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Le mele si trovano così facilmente che quasi ci si dimenti ca che 

vengono dal melo, no? E siccome sono disponibili in ogni stagione, non 

c’è quel senso di att esa come per le pesche, le albicocche o i fi chi. 

Le si giudica più o meno aspre, succose o farinose, le si sgranocchia 

per non aver nulla da rimproverarsi dal punto di vista saluti sti co 

o si maschera il loro sapore, spesso un po’ scialbo, con il caramello 

di una Tati n o sott o le briciole croccanti  di un crumble. Forse 

bisognerebbe aspett arle di più, cercarle tenacemente, sceglierle con 

amore, cucinarle att entamente e sgranocchiarle senza secondi fi ni?

Questo libro, con un gesto quasi schizofr enico, tenta di guidare 

il lett ore tra le varietà che si trovano più di fr equente (perché è 

la realt à att uale del mercato), invit andolo a smett ere di comprare 

qualsiasi cosa ovunque! È necessario per una questi one di gusto, per 

la salute, per il paese rivolgersi verso i mercati  locali e acquistare 

mele prodott e a chilometro zero e su scala ridott a. La varietà su 

cui cadrà la nostra scelt a sarà forse sconosciuta ai più, ma, fi dandoci 

del nostro palato, troveremo la ricett a perfett a per valorizzarla. E 

nel mese di giugno probabilmente non ci saranno più mele, neanche 

di quelle che si conservano a lungo, e allora... mangeremo ciliegie!

Introduzione

Keda
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Torta merenda urgente

1 ora e 15 di preparazione di cui 1 ora 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 ½ mango
1 pizzico di cannella
1 pizzico di sale

. . . . . . . . .

Scaldate il forno a 180°C. 

Imburrate uno stampo poco profondo (o 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 superfi cie deve essere dorata. 
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Cobbler all’inglese

1 ora 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)
1 limone
225 g di farina
100 g di burro (salato, va bene)
1 pizzico di sale (se il burro è 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 fi no 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 superfi cie con l’ultima cucchiata di zucchero. 

Infornate per circa 30 min. Gustate piuttosto tiepido! 
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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 è stato introdotto in Francia negli anni 
Settanta dalla madre di Keda, che, durante l’infanzia, lo preferiva 
a qualsiasi altro dessert. Forse è un caso, ma resta il fatto che, anni 
più tardi, avendo sgranocchiato parecchie mele al giorno e gustato 
molte torte, Keda è in piena forma e molto contenta di raccontare 
nel suo nuovo libro quello che ha imparato sull’argomento.

Una mela al giorno… 
Non è così facile trovare una mela di buona qualità. 

In compenso, una ricetta con le mele è 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 aiuterà a districarvi tra frutteti, 

bottiglie tintinnanti di sidro e mele di tante varietà.
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