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Iitreduzione

Lo mele sitrovans cssi facimente che quasi oi i dimeitica che
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& s; maschera il leve sapsre, spesse un pe’ scialbs, con il canamells
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i letsre tra o vanicla che sitrovane pia di frequente perché &
(o, weallis ataale del mencals), invilandsle o smetlene di comprane
(o salite, per i paese vslgersi vews i menedli locali e acquistane
mele prodétle o chilometre zers o su scala ~idstla. Lo varicta su
eui eadna, la nestia scella sana, fsuse sconsseiita ai pii, ma, fidandsei
del nestrs palits, troverems (o wicstla perfella per valsvgzanta. €
di quelle che si consevsans a lungs, e allsra.. mangerems eiliegie!
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CLOCHARD

e

Joda merenda ungeite

1ora e 15 di preparazione di cui 1ora di cottura
per 4-6 persone

130 g di burro + un po’ per lo stampo

3 uova

90 g di zucchero (o togliete un cucchiaio e aggiungete una bustina di zucchero vanigliato)
125 g di farina

4 mele o 2 mele e 2 pere o 2 mele e 4 mango

1 pizzico di cannella

1 pizzico di sale

Scaldate il forno a 180°C.

Imburrate uno stampo poco profondo (0 una tortiera). Sciogliete il burro a fuoco basso in un pentolino o al
microonde. Sbattete insieme le uova, lo zucchero, il sale, la cannella. Aggiungete il burro fuso e la farina.

Sbucciate la frutta, togliete il torsolo (o il nocciolo del mango). Tagliate in quarti. Versate un po’ d'impasto
sul fondo dello stampo, posate sopra la frutta poi versate il resto dell'impasto. Infornate da 45 min a 1 ora:
la superficie deve essere dorata.
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Cobble allinglese

1ora e 10 di preparazione di cui 45 min di cottura
per 4-6 persone

6 mele

300 g di frutti rossi a scelta (more, mirtilli, lamponi, meglio se freschi, ma
surgelati funzionano molto bene per questo tipo di dessert)

1limone

225 g di farina

100 g di burro (salato, va bene)

1 pizzico di sale (se il burro é dolce)

4 cucchiai di zucchero di canna

150 ml di latte fermentato o latticello

Scaldate il forno a 190°C.

Sbucciate le mele, tagliatele in quarti e togliete il torsolo. Irrorate con un po’ di succo di limone per
evitare che anneriscano. Mettetele in una pentola larga. Cospargete con un cucchiaio di zucchero di canna,
aggiungete un po’ d’acqua e cuocete per 15 min a fuoco abbastanza dolce. Versate in un robot la farina,

il burro tagliato a pezzi, due cucchiai di zucchero ed eventualmente il sale e frullate fino a ottenere

delle briciole. Poi aggiungete il latte fermentato e frullate brevemente per ottenere un composto spesso e
appiccicoso.

Mettete le mele con i frutti rossi in una teglia poi coprite con grosse cucchiaiate di composto bricioloso.
Cospargete la superficie con 'ultima cucchiata di zucchero.

Infornate per circa 30 min. Gustate piuttosto tiepido!
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Guido Tommasi Editore

Una mela ol giswe..

Non é cosi facile trovare una mela di buona qualita.
In compenso, una ricetta con le mele &€ molto semplice
da realizzare. La cottura valorizza la maggior parte
delle mele: racchiudetele in uno scrigno dorato di
burro, farina e zucchero, oppure provate a giocare con
il loro gusto sottile, le diverse consistenze e le tante
forme e avrete queste settanta ricette che intrecciano
lo zucchero alla vaniglia, il caramello alla cannella
o il sapore deciso della carne a quello della frutta.
Una piccola guida vi aiutera a districarvi tra frutteti,
bottiglie tintinnanti di sidro e mele di tante varieta.

i

KEDA BLACK

A casa dei Black si ama la mela da generazioni. I loro antenati scoz-
zesi sono persino scesi dalle Highlands per poterla sgranocchiare!
Peraltro, il crumble di mele é stato introdotto in Francia negli anni
Settanta dalla madre di Keda, che, durante I'infanzia, lo preferiva
a qualsiasi altro dessert. Forse € un caso, ma resta il fatto che, anni
piu tardi, avendo sgranocchiato parecchie mele al giorno e gustato
molte torte, Keda ¢ in piena forma e molto contenta di raccontare
nel suo nuovo libro quello che ha imparato sull’argomento.
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ISBN: 978 88 67530 823

25 €

IVA INCLUSA

977888677530823

www.guidotommasi.it
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