼ di litro d’acqua bollente su 1 cucchiaino di questa miscela, 
lasciate in infusione 10  minuti coprendo con un coperchio, poi filtrate. 
La tisana preparata con questa miscela di piante officinali è di aiuto in 
caso di irritazioni conseguenti a pressione sul diaframma provocata da 
gonfiore addominale. 

21 Settembre – San Matteo apostolo 
Equinozio d’Autunno 

Funghi ripieni 
Ingredienti: 
• 6 funghi di media misura 
• Aglio 
• Prezzemolo 
• 1 uovo 
• Una manciata di formaggio 
• Una manciata di pane grattugiato 
• Un pizzico di pepe e di noce moscata 
• Sale 
• Olio  
Preparazione: 
Prendete i funghi porcini di media grossezza con la cappella intatta, 
lavateli e togliete i gambi. Salate le cappelle nella parte inferiore e 
lasciatele capovolte per eliminare il liquido in eccesso. 
Preparate il ripieno coi gambi dei funghi tritati, fatti spurgare col sale, 
scolati e mescolati con aglio e prezzemolo tritati. 
A questo trito aggiungete un uovo intero, una  manciata di formaggio 
parmigiano, una di pane grattugiato, sale, un pizzico di pepe e noce 
moscata grattata. Dopo aver amalgamato bene, stendete il ripieno 
sopra le cappelle capovolte in teglia ben unta d’olio. Fate in modo che 
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restino ricoperte per tutta la superficie e ben gonfie di pieno. Ponete nel 
forno e lasciate cuocere per  45 minuti. 

Isabella BOGGIO 

29 Settembre – Santi Arcangeli 

Brutti e buoni 
Ingredienti: 
• 200 g di nocciole tostate 
• 100 g di farina 
• 100 g di zucchero 
• 30 g di burro 
• 1 uovo 
Preparazione: 
Ridurre le nocciole in polvere, mescolarle con tutti gli altri ingredienti 
fino a formare un impasto omogeneo. 
Distribuire l’impasto a cucchiaiate sulla placca del forno, in modo ce 
formino dei biscottini tondi e piatti e cuocere in forno a 180° per 10 
minuti. 
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OTTOBRE 2017
1 Dom S. Teresa BG 16 Lun S. Edvige

2 Lun SS. Angeli Custodi 17 Mar S. Ignazio

3 Mar S. Gerardo 18 Mer S. Luca

4 Mer S. Francesco d’Assisi 19 Gio S. Isacco                          
luna piena

5 Gio S. Placido                          
luna nuova 20 Ven S. Irene

6 Ven S, Bruno C. 21 Sab S.Orsola

7 Sab BV Rosario 22 Dom S. Donato

8 Dom S. Reparata 23 Lun S. Giovanni C.

9 Lun S,. Dionigi 24 Mar S, Antonio MC

10 Mar S. Daniele 25 Mer S. Crispino

11 Mer Maternità VM 26 Gio S. Evaristo

12 Gio S. Serafino                         
1° quarto 27 Ven S. Fiorenzo

13 Ven S. Edoardo 28 Sab SS. Simone e Giuda                    
3° quarto

14 Sab S, Callisto 29 Dom N.S. Gesù Re

15 Dom S. Teresa A. 30 Lun S. Germano

      31 Mar S. Lucilla
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2 Ottobre – Santi Angeli Custodi 

Focaccia degli Angeli 
Ingredienti: 
• 150 g di burro 
• 150 g di zucchero 
• 3 uova 
• 1 bustina di zucchero vanigliato 
• 1 presa di sale 
• 150 g di farina 
• 200 g di fecola di patate 
• 1 bustina di lievito 
• Zucchero a velo a piacere 

Preparazione: 
Lasciate ammorbidire il burro fuori dal frigorifero per qualche ora, poi 
lavoratelo con la forchetta aggiungendo a poco a poco lo zucchero, le 
uova, lo zucchero vanigliato e il sale. Quando il composto sarà simile a 
una crema, cominciate ad incorporare a cucchiaiate la farina, la fecola e 
la bustina di lievito. Versate il composto in una tortiera imburrata e 
cosparsa di pangrattato. Fate cuocere in forno già caldo a 170° per circa 
un’ora. 
Quando la torta si sarà raffreddata, sformatela e cospargetela di 
zucchero a velo. 

4 Ottobre – San Francesco d’Assisi 

Crema all’uovo 
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Andando verso l’inverno può essere utile e salutare avere in frigo 
un’ottima crema all’uovo. 
Pur fresco, questo cremoso liquore, scalda il cuore… scalda l’ambiente… 
nutre e mette di buon umore. 

Ingredienti 
• 400 ml di latte, meglio se di cascina 
• 4 tuorli di uova fresche 
• 400 g. di zucchero  
• 100 g. di marsala o altro liquore liquoroso 
• 100 g. di alcool a 90° 
• 1 stecca di vaniglia  
Preparazione: 
Bollire il latte con la vaniglia, filtrare con un colino e far raffreddare. 
Sbattere i tuorli con lo zucchero e aggiungervi l’alcool e il marsala, far 
riposare poi il composto per 15 minuti. 
Unire i due composti mescolando molto bene. Passare ancora il tutto nel 
colino e imbottigliare. 
Tenere la crema all’uovo in frigo ed agitare prima di servirlo. 
Lo si consiglia abbinato con un biscotto di meliga o un torcetto. 
Consumare entro 2 mesi. 

Gabriella PERNACI 

5 Ottobre – Novilunio in Bilancia 

Tisana anti stress 
Ingredienti  

• 70 g di radice di Valeriana 
• 30 g di foglie di Melissa 

Preparazione: 
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Versate ¼ di litro d’acqua bollente su 2 cucchiaini di questa miscela, 
lasciate in infusione 10-15  minuti coprendo con un coperchio, poi 
filtrate. 
La Valeriana e la Melissa si completano a vicenda e sono ottime per 
rilassare il corpo e la mente. Questa tisana, inoltre, è d’aiuto in caso di 
agitazione. 
Potete berla anche a scopo preventivo in vista di periodi di forte stress.. 

7 Ottobre – Nostra Signora del Rosario 

I grani del rosario 
Ingredienti 
• 100 g di uvetta 
• 100 g di farina 
• 1 bicchiere di Marsala 
• 1 tuorlo d’uovo 
• Olio per friggere q.b. 
• Zucchero a piacere  
Preparazione: 
Mettete a bagno l’uvetta in acqua tiepida per farla rinvenire. 
Preparate una pastella densa con la farina, il Marsala, il tuorlo d’uovo e 
poca acqua. Incorporatevi l’uvetta sgocciolata e mettete l’impasto a 
cucchiaini a friggere nell’olio bollente. 
Sgocciolate su carta assorbente e cospargete di zucchero. 

15 Ottobre – Santa Teresa d’Avila 

Paste di meliga 
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Ingredienti 
• 400 g di farina 
• 100 g di farina di mais 
• 150 g di zucchero 
• 150 g di burro 
• 1  uovo 
• 1 presa di sale 
• 5 cucchiai di latte 
• 1 bustina di lievito 
• 1 bustina di vanillina  
Preparazione: 
Lavorate insieme tutti gli ingredienti in modo da ottenere una pasta 
abbastanza morbida. Mettetela in una tasca da pasticcere con il foro 
rigato. 
Imburrate e infarinate la piastra del forno e poi, con la tasca, formate 
tanti dolcetti decorati a vostro piacere. 
Cuocete in forno a 175° per 15 minuti. 

19 Ottobre – Luna Piena del Sangue 

Tisana energetica 
Ingredienti  

• 25 g foglie di Salvia 
• 25 g foglie di Menta 
• 25 g foglie di Melissa 
• 25 g scorza di Arancia 

Preparazione: 
Versate una tazza abbondante  di acqua bollente su 2 cucchiaini di 
questa miscela, lasciate in infusione 10  minuti coprendo con un 
coperchio, poi filtrate. 
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Questa tisana, da bere anche amara, stimola l’appetito ed ha un effetto 
rinforzante. 

31 Ottobre – Notte degli Spiriti  
Halloween 

Lasagne bastarde 
Ingredienti: 
• 3 hg di farina ‘0’ 
• 2 hg di farina di castagne 
• 3 uova 
• Sale un pizzico  
• Acqua q.b. 
• Un filo d’olio EVO 
Per condire: 
• Olio EVO e parmigiano oppure sugo al pomodoro fresco 

Preparazione: 
Setacciare le due farine e disporle a fontana su una spianatoia, 
aggiungere sale, olio, uova e mano a mano l’acqua lavorando bene fino 
ad ottenere un amalgama compatto. Tirare una sfoglia sottile e tagliarla 
a quadrettoni, spolverando con farina per impedire che si attacchi. 
Lessate in acqua bollente e salata immergendo uno per volta. Lasciar 
cuocere per circa 10 minuti a fuoco lento. Mescolate con delicatezza e 
scolateli disponendoli ben stesi sul piatto da portata, condendo ogni 
strato con olio EVO e formaggio oppure sugo al pomodoro. 

Silvia DORMA 

!82



Almanacco Favriese 2017 

NOVEMBRE 2017
1 Mer Ognissanti 16 Gio S. Margherita S.

2 Gio I Defunti 17 Ven Sant’Elisabetta U.

3 Ven S. Silvia 18 Sab
S. Oddone                         
luna piena

4 Sab
S. Carlo B.                      
luna nuova 19 Dom S. Fausto

5 Dom S. Zaccaria 20 Lun S. Ottavio

6 Lun S. Leonardo 21 Mar Presentazione MV

7 Mar S. Ernesto 22 Mer Santa Cecilia

8 Mer S. Goffredo 23 Gio S. Clemente

9 Gio S. Oreste 24 Ven S. Giovanni C.

10 Ven
S. Leone M.                        
1° quarto 25 Sab S.  Caterina A

11 Sab S. Martino 26 Dom
S. Corrado                  
3° quarto

12 Dom S. Renato 27 Lun S. Virgilio

13 Lun S. Diego 28 Mar S. Demetrio

14 Mar S. Giocondo 29 Mer S. Giacomo

15 Mer S. Alberto M. 30 Gio S. Andrea
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1 Novembre – Ognissanti 

Crostata di mele 
Ingredienti per la base di pasta frolla: 
• 250 g di farina 
• 30 g di zucchero 
• 1 uovo 
• 1 presa di sale 
• 130 g di burro 
Per il ripieno: 
• 4 mele renette 
• 1 limone 
• 3 cucchiai di zucchero 

Preparazione: 
Tagliate il burro a tocchetti e mescolatelo con la farina, lo zucchero, il 
sale, il tuorlo d’uovo e un po’ d’acqua. Formate una palla e lasciatela 
riposare per un’ora. Tirate la pasta col mattarello e rivestite lo stampo 
imburrato e infarinato. Con la forchetta bucherellate il fondo e sagomate 
i bordi. 
Sbucciate le mele e grattugiatene 3, aggiungete il succo di limone e 2 
cucchiai di zucchero. Spalmate la base della torta con il composto. 
Tagliate a fettine la mela rimasta e sistematela sul composto, mettendo 
le fettine molto vicine l’una all’altra. Cospargete cun 1 cucchiaio di 
zucchero e mettere in forno caldo a 200° per 35 minuti. 

2 Novembre – I Morti 

Dolcetti dei morti 
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Ingredienti 
• 200 g di farina 
• 100 g di zucchero 
• 100 g di mandorle dolci 
• 30 g di burro 
• 1 uovo 
• Scorza di limone 
• Cannella 
• Acqua di fiori d’arancio 
Preparazione: 
Sgusciate le mandorle e pestatele con lo zucchero, mescolatele con la 
farina, il burro e l’uovo fino ad ottenere una pasta morbida. 
Dividete l’impasto in tre parti uguali e profumatene una parte con la 
scorza di limone grattugiata, un’altra con la cannella e l’ultima con 
l’acqua di fiori d’arancio. 
Formate delle piccole pastine (più o meno della dimensione di un 
confetto), disponetele sulla placca del forno e cuocetele a calore medio 
per 8-10 minuti. 

Dolcetti dei morti (versione cuneese) 
Ingredienti 
• 200 g di mandorle dolci 
• 200 g di zucchero a velo 
• Scorza di limone grattugiata 
• 2 albumi d’uovo 
• Farina q.b. 
Preparazione: 
Sgusciate le mandorle, pestatele fini e mescolatele con gli albumi 
d’uovo. Aggiungete per ultimo lo zucchero e amalgamatelo molto bene.  
Versate l’impasto sulla spianatoia dopo averla cosparsa con un velo di 
farina e formate un rotolo lungo e stretto da affettare poi a pezzettini. 
Disponete i dolcetti così ottenuti sulla placca del forno e cuoceteli a 
180° per 10 minuti. 
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4 Novembre – San Carlo Borromeo 
Novilunio in Scorpione 

Tisana per rinforzare i capelli 
Ingredienti 

• 10 g di Melissa 
• 10 g di Origano 
• 10 g di Timo 
• 10 g di Rosmarino 
• 20 g di Ortica 

Preparazione: 
In una tazza di acqua bollente mettere in infusione per 3 minuti un 
cucchiaino della miscela.  
Bere una tazza al giorno e fare almeno tre cicli di 20 giorni alternati a 3 
di riposo. 

11 Novembre – San Martino 
 
Focaccia alle mele 
Ingredienti per la pasta: 
• 400 g di farina 
• 250 g di zucchero 
• 6 uova 
• 2 limoni 
• 1 bustina di lievito 
• 60 g di zucchero vanigliato 
• 1 presa di sale 
• 250 g di burro 
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• 6 cucchiai di latte 
Per la copertura: 
• 1 Kg di mele 
• 4 cucchiai di zucchero 
• 100 g di uvetta 
• 4 cucchiai di marmellata di albicocche 
• 2 cucchiai di acqua bollente 

Preparazione: 
Lavorate il burro a crema e aggiungete zucchero, zucchero vanigliato, 
uova, succo di limone e sale. Impastate con la farina, il lievito e il latte. 
Distribuite la pasta uniformemente in una tortiera quadrata abbastanza 
larga. 
Sbucciate le mele e tagliatele a fettine sottili, mettetele in una terrina e 
mescolatele con lo zucchero. Disponetele sulla pasta molto vicine l’una 
all’altra. Distribuitevi sopra l’uvetta lavata e asciugata. Infornate la 
focaccia nella parte mediana del forno. Cuocete a 180° per 40 minuti. 
A cottura terminata pennellate tutta la superficie della focaccia con la 
marmellata stemperata nell’acqua bollente e lasciate 5 minuti nel forno 
spento ancora caldo. 
Eventualmente cospargete con zucchero a velo. 

18 Novembre – Luna Piena della Nebbia 

Sidro di Mele Speziato 
Ottima per i freddi pomeriggi autunnali o per le fresche serate d’estate, il 
Sidro è una bevanda molto diffusa nel nord Europa, specie in Gran 
Bretagna. Nel sud Europa, ed in particolare in Italia, non se ne sente 
parlare molto, eppure, andando indietro di qualche millennio, fu proprio 
il poeta romano Virgilio uno dei primi a parlarne con entusiasmo nella 
sua opera “Georgiche” datato addirittura I secolo a. C.! 
Ingredienti : 
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• 4 tazze di Sidro di Mela 
• 1 stecca di Cannella 
• 2 chiodi di Garofano 
• Un pizzico di Noce Moscata 
• Un pizzico di buccia d’Arancia grattugiata 
Preparazione: 
Versate il Succo di Mela in un pentolino e portatelo ad ebollizione. 
Versate ora tutti gli ingredienti rimanenti, fate sbollentare a fuoco basso 
per 5 minuti, poi spegnete la fiamma e lasciate raffreddare per altri 10 
minuti. Filtrate il tutto e servite caldo. Il sidro così com’è si conserva per 
3-4 giorni dalla preparazione. 

22 Novembre – Santa Cecilia 

Mele cotte alle nocciole 
Ingredienti : 
• 6 mele renette 
• 6 grosse fette di pane 
• 40 g di burro 
• 100 g di zucchero 
• 80 g di nocciole tritate 
• 100 g di panna 
• 1 cucchiaio di liquore dolce a scelta 
• 1 limone 
Preparazione: 
Pelate le mele. Togliete il torsolo senza andare fino in fondo e bagnatele 
di succo di limone perché non si anneriscano. 
Imburrate le fette di pane e disponetele sulla piastra del forno 
appoggiandole sulla parte imburrate. Su ogni fetta appoggiate una 
mela. 
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Mescolate insieme le nocciole tritate, lo zucchero, la panna e il liquore. 
Riempite le mele con questo composto, mettete nel forno preriscaldato 
a 200° per 25 minuti. 

25 Novembre – Santa Caterina d’Alessandria 

Crocchette di Santa Caterina 
Ingredienti 
• 400 g di patate 
• 80 g di zucchero 
• 50 g di farina 
• 2 uova 
• Scorza di limone grattugiata 
• 2 cucchiai di zucchero a velo 
• ½ bustina di lievito 
• 1 presa di sale 
• Olio per friggere q.b. 
Preparazione: 
Lavare le patate e bollirle con la buccia per 30 minuti. Una volta cotte, 
pelarle e passarle al setaccio e lasciarle raffreddare. 
Solo quando il passato sia ben freddo, aggiungere la farina, le uova, il 
lievito, lo zucchero, il sale e la scorza di limone. Mescolare bene fino ad 
ottenere un impasto omogeneo. Formare delle palline come per fare gli 
gnocchi e friggerle in abbondante olio ben caldo. Scolarle sulla carta 
assorbente e, prima di servirle, cospargerle di zucchero a velo. 
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DICEMBRE 2017
1 Ven S. Eligio 16 Sab Santa Adelaide

2 Sab Santa Bibiana 17 Dom 3^ Avvento

3 Dom 1^ Avvento                       
luna nuova 18 Lun S. Graziano                         

luna piena

4 Lun Santa Barbara 19 Mar S. Dario

5 Mar S. Dalmazio 20 Mer S. Liberato

6 Mer S. Nicola B. 21 Gio S. Pietro Canizio

7 Gio S. Ambrogio 22 Ven S. Flaviano

8 Ven Immacolata 23 Sab S. Giovanni K.

9 Sab S. Siro 24 Dom 4^ Avvento

10 Dom 2^ Avvento                        
1° quarto 25 Lun Natale 

11 Lun S. Damaso 26 Mar S. Stefano                        
ultimo quarto

12 Mar S. Giovanna 27 Mer S. Giovanni ev.

13 Mer S.Lucia 28 Gio SS. Innocenti M.

14 Gio S. Giovanni C. 29 Ven S. Tommaso

15 Ven S. Valeriano 30 San S. Eugenio

      31 Dom S. Silvestro
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3 Dicembre – Novilunio in Sagittario 

Tisana anti influenzale 
Ingredienti: 
• 1-2 chiodi di garofano 
• un pezzetto di cannella 
• succo di limone 
• 1 cucchiaino di miele 
Preparazione: 

Versare 200 ml. d’acqua in un pentolino, aggiungere i chiodi di garofano 
e la cannella. Portare a ebollizione e lasciare in infusione coperto per 10 
minuti. Filtrare e aggiungere il succo di limone e il miele. 

4 Dicembre – Santa Barbara 

Tigelle  
Ingredienti: 
• 1 KG di farina 00;  
• 2 cucchiai di olio extravergine d'oliva;  
• 20 grammi di sale; un bicchiere di latte;  
• un pizzico di zucchero;  
• mezzo litro d'acqua minerale gassata;  
• una bustina di lievito secco. 
Preparazione: 
Calate la farina a fontana su una spianatoia. versateci il latte, lo lievito il 
sale e lo zucchero, mescolate, coprite e lasciate riposare per 15 minuti. 
Aggiungete l'acqua, impastate e lasciate riposare per circa due ore. 
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Tirate una sfoglia alta poco meno di mezzo centimetro e tagliatela a 
dischi di 10-15 centimetri di diametro che cuocete a ambo i lati per una 
decina di minuti in una padella antiaderente. 
Servite le tigelle tagliate in due con affettato misto o con un trito di lardo 
o pancetta tritata fine, rosmarino, aglio e una spruzzata di parmigiano.  
Buon appetito. 

Manuela e Giuliano CARDAMONE 
 
Frittelle di mela 
Ingredienti: 
• 4 mele 
• 4 cucchiai di farina 
• 1 cucchiaio di olio extravergine 
• 1 pizzico di sale 
• 1 cucchiaio di Marsala 
• Zucchero q.b. 
• Olio per friggere q.b. 
Preparazione: 
Sbucciate le mele e levate il torsolo con l’apposito attrezzo e poi 
tagliatele a fettine, in modo da formare delle ciambelline.  
Preparate con farina, olio, sale e Marsala, una pastella cremosa (se 
risultasse troppo spessa potete aggiungervi un po’ di latte). Immergete 
le fette di mela nella pastella e friggetele in olio abbondante. 
Sgocciolatele sulla carta assorbente e poi cospargetele di zucchero. 

8 Dicembre – Immacolata 

Biscotti allo zenzero 

Ecco la ricetta dei biscotti allo zenzero, dolcetti dal sapore speziato che 
ci ricorderanno subito il Natale. Ottimi per accompagnare un the 

!93



Almanacco Favriese 2017 
pomeridiano, sono perfetti anche per completare i pranzi o le cene delle 
feste. Confezionati un una bella scatola colorata, di cartone o di metallo, 
costituiscono un'idea regalo originale e... dolcissima. Ritagliati in forme 
natalizie e legati con nastrini rossi possono essere utilizzati per decorare 
l'albero in modo originale. 

Ingredienti: 
• Farina "00" - 350 gr  
• Zucchero 160 g  
• Burro 150 g  
• Uova 1  
• Sale 1 pizzico  
• Miele 150 gr (o melassa)  
• Cannella in polvere 2 cucchiaini rasi  
• Noce moscata in plvere 1/4 di cucchiaino  
• Zenzero in polvere 2 cucchiaini rasi  
• Chiodi di garofano in polvere 1/2 cucchiaino  
• Bicarbonato 1/2 cucchiaino  
Ingredienti per la glassa colorata 
• Coloranti alimentari a piacere  
• Zucchero a velo 150 gr  
• Uova 1 albume (circa 30 gr)  
Preparazione 
In una capiente ciotola, o nel vaso del mixer setacciate la farina con lo 
zucchero, aggiungete le spezie e il bicarbonato e in ultimo anche il 
burro freddo tagliato a tocchetti. Aggiungete anche il miele e azionate a 
media velocità, fino a ottenere un composto bricioloso. In ultimo unite 
anche l'uovo e impastate ancora qualche istante fino a ottenere una 
palla. Avvolgete l’impasto di pan di zenzero nella pellicola trasparente e 
ponetelo in frigorifero per circa 2 ore. 
Trascorso il tempo necessario, stendete l’impasto con un mattarello fino 
ad ottenere una sfoglia dello spessore di 4 mm; ricavate delle sagome 
con dei tagliapasta di diverse forme natalizie oppure a forma di omino, 
ponete su una teglia coperta con carta forno e passate in forno caldo a 
180° per circa 10-12 minuti, fino a che saranno dorati. 
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Nel frattempo preparate la glassa montando a neve ferma l’albume e 
incorporando poco alla volta, sempre sbattendo, lo zucchero a velo; 
Suddividete la glassa in tante ciotoline quanti sono i colori che vorrete 
usare e aggiungete in ognuna un colorante alimentare 
ponetela in una tasca da pasticcere con la bocchetta liscia e molto 
stretta, e decorate a piacere i vostri biscotti di pan di zenzero.  

13 Dicembre – Santa Lucia 

Le origini dell'arancino sono molto discusse. Essendo un prodotto 
popolare risulta difficile trovare un riferimento su fonti storiche che 
possano chiarirne con esattezza le origini. 
Alcuni autori ne attribuiscono una origine alto-medioevale, in particolare 
legato al periodo della dominazione musulmana, epoca in cui sarebbe 
stato introdotto nell'isola l'usanza di consumare riso e zafferano condito 
con erbe e carne. L'invenzione della panatura nella tradizione a sua volta 
viene spesso fatta risalire alla corte di Federico II di Svevia, quando si 
cercava un modo per portare con sé la pietanza in viaggi e battute di 
caccia. La panatura croccante, infatti, avrebbe assicurato un'ottima 
conservazione del riso e del condimento, oltre ad una migliore 
trasportabilità. Si è supposto che, inizialmente, l'arancino si sia 
caratterizzato come cibo da asporto, possibilmente anche per il lavoro in 
campagna 
Gli arancini di riso,  per la tradizione siciliana, si mangiano in occasione 
della ricorrenza di Santa Lucia 

Arancini alla Palermitana 
Ingredienti 
• 400 g di riso 
• Brodo q.b. 
• 1 cipolla 
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• 1 foglia di alloro 
• 2 uova 
• Pangrattato q.b. 
• 2 cucchiai di olio 
• Vino bianco secco 
• 4 cucchiai di parmigiano 
• 250 g di carne tritata 
• 80 g di caciocavallo a dadini 
• 50 g di salame magro a dadini 
• 100 g di salsa di pomodoro 
• 100 g di piselli lessati 
• Sale e pepe q.b. 
Preparazione: 
Preparate un normale risotto e fatelo raffreddare, Nel frattempo fate 
appassire con l’olio ½ cipolla, poi unite l’alloro e la carne. Rosolate, 
aggiungete sale e pepe e, solo a questo punto, unite il vino, fatelo 
evaporare e poi aggiungete la salsa di pomodoro. Cuocete per 10 
minuti e fate raffreddare. Unitevi quindi i piselli, il salame e il 
caciocavallo. 
A questo punto, con le mani bagnate, fate delle scodelline di riso in cui 
mettere un po’ del ripieno. Chiudete con altro riso formando così delle 
palline. Passate gli arancini nell’uovo sbattuto e poi nel pangrattato ed 
infine friggeteli. 

Teresa RESTUCCIA 

 

18 Dicembre – Luna piena della Quercia 

Tisana contro l’ipertensione 
Ingredienti 
• 30 g di Fumaria 
• 30 g di Vischio 
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• 30 g di radice di Romice 
• 30 g di fiori di Biancospino 
• 20 g di fiori di Ginestra 
Preparazione 
Mettere in infusione in 500 ml d'acqua bollente 2 cucchiai della miscela 
per 5 minuti. Bere mattino e sera lontano dai pasti, fare tre cicli di 20 
giorni e tre di riposo. 

21 Dicembre – San Pietro Canisio 
Solstizio d’Inverno 

Il 21 dicembre è la notte più lunga dell’anno, il solstizio di inverno, che in 
Iran viene celebrato con la festa di Shab-e Yalda. 
Questa ricorrenza iraniana, pur appartenendo a una cultura così lontana 
dalla nostra, pare abbia alcune affinità con la tradizione cristiana del 
Natale. 
"Shab" in persiano vuol dire "notte", mentre la parola "Yalda" proviene 
dal siriano e vuol dire “nascita”.La parola "Yalda" nella lingua Assiro-
Babilonese significava "natività", ed era una festa che veniva celebrata 
sia dalla religione Zoroastriana che da quelle Ebraica e Cristiana.  
La festa di Yalda celebra la nascita di Mitra, dio del sole, che 
rappresentava la luce, la bontà e la forza della terra, e il suo trionfo sul 
potere dell'oscurità. Quindi, "Shab-e Yalda" è sinonimo dell'inizio di un 
nuovo periodo di gioia e di luminosità, i giorni incominciano ad 
allungarsi e sopraffare la buia notte.  
Nell’antichità l’inverno era considerato simbolo di avversità: trascorrere 
insieme la notte più buia dell’anno era un modo per affrontare uniti le 
difficoltà della vita, aspettando che l’aurora sconfiggesse le tenebre. Il 
rosso, colore simbolo della festa: è legato al fuoco, presente durante la 
notte di Yalda fin dai tempi degli zoroastriani perché simbolo di salute e 
forza. In Iran tutta la famiglia si raccoglieva intorno ad una stufa di legno 
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sulla quale era stesa una coperta enorme e passava la notte raccontando 
storie e leggendo poesie. 
Gli alimenti tradizionali per il Solstizio d’Inverno sono le noci, la frutta 
come mele e pere, i dolci con il cumino dei prati, bagnati col sidro. Le 
bevande adatte sono il té di ibisco o di zenzero.  

Tarte de Saint Pierre 
Ingredienti 
• 1,200 kg di mele renette 
• 120 g di zucchero 
• 120 g di burro 
• 120 g di pangrattato 
• 4 cucchiai di marmellata a piacere 
• 1 cucchiaio di cannella in polvere 
Preparazione: 
Sbucciate le mele e tagliatele a fette, fatele cuocere in poca acqua e 
tenetele da parte. 
Nell’acqua di cottura mettete lo zucchero, il pangrattato e il burro, 
mescolate e fate cuocere a fuoco lento. 
Imburrate una teglia da forno, disponete degli strati alternati di 
composto di pangrattato, mele, marmellata e una spolverata di cannella. 
Continuate gli strati fino a esaurimento degli ingredienti. Pressate 
leggermente e mettete in forno a 180° per 30 minuti. 
Sfornate il dolce quando è ancora caldo. A piacere si può servire con 
panna montata. 

RICETTA TRADIZIONALE VALDOSTANA 

24 Dicembre – Vigilia di Natale 

Dolce di mele e castagne 
Ingredienti 
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• 280 g di farina 
• 200 g di zucchero 
• 4 uova 
• 2 bicchieri di latte 
• 1 bustina di lievito 
• 160 g di polpa di castagne lessate 
• 6 mele 
• 100 g di burro 
Preparazione: 
Pelate le mele e tagliatele a fettine. Lavorate il burro finché sarà 
cremoso, unitevi metà dello zucchero e sbattete per 5 minuti. 
Incorporate le uova, la farina, il lievito, il latte, sempre continuando a 
sbattere. Alla fine aggiungete la polpa di castagne tritata. 
Versate in uno stampo ben imburrato e coprite con le fettine di mela 
disposte a raggiera. 
Spolverizzate con il restante zucchero e cuocete in forno a 180° per 45 
minuti. 

25 Dicembre – Natale 

La Rocciata di Colfiorito 
Ingredienti per la base 
• 500 g di farina 
• 300 ml di acqua 
• 2 cucchiai di olio d’oliva 
• 1 pizzico di sale 
Ingredienti per il ripieno 
• Zucchero 
• Cacao 
• 1 busta di lievito 

!99



Almanacco Favriese 2017 
• Cannella 
• Anice 
• Scorza di ½ limone 
• 2 o 3 manciate di noci 
• 1 manciata di pinoli 
• Fichi secchi 
• 3-4 mele 
• 1 manciata di uvetta 
• Liquore Alchermes q.b. 
Preparazione: 
Setacciate la farina a fontana ed impastate con gli altri ingredienti della 
base, fino ad ottenere una palla dalla consistenza morbida. 
Coprite con uno strofinaccio pulito e lasciate riposare per mezz’ora. 
Stendete l’impasto con il mattarello, fino ad ottenere una sfoglia molto 
sottile e cospargete con zucchero, un pizzico di cannella, cacao, una 
manciata di semi di anice, la scorza di limone grattugiata. Adagiatevi 
sopra le mele tagliate a dadini grandi, i gherigli di noce, i pinoli, l’uvetta 
e i fichi secchi. 
A questo punto bisogna arrotolare la sfoglia da due estremi verso 
l’interno e poi trasferirla su una teglia imburrata dandogli la 
caratteristica forma a C. 
Spennellate la Rocciata con il liquore Alchermes . 
Cuocere in forno a 180° per 20 minuti circa. 

Marilena 

26 Dicembre – Santo Stefano 

Pane di frutta 
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Questo pane dolce si trova in diverse varianti in parecchie località della 
Valle d’Aosta e veniva preparato con lo stesso impasto del pane e cotto 
nel forno a legna. In alcune zone viene fatto solo con l’uva, in altre solo 
con le castagne, ma più frequentemente nelle antiche tradizioni 
montanare si trova questa versione con frutta secca mista. 

Ingredienti  
• 200 g di farina 
• 125 g di zucchero 
• Acqua tiepida q.b. 
• 1 presa di sale 
• 1 bustina di lievito 
• 1 manciata di polpa di castagne lessate 
• 1 manciata di albicocche secche tritate 
• 1 manciata di uvetta 
• 50 g di burro 
Preparazione: 
Mescolare bene tutti gli ingredienti, imburrare una tortiera rotonda o 
uno stampo rettangolare da plum cake e cospargetene la superficie con 
pangrattato. 
Disponete il composto nella tortiera prescelta e cuocete in forno a 160° 
per circa un’ora. 
  

31 Dicembre – San Silvestro 

Crostata di mandorle al limone 
Ingredienti per la base di pasta frolla 
• 250 g di farina 
• 30 g di zucchero 
• 1 uovo 
• 1 presa di sale 
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• 130 g di burro 
Ingredienti per il ripieno 
• 20 g di burro 
• 100 g di mandorle in polvere 
• 260 g di zucchero 
• 2 uova 
• 3 limoni naturali non trattati 
• 1 baccello di vaniglia 
Preparazione: 
Tagliate il burro a tocchetti e mescolatelo con la farina, lo zucchero, il 
sale, il tuorlo d’uovo e un po’ d’acqua. Formate una palla e lasciatela 
riposare per un’ora. Tirate la pasta col mattarello e rivestite lo stampo 
imburrato e infarinato. Con la forchetta bucherellate il fondo e sagomate 
i bordi. 
Lavate i limoni e grattugiate la buccia di uno di essi e spremetelo. 
Sbattete le uova con 60 g di zucchero. Quando sarà diventato chiaro, 
unite le mandorle in polvere, il succo e la scorza di limone. Versate il 
preparato nel fondo di pasta e fate cuocere per 30 minuti in forno a 
180°. 
Nel frattempo fate bollire per 10 minuti lo zucchero avanzato con poca 
acqua e il baccello di vaniglia. Immergetevi i limoni rimasti tagliati a 
rondelle sottili, lasciate cuocere ancora per 10 minuti e poi filtratelo. 
Quando la crostata sarà cotta, copritela con lo sciroppo così ottenuto e 
guarnitela con le rondelle di limone. 
A piacere la stessa ricetta si può utilizzare nella variante all’arancia. 
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PER TUTTE LE OCCASIONI 
E  

PER PROVARE QUALCOSA DI NUOVO 
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Dalle pendici del monte Soglio 
Alcune simpatiche e gentili signore hanno frugato tra i ricordi di famiglia 
e le memorie locali per proporci una torta semplice e casereccia 
realizzata con  ingredienti “poveri”, proprio come si faceva un tempo. La 
proporzione degli ingredienti (“a sentimento”) e il ricorso alla memoria 
collettiva per la definizione della preparazione ci parlano di buoni 
principi e di una socialità vera, intensa e diffusa. Ed è proprio questa la 
migliore ricetta. 

TORTA DI PANE d' Prajun (di Pratiglione) 
Ingredienti (a sentimento) : 
mezzo kg di pane raffermo 
2 rossi d'uovo 
zucchero q.b. 
latte per ammollare il pane (non molto) 
10 amaretti secchi sbriciolati 
uvetta ammollata. 
un po' di burro 
La sera prima mettere ad ammollare il pane. Una volta diventato umido, 
strizzarlo e sminuzzarlo. In una ciotola sbattere i rossi d'uovo con lo 
zucchero fino a quando non diventano   una crema. Aggiungere il resto 
degli ingredienti lasciando per ultimo il pane. 
Deve rimanere una miscela densa ma non molle. Se troppo densa 
aggiungere un po' di latte. Versare il tutto in una teglia imburrata e una 
volta appianata, cospargere la superficie di tanti fiocchi di burro. 
Infornare (anche a lato della stufa) a 180° circa fino a quando la crosta 
non diventa dorata. Attenzione a non farla cuocere troppo sennò si 
secca.  

Caterina Bertoldo 
Marisa “la pennoira d’Prajun” 

Luigina Chialda 
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La torta della moglie del farmacista 
Cosa c’è di più salutare della torta proposta direttamente dalla moglie 
con l’abile consulenza del marito farmacista? Questa prelibatezza è 
come l’aglio di San Grato : una vera panacea che allontana fatture,IMU e 
TARI, senza alcun effetto collaterale. 

TORTA 
Ingredienti : 
200 gr. fecola 
100 gr. farina bianca 
300 gr. zucchero 
300 gr. burro 
5 uova 
1 cucchiaio di scorza di limone grattugiata 
un pizzico di sale 
zucchero a velo per decorare 
Preparazione :  
Lavorare burro e zucchero , poi mettere gli ingredienti un pò per volta. 
Va bene anche tutto nel frullatore. Infornare a 200° per 30 minuti. 
Quando è pronta guarnire con crema pasticciera al cioccolato. 

Caloiaro Gisella in Babando 

Le acciughe (della mamma)  di Lorella 
Nessuno potrebbe immaginare che un’estetista sia ghiotta di acciughe, 
ma a Favria succede anche questo. Il manicaretto lo prepara 
direttamente mamma Elsa e Lorella, ogni mattina a colazione ne divora 
almeno mezzo chilo. Ne è stato richiesto il brevetto esclusivo mondiale 
come ingrediente base  per  la creazione di una nuova maschera di 
bellezza. Provare per credere. 

ACCIUGHE 
Ingredienti : 
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3 etti di acciughe 
4 spicchi di aglio 
una manciata di mollica di pane 
aceto bianco 
olio di semi 
2 cucchiai di rubra 
Preparazione : 
Lavare le acciughe in acqua e aceto, togliere le lische e metterle da 
parte.  
Sbucciare l’aglio, bagnare la mollica nell’aceto e poi strizzarla. Mettere 
nel tritatutto l’aglio tagliuzzato e le lische, azionarlo qualche secondo poi 
aggiungere la mollica e continuare fino ad ottenere una crema. 
Versare il composto in una ciotola, aggiungere la rubra, un bicchiere 
d’olio e amalgamare il tutto. Disporre a strati le acciughe e la crema 
ottenuta, coprire il tutto con olio e mettere in frigorifero coperto per 
almeno 2 giorni. 
Ottime come antipasto o per la merenda piemontese……. 

(La mamma di Lorella) Marino Elsa 

Le “chiacchiere” di Mariangela 
Che bello poter fare due chiacchiere in santa pace. Al mattino quando si 
fa la spesa oppure al pomeriggio con più tranquillità davanti ad un caffè. 
Ma attenzione, tra le parole si nascondono anche le “bugie” che sono 
ottime da mangiare, ma indigeste da ascoltare. 

BUGIE DI CARNEVALE 
Ingredienti : 
1 chilo di farina 
6 uova 
200 grammi di burro 
200 grammi di zucchero 
mezzo litro di latte 
2 limoni (la scorza) 
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10 grammi di sale 
1 bustina di vanillina 
1 bicchiere piccolo di grappa (a gradimento di Camillo) 
150 grammi di marmellata o di nutella 
Preparazione : 
Setacciare la farina e la vanillina, unire anche un pizzico di sale e lo 
zucchero. In un recipiente sbattere le uova e aggiungere anche la 
grappa, il latte e la scorza di limone. Lavorate il tutto per 10 minuti fino 
ad ottenere un impasto omogeneo e morbido come frolla. Unite il burro 
a pezzettini poco alla volta e continuare fino ad ottenere un impasto 
omogeneo. Coprirlo con la pellicola e lasciarlo riposare per 2 ore a 
temperatura ambiente. 
Trascorso il tempo necessario, dividere l’impasto in piccoli pezzi di circa 
150 grammi l’uno, tirare la pasta su una spianatoia, ripiegare in 4 ogni 
singola parte. Tirare di nuovo con il mattarello fino ad arrivare allo 
spessore di 2 mm. 
Dopo, con un cucchiaio versare un pò di marmellata o nutella facendo 
dei piccoli mucchietti distanti 3 cm l’uno dall’altro. 
Sovrapporre la parte superiore e con le dita pressare bene intorno ai 
mucchietti di marmellata o nutella, poi con una rotella rifinire i bordi e 
ricavare dei quadratini. 
Cuocere in forno a 180° C per 8-10 minuti. 
Infine cospargerle con un’abbondante spolverata di zucchero a velo. 

Magliocco Mariangela 

La cucina della Renza 
La Renza va forte nel negozio (la rinomatissima “Latteria da Renza) ed 
anche in cucina. Del resto come potrebbe non essere sempre di corsa 
così presa tra gli impegni di casa e quelli di bottega? Ed allora ecco 
alcune preparazioni gettate lì d’istinto. Sapori schietti, decisi e 
consistenti con un occhio alla tradizione familiare che traspare 
chiaramente nell’ultima ricetta del coniglio al “civet”, piatto canavesano  
tipicamente invernale. 
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RISOTTO CON ZUCCA E SALSICCIA 
Preparazione  ed  ingredienti : 
Tagliare a cubetti piccolini la zucca, nel frattempo mettere a soffriggere 
dello scalogno con del burro, aggiungere la salsiccia priva della pelle e 
sbriciolarla (se si preferisce sostituire la salsiccia con della pancetta 
affumicata), mettere anche la zucca a dadini e cuocere per 10/15 minuti. 
Trascorso questo tempo aggiungere il riso e farlo tostare. Portare a 
termine la cottura aggiungendo di volta in volta del brodo vegetale. 
Quando il riso sarà cotto portare in tavola dopo aver grattugiato del 
parmigiano reggiano sopra. 

INVOLTINI DI SALMONE CON CREMA DI FORMAGGIO 
Preparazione  ed  ingredienti : 
Fare un trito di prezzemolo ed aglio e amalgamarlo con della robiola o 
tomino fresco, aggiungere un pò di olio, sale e peperoncino. 
Mettere la crema ottenuta in mezzo a del salmone affumicato , formare 
dei rotolini e chiuderli con del filo di erba cipollina. 
Adagiare i rotolini di salmone in un piatto in cui avrete tagliato dei 
pomodorini a dadini in un letto di rucola e valeriana. 

SALSA NOCI CON SPECK 
Preparazione  ed  ingredienti : 
In alternativa al solito sugo di carne, la salsa noci con speck è ideale per 
condire gli agnolotti per il pranzo di Natale o le tagliatelle. E’ un sugo 
molto buono e veloce. 
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Prendere 1 fetta di speck piuttosto spessa, tagliarla a strisce , farla 
saltare in padella con delle noci e pinoli tritati, amalgamare il tutto. 
Aggiungere della panna , fare rapprendere la panna , condire la pasta e 
portare in tavola con delle scagliette di parmigiano . 

e per finire alla grande, per il pranzo di Natale:  
CONIGLIO AL “CIVET” 
Preparazione  ed  ingredienti : 
Tagliare a pezzi il coniglio, lasciarlo a bagno una notte nel vino rosso con 
tutti i gusti (carote, sedano, cipolla, uno spicchio d’aglio). Il giorno dopo 

raccogliere le verdure della marinata e farle soffriggere con un pò di 
burro (le verdure prima andrebbero tritate). 
Nel frattempo colare anche il coniglio , asciugarlo bene e infarinarlo , 
metterlo nel soffritto, farlo rosolare bene e aggiungere il vino (quello 
che è stato a bagno durante la notte) con qualche grana di ginepro e 
chiodi di garofano. 
Aggiungere un pò di sale e fare cuocere a fuoco lento per 1 ora 
abbondante. 
Se la salsa è troppo liquida aggiungere della farina o fecola per 
addensarla. 

Renza Rosboch 
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Messer Topinambur, chi era costui? 
Sempre più rari i topinambur nei nostri orti. Quella che una volta era una 
pianta diffusa ovunque e della quale si consumava la radice bollita 
oppure immersa nella “bagna cauda”, oggi è quasi scomparsa e non è 
agevole trovarla in commercio. Ma per i buongustai favriesi il nostro 
Antonello, ci fornisce questa preparazione particolare che, siamo certi, 
farà contenti ( e ripieni) molti lettori. 

QUICHE DI TOPINANBOUR 
Ingredienti : 
- Pasta brisèe o pasta sfoglia 
- topinanbour a  piacere 
- la parte bianca di un porro grande 
- poca panna liquida 
- 2 uova grandi 
- parmigiano grattugiato 
- 60 grammi di speck 
- sale e pepe 
Preparazione : 
Raschiare i topinanbour e metterli a bagno. Asciugarli, tagliarli a fettine 
sottili e metterli in una padella con olio o una noce di burro. Coprire e 
fare cuocere adagio per 20 minuti lasciandoli sempre umidi. Devono 
diventare morbidi e quasi sfatti. Lasciarli raffreddare in un padellino.  
Stufare il porro tagliato sottile. 
In una terrina versare i topinanbour e il porro, aggiungere la panna, le 
uova, il parmigiano , lo speck tagliato a listarelle e poi a pezzettini e il 
sale (poco perché c’è già lo speck). Rimestare bene l’impasto e versare 
nel guscio di pasta, meglio se foderato con della carta da forno. 
Sistemare il composto nella teglia. 
Forno caldo a 180 ° C per 40 - 50 minuti, sorvegliando la cottura. 
(la torta salata non deve essere coperta dalla pasta brisèe o sfoglia, solo 
sotto e di fianco !). 

Antonello Spaducci 
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Dal Marocco a Favria 
Il mondo è vasto e la cucina sempre diversa e particolare a seconda 
delle disponibilità e dei prodotti locali. Nell’area del mediterraneo 
dominano sapori e spezie che abbinati agli ingredienti basilari danno 
dei risultati attraenti al palato e di straordinaria ricchezza. E così la 
bravissima Somìa, venuta qui dal suo lontano paese con il marito Aziz e 
tre figli piccoli, ci porta una carrellata di ricette specialissime, curiose ed 
invitanti, da provare assolutamente. 

 
TAJINE DI MANZO ALLE PRUGNE 
Ingredienti : 
- spezzatini di manzo 
- bicchiere piccolo di olio d’oliva 
- 4 spicchi d’aglio finissimo 
- pizzico di cannella, sale e zafferano 
- pizzico di pepe 
- 2 cipolle tagliate a pezzetti piccoli 
- quanto basta di acqua 
per la decorazione 
- 200 grammi di prugne secche 
- 2 cucchiai di semi di sesamo (rosolato, tostato) 
- 1 cucchiaio di burro 
- 1 bicchiere d’acqua 
- bastoncini di cannella (pizzico macinata) 
- 2 cucchiai di zucchero 
- 200 grammi di mandorle tostate 
Preparazione : 
Mettere olio e il resto dell’ingrediente in un recipiente, amalgamare 
bene con la carne, lasciare a riposare per 5 minuti. 
Versare il tutto nel tajine con aglio e cipolla, lasciare friggere, 
aggiungere poca acqua. 
Cuocere per circa una ora e mezza a fuoco lento. 
Preparazione delle prugne: 
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In padella mettere mezzo bicchiere d’acqua, una volta bollita 
aggiungere le prugne per circa 5 minuti. 
Scolare l’acqua lasciandone poca, mettere cannella, burro, 2 cucchiai di 
zucchero, lasciare che si caramellano. 
A fine cottura aggiungere le prugne sopra la carne. Lasciare ancora 
qualche minuto sul fuoco. Servirlo caldo (versare il sesamo sopra con le 
mandorle). 
N.B. : la cottura sul tajine è diversa rispetto alle normali padelle: parte 
lentamente per poi sprigionare una calore forte e intenso che si protrae 
anche una volta tolto dal fuoco (controllare durante la cottura ogni tanto 
che il contenuto non attacchi, rabboccare di acqua se necessario). 

TAJINE POLLO CON OLIVE 
Ingredienti :  per 1 tajine (4 persone) 
- 2 chili circa di pollo senza pelle e privato del grasso , ben pulito e 

marinato con sale e limone 
- 4 spicchi d’aglio sminuzzato 
- 3 cucchiai di prezzemolo tagliato finissimo 
- mezzo limone 
- un pizzico di burro stagionato (semen) 
- 1 cucchiaio piccolo di pepe bianco o nero 
- 1 cucchiaio di curcuma 
- 1 cucchiaio di paprika fine 
- 1 cucchiaino di sale 
- un pizzico di zafferano (colorante vegetale) 
- 1 cucchiaio di olio d’oliva. 
Preparazione : 
Mescolare il tutto in un recipiente con il coperchio, massaggiare il pollo 
amalgamandolo bene, chiudere e lasciare nel frigorifero tutto la notte. 
Nel tajine (tegamino) mettere mezza cipolla grande tagliata circolare, e il 
pollo sopra. 
A fuoco lento per circa 1 ora e mezza, decorare con olive, limone, 
conserva e buccia grattata e poco prezzemolo fresco finissimo. 
Gradito un pò di olio di oliva. 
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HARIRA (ZUPPA TRADIZIONALE MAROCCHINA) 
Viene preparata generalmente durante il periodo del Ramadan o in 
occasione di celebrazioni come i matrimoni. 
Ingredienti  (8 porzioni) 
- 500 grammi di carne di manzo o agnello tagliata a pezzi piccoli 
- 150 grammi di lenticchie e 150 grammi di ceci messi a bagno 

nell’acqua il giorno prima 
- 1 cipolla tritata,  
- mezzo gambo di sedano  
- un ciuffo di coriandolo fresco 
- un ciuffo di prezzemolo 
- 1 cucchiaino di curcuma  
- 1 cucchiaino di paprika  
- mezzo cucchiaino di zafferano 
- mezzo cucchiaino di cannella in polvere 
- mezzo cucchiaino di zenzero grattugiato 
- 60 grammi di olio di oliva 
- pepe e sale quanto basta 
Preparazione : 
Mettere il tutto insieme in una pentola Fare cuocere a fuoco medio circa 
30 minuti 
Preparare a parte acqua con farina per ottenere una polpa liquida e 
senza agrumi (250 cl.) Versare poco alla volta mescolando il contenuto 
sino ad ottenere una zuppa leggermente densa. Tagliuzzare degli 
spaghetti a pezzettini piccoli (80 grammi) e far cuocere per altri 5 minuti. 
Servire ancora calda. 

Boukharta Somia 

Le ricette delle Postine 
Anche le Postine cucinano. Spesso vediamo queste donne indaffarate 
dietro in bancone dell’ufficio o con giubbotto catarifrangente percorrere 
le strade a consegnare la posta. Ma non di sola corrispondenza vive 
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l’uomo (e veramente eppure la donna)  ed allora ecco che, tra una 
lettera e l’altra, un pacco ed una raccomandata, ci si scambiano opinioni, 
ricette e giudizi degni del più estroso dei cuochi. Siamo lieti di proporvi 
(in extremis) alcuni interessanti piatti, proposti dalle Postine di Favria, 
che siamo certi saranno di gradimento  di molti di Voi. 

TAGLIATELLE SALSICCIA E ZUCCHINE 
Rosolare mezza cipolla in olio d’oliva, aggiungere circa 200 grammi di 
zucchine tagliate a pezzetti. Rosolare a fuoco lento ed unire la salsiccia 
spellata a pezzettini. Proseguire nella cottura. 
Cuocete la pasta in abbondante acqua salata e, quando è al dente, 
procedere a scolarla, tenendo da parte circa quattro cucchiai di acqua di 
cottura. 
Aggiungere quest’ultima al tegame dove sono contenute zucchine e 
salsiccia, a piacere anche qualche piccolo pomodorino tagliato a metà. 
versarvi infine la pasta e saltare in padella per un minuto circa. 
Servire ben caldo. (a piacere in quest’ultima cottura può essere 
aggiunto anche il parmigiano grattugiato ben amalgamato). 
 
MOUSSE DI SALMONE AFFUMICATO 
Ingredienti : 
150 gr. Salmone affumicato 
5 gr. gelatina in fogli 
succo di 1/2 limone 
2 dl. di panna 
sale e pepe 
Preparazione : 
Tagliare a pezzettino il salmone e passarlo al mixer con il succo di 
limone ed un pizzico di sale e pepe. Far ammorbidire la gelatina in 
acqua fredda, sgocciolarla, strizzarla e porla in un piccolo tegame con 
un cucchiaio di acqua e farla sciogliere a fuoco dolcissimo. Toglierla dal 
fuoco ed unirla lentamente alla crema di salmone, mescolando. 
Mettere la panna in una ciotola a parte ed incorporare il composto 
appena preparato. Versare la mousse in uno stampo spennellato con 
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acqua, porre in frigorifero per almeno un’ora. Al momento di servire 
capovolgere lo stampo in piatto da portata. 

SFOGLIATA DI CARCIOFI E PROSCIUTTO 
Ingredienti : 
2 rotoli di pasta sfoglia 
150 gr. di stracchino 
100 gr. di prosciutto cotto 
1 vasetto di carciofini sott’olio 
Preparazione : 
Frullare i carciofini con il loro olio fino ad ottenere una crema 
omogenea. Stendere la pasta sfoglia, bucherellarla con la forchetta e 
spalmare la crema ottenuta. Aggiungere il prosciutto cotto e lo 
stracchino a pezzetti, lasciando libero il bordo esterno della sfoglia per 
almeno due centimetri. Coprire il tutto con l’altra sfoglia, sigillare i bordi 
creando un cordoncino  e bucherellare superiormente con la forchetta. 
Mettere in forno a temperatura di 180° per almeno 20 minuti. Servire 
tiepida. 

CROSTINI AI PORRI E GORGONZOLA 
40 gr. di gorgonzola 
9 cucchiai di olio extra vergine di oliva 
sale 
60 ml. di vino bianco 
200 gr. di pane casereccio 
1 peperoncino 
2 porri 
Preparazione : 
Tagliare i porri a rondelle e farli rosolare in padella con l’olio ed il 
peperoncino.  Aggiungere un pizzico di sale e portare a cottura unendo 
il vino bianco, fino a quando non saranno quasi disfatti. 
Tagliare il pane a fette e deporle in una teglia da forno e spalmarli 
abbondantemente con i porri rosolati ed un pezzetto di gorgonzola 
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dolce. Porre in forno a temperatura di 180° e lasciar cuocere fino a 
quando il formaggio non inizierà a sciogliersi. Servire caldi. 

Il brasato di Lucia 
Lucia, la bravissima distributrice dell’ex mensile locale “Il Favriese” si 
diletta in cucina. Ed a giudicare dall’elaborata ricetta che ci propone, 
sembra proprio che  ne abbia buona soddisfazione. Ma ricordate, per 
qualsiasi preparazione, l’importante è sempre la buona scelta della 
materia prima impiegata. Parola di  cuoca! 
         
BRASATO AI FUNGHI 
Ingredienti :                                      
- 900 g di manzo 
- 400 g di funghi (porcini freschi) 
- 500 g di cipolle bianche  
- 1 cucchiaio di panna 
- una costa di sedano, 
- 1 carota, 
- un cucchiaio di farina, 
- un dado, 
- 1/2  bicchiere  vino rosso  q.b. 
- 50 g  burro, 
2 cucchiai di olio extravergine 
sale e pepe. 
Preparazione : 
Tritate sedano, carota e cipolle, pulite e affettate i funghi freschi,  
infarinate la carne e poi mettetela a rosolare in una casseruola con 50 g 
di burro, e due cucchiai di olio extra vergine, quando incomincia a 
prendere colore, bagnatela con 1/2  bicchiere di vino rosso, lasciare 
evaporare e aggiungere le verdure tritate,  aggiungete due mestoli di 
brodo di dado coprite e lasciate cuocere per  un’ora e quaranta cinque 
minuti circa, salate e pepate a piacimento. 
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Togliete la carne dal fuoco lasciarla raffreddare un po, affettatela e 
tenetela da parte,. 
Tritate il fondo di cottura rimettetelo nella casseruola con tre cucchiai di 
panna e lasciate sul fornello a fuoco basso per qualche minuto fino a 
che la salsa si addensa, versatela sulla carne e servitela calda con una 
buona purea. 

Lucia Papurello 
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