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- ANTONELLO [

Bigneé di San Giuseppe -
1119 marzohail significato che tutti conosciamo; nel cattolice-
simasiricordaSan Giuseppeedaluié stataaccostatalafestadel
papa ma in antichita era la vigilia dell'equinozio di primavera,
~giorno i cui sifacevano le feste propiziatorie per lafertilitd e si
accendevanoifald per bruciare i residui dei raccolti e cosi puri-
ficare i camnpi per Yarrivo imminente della primavera. Come
granparte delle feste pagane it senso di questogiorno ha subito
uin cambiamento nei contenuti ed at significato attuale si agso-
ciano dei dolci che certamente tufti avrete assaggiato e che so-
notipici della tradizione romana: i bigne di San Giuseppe. So-
no dolci semplici, Ia tradizione li vuole fritti maper chi lo desi-

deri, possono essere cotti anche al forno.: Sono. succulenti.

ed il loro profumo non lascia indifferenti ad un pecéato digola -

al qualevale lapenaabbandonarsi. Vedremo insieme come pre-
pararli ed avere cosi modo di cucinarliin casa.

Ingredienti:

200 g di farina 100 g di burro 2 % di acqua 1 gr di lievito 6 uova
1cucchiaiodizucchero 1 pizzicodisale Scorzad1 1 hmoneZuc—
cheroavelogqb.
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: Bigne di San Giuseppe
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Olio per friggere Crema pasticcera g.b.
Preparazione

Mettetesul fuoco una casseruola con [ acqua, ilburro ed il sale
¢ portaila ad ebollizione: Unire Ia farina e iniziare a lavorarla
energicamente girando fino ad ottenere una pasta. omogenea.

“Togliere il preparato dal fuoco e lasciare intiepidire, Unire 2

tuorlid'uovoequattrouovaintereunendoleunaallavoita,com-
pletare I'impasto unendo, il lievito, lozucchero e lascorza del

limone grattugiata. Lasciare riposare almeno un’ora, Mettete
abbondantementel'olio perfriggere inunapadellaefateloscal- -
dare, prendete delle nocidipastaefriggetelifinché nonsisaran-
nogonfiatiedorati. Farciteliinternamente, aiutandoviconuna
siringa per dolci, con la crema pasticcera e cospargeteli con lo
zuccheroavelo, o
Beviamoci Sopra di Massimo C. Companm

Isolare Moscatodi Pantelleria. 1l Kabir di Donnafugata& unvi-
no che dona uno Zibibbo, il vitigno paritesco con it qualegpro-
dotto, dallo splendide aroma di fiori d'arancio, miele e di cock-:
tail di frutta matura. La gentile speziatura di fondo lascia fre-
schezzae una dolcezza equilibrata, visto ' alcol noninvadente.
Ottimo con i dolci pud anche esser abbinato con formaggi sta-
gionatie preparazioni con la bottarga, Provate per credere! -

11 Vino - Kabir - Passito di Pantelleria - Donnafugata

Mexes, tra la testa e il cuore

Quando Lobont con la Viola ci pard tutto

www.ecostampa.it

087931

Ritaglio stampa ad uso esclusivo

del destinatario, non riproducibile.
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