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Lastoria di questo dolce ci riportaindietro, nel ricordo di un
tempoincuilacuranellapreparazioneeral’ingredienteprin-
cipale e tutto era preparato con attenzione fin dal giorno pri-
ma.Momentied emozionicheriawicinanolafamigliaaduno
stile di vita ormai in gran parte dimenticato. La lievitazione
della pasta era un momento delicatissimo (guat a cammina-
reoafar rumore), Le donne usavano disporrei testisuun let-
toe coprirli con pesanti coperte dilana e 'attesa della lievita-
-zione eraun rito.Si rimaneva sveglie tuttalanotte, spiandofa
pasta che cresceva e scaldando le coperte esternamente con
un ferro caldo in modo da non far scendere la temperatura.
C’eraunmisto di fatica e i passione nel fare questo dolce tra-
dizionale ma tutta la fatica veniva per incanto dimenticata
nellora"delasciortadellaGloria", quandolapizza, finalmen-
“te, veniva servitaa tavola. R
Ingredienti:1 kg di zucchero, 700 gr di pasta di pane, 30 gr di
cannella, 250 gr. diburro, 25 gr. dianice, 500 grdiricotta2 kg.
Difarina5uovalbicchierinodiAlkermensoVermouth, 1bic-

chiere di fatte, un pizzico di sale 1 panetto dilievito dibirra.
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La Pizza di Pasqua

Preparazione:Mettereabagnoper 12 orecircal’anice nelver-
mouth, Amalgamare la ricotta con la pasta del pane, scioglie-
reil lievito dibirracon il latte e unirlo alla pasta. Mettere la fa-
rinaafontanasullatavolaeporrel'impastoal centrodellafon-
tana. Battere le uova conlo zucchero; sciogliere il burro aba-
gnomariaeunireiltutto, compresiglialtriingredienti, alsud-
detto impasto. Lavorare con molta energia fino al completo
raccoglimento ditutta la farina, Lasciar riposare la pasta per
circa 24 ore, coperta con un canovaccio inun posto ben cal-
do. Trascorso questotempo, meftetelainunategliaconilbor-
do molto alto pennellare la superficie della pizza con un uo-
vosbattutoeinfornarenelfornocaldo, circa220°C, per45mi-
nuti. ’ ’
BeviamociSepradiM.Claudio CompariniUndolcetradizio-
nale ¢he abbiniamo a unvino splendido che ci ricorda tradi-
zioni di una volta ma fortunatamente anche unabella realta
dioggi, I'Aleatico del’Elba. Quello di Acquabona & un passito
naturaleveramente unico, aromaticonei profumidi sottobo-
sco e di amarena e in floreale mellito molto elegante. Inboc-
ca entra vellutato, di bella densita e con una dolcezza che ri-
mane fresca, Il gusto di amarena e di confettura ci avwolgono
inun finale elegante e persistente. Ottimo nell’abbinamento
proposto rimane solo che... berlo!
1l Vino - Aleatico dell'Elba - Acquabona
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Mister Tom, la Capitale ti saluta
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