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forze economiche e sociali della citta.
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torcolo di Perugia e come gia avvenuto per il panpepato di Terni.

E’ un impegno che abbiamo messo anche nelle nostre linee di mandato, e per questo come

Amministrazione Comunale ribadiamo il nostro massimo impegno e tutto il supporto necessario.

Questa mattina, prima della cerimonia, sempre a Palazzo Comunale, abbiamo ospitato la giunta della
Camera di Commercio dell’lUmbria, che si & riunita nella nostra sala giunta, e a seguire, in Sala Consiliare

per un incontro aperto alle associazioni di categoria e ai Comuni del comprensorio.

Ringrazio per I'attenzione il presidente della Camera di Commercio dell’Umbria, Giorgio Mencaroni, che
ha voluto essere presente direttamente sul territorio, per sancire un legame di fattiva sinergia e
collaborazione reciproca. Un ringraziamento particolare alla delegazione dell’Accademia Italiana della
Cucina di Foligno, che grazie ad un’attenta ed approfondita attivita di studio e ricerca, é riuscita a

definire quella che sara laricetta base della rocciata di Foligno”.
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“E’ un patrimonio — ha detto il sindaco — non solo
gastronomico ma sociale, di storia e di cultura, che merita

di essere preservato, tramandato e valorizzato”

Foligno, 18 feb. 2025 - “Oggi a Palazzo Comunale & stata

ufficialmente depositata, alla Camera di Commercio dell’'Umbria,
ricetta della rocciata di Foligno: il dolce simbolo della nostra citta,
un vero e proprio elemento distintivo del territorio, che affonda le
sue radici in una storia millenaria e la cui tradizione si tramanda

la
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da intere generazioni”.

Lo ha sottolineato il sindaco di Foligno, Stefano Zuccarini, nel corso
della cerimonia del deposito alla Camera di Commercio dell’'Umbria
della ricetta ufficiale per tutelare e valorizzare un dolce che ha
tremila anni. Erano presenti il presidente della Camera di
Commercio dell'lUmbria, Giorgio Mencaroni, i rappresentanti
dell’Accademia Italiana della Cucina, con la delegata di Foligno
Claudia Valentini, le forze economiche e sociali della citta.

“E’ un patrimonio — ha continuato il sindaco — non solo
gastronomico ma sociale, di storia e di cultura, che merita di essere
preservato, tramandato e valorizzato.

E’ il primo passo di un percorso che dovra portare all’'ottenimento
dell'lgp (Indicazione Geografica Protetta) del dolce tipico folignate,
e la nostra rocciata ha tutte le carte in regola per poterlo ottenere,
come si sta facendo per la ciaramicola, per il torcolo di Perugia e
come gid avvenuto per il panpepato di Terni.

E’ un impegno che abbiaomo messo anche nelle nostre linee di
mandato, e per questo come Amministrazione Comunale
ribadiamo il nostro massimo impegno e tutto il supporto
necessario. Questa mattina, prima della cerimonia, sempre a
Palazzo Comunale, abbiamo ospitato la giunta della Camera di
Commercio dell’'Umbria, che si € riunita nella nostra sala giunta, e
a seguire, in Sala Consiliare per un incontro aperto alle
associazioni di categoria e ai Comuni del comprensorio.

Ringrazio per I'attenzione il presidente della Camera di Commercio
delllUmbria, Giorgio Mencaroni, che ha voluto essere presente
direttamente sul territorio, per sancire un legame di fattiva sinergia
e collaborazione reciproca. Un ringraziamento particolare alla
delegazione dell’Accademia Italiana della Cucina di Foligno, che
grazie ad un’attenta ed approfondita attivita di studio e ricerca,
riuscita a definire quella che sard la ricetta base della rocciata di
Foligno”.
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Cerimonia nel palazzo comunale di Foligno.

Con una cerimonia che si & svolta nel
palazzo comunale di Foligno, e stata
ufficialmente depositata, alla Camera di GUBB|O
commercio dell'Umbria, |a ricetta della
rocciata: "il dolce simbolo della nostra

citta - ha sottolineato il sindaco, Stefano
Zuccarini - un vero e proprio elemento UTENTIONLINE: 480

distintivo del territorio, che affonda le sue

radici in una storia millenaria e la cui m E!&gi&;‘}{qg u
tradizione si tramanda da intere

generazioni". Erano presenti il presidente
della Camera di commercio dell'Umbria,
Giorgio' Mencaroni, i rappresentanti
dell'Accademia italiana della cucina, con
la delegata di Foligno Claudia Valentini, le
forze economiche e sociali della citta. "E' un patrimonio - ha continuato il sindaco - non solo
gastronomico ma sociale, di storia e di cultura, che merita di essere preservato, tramandato e valorizzato.
E'il primo passo di un percorso che dovra portare all'ottenimento dell'lgp (Indicazione geografica cvn //
protetta) del dolce tipico folignate, e la nostra rocciata ha tutte le carte in regola per poterlo ottenere, s
come si sta facendo per la ciaramicola, per il torcolo di Perugia e come gia avvenuto per il panpepato di
Terni. E' un impegno che abbiamo messo anche nelle nostre linee di mandato, e per questo come
amministrazione comunale ribadiamo il nostro massimo impegno e tutto il supporto necessario". Prima
della cerimonia, lo stesso palazzo comunale di Foligno ha ospitato la giunta della Camera di commercio
dell'Umbria che si e riunita e poi ha incontrato le associazioni di categoria e i Comuni del comprensorio.
"Ringrazio per l'attenzione il presidente della Camera di commercio dell'Umbria, Giorgio Mencaroni - ha
aggiunto Zuccarini - che ha voluto essere presente direttamente sul territorio, per sancire un legame di
fattiva sinergia e collaborazione reciproca. Un ringraziamento particolare alla delegazione dell'Accademia
italiana della cucina di Foligno, che grazie ad un'attenta ed approfondita attivita di studio e ricerca, &
riuscita a definire quella che sara la ricetta base della rocciata di Foligno".
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Foligno, il sindaco: «Patrimonio cittadino»

La Rocciata nella storia
Depositata la ricetta

La Rocciata nella storia gastronomica umbra
Ricetta depositata in Camera di Commercio

Il sindaco Stefano Zuccarini: «E” un patrimonio anche sociale e di cultura che merita di essere preservato. Primo passo verso I'lgp»

A pagina 20 delegata di Foligno, Claudia Va- un simbolo delle festivita um-
FOLIGNO lentini, le forze economiche e bre, in particolare del periodo
La Rocciata, il tipico dolce foli-  sociali della citta. «<E’ un patri- di Ognissanti e delle celebrazio-
gnate, & entrato nell’elencodel- monio non solo gastronomico niinvernali, precedendo la diffu-
le ricette tutelate dalla Camera  masociale, distoriae dicultura, Sione del Panettone. Particolare
di Commercio, un primo passo  che merita di essere preserva- anche l'esecuzione, specificata

per il blasonato traguardo del 5 tramandato e valorizzato - nel documento depositato. «ll
marchlo_lgp. I'erl In Comune: la commenta il sindaco Zuccarini deposito dell’atto notarile - sot-
cerimonia ufficiale, al termine _ gy primo passo diun percor-  tolinea I'ente camerale -rappre-

diun percorso di valorizzazione ¢, che dovra portare all'otteni-  senta un passo decisivo per la
che porta la Rocciata da dolce 046 dell'igp (Indicazione geo-  tutela della Rocciata, come gia
della metmorla_popolare_a SIM- 4rafica protetta) del dolce tipi- avvenuto per altre specialita um-
bOIO dell' Urr_]bna‘ Alla cerimonia 4 folignate e la nostra Rocciata bre. Questo riconoscimento
1 deposte n Camers i Com- it regla perpo. 1o S0 reseva i it rt
I’Accademia Italiana della Cuci- terlo ottenere,‘comg Si sta fa‘- ginale, ma favorisce anche la
na (Aic) ha ufficializzato, dopo cendo per la Ciaramicola, per il promozione del d0|<_39| a |l\;fe”0
anni di indagini e studi appro- Torcolo di Perugia e come gia turlstlcolre commerciale, raftor-
fonditi, la ricetta della Rocciata. @vvenuto per il Pampepato di zanfio identitagastronomica
Alla cerimonia erano presenti 1€rni». dell'Umbria»
tra gli altri il sindaco Stefano «La Camera & ben lieta di sup-
Zuccarini, il presidente dellalCa:  portare la conservazione della
mera di Commercio dellUm- memoria e la valorizzazione di
bria, Giorgio Mencaroni, i rap- antichi sapori dell’lUmbria, ma
presentanti dell’Accademia Ita- solo, e certamente € il caso del-
liana della Cucina conintestala laRocciata, quando si tratti diri-
cette emerse da indagini e studi
approfonditi come avvenuto fi-
nora grazie all’Accademia ltalia-
na della Cucina», ha detto Men-
caroni. La ricetta definitiva e de-
positata prevede una sfoglia sot-
tile e un ripieno di mele, frutta
secca, spezie e zucchero ed é

Atto notarile dell’Accademia italiana della Cucina “Consacrazione” in Comune con cerimonia ufficiale

Pes0:33-5%,52-46%
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La ricetta della rocciata depositata in
Camera di Commercio

Cerca

Cer

2 Pietro Cuccaro [ 18 Febbraio 2025 & Cucina

Articoli recenti

TG Sport [Sera]

Telegiornale dell'Umbria [Seral]

La ricetta della rocciata depositata in
Camera di Commercio

Tutti in carrozza Si parla

Grifo in conclave. Con I'Entella diretta
su UmbriaTv

00:00 / 00:00

Questa mattina nella sede del Comune di Foligno c’é stata la cerimonia del deposito
alla Camera di Commercio dell'lUmbria della ricetta ufficiale per tutelare e valorizzare
un dolce che ha tremila anni: la Rocciata di Foligno, che cosi entra ufficialmente nella

storia della gastronomia.

Il servizio & di Pietro Cuccaro

Le interviste di Manuela Marinangeli
IL COMUNICATO

La Rocciata, il noto dolce tipico folignate che affonda le sue radici nella storia piu
antica dell'Umbria, da questa mattina € entrato ufficialmente nell’elenco delle ricette
tutelate al termine di un percorso di valorizzazione che segna un punto di svolta per la
Rocciata, che da dolce della memoria popolare diventa un simbolo riconosciuto e

tutelato della tradizione culinaria umbra.

Stamani al Comune di Foligno, infatti, si & svolta la cerimonia con il deposito presso la
Camera di Commercio dell'Umbria dell’atto notarile con cui '’Accademia Italiana della

Cucina (AIC) ha ufficializzato, dopo anni di indagini e studi approfonditi, la ricetta della
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Rocciata.

Alla cerimonia erano presenti tra gli altri il sindaco di Foligno, Stefano Zuccarini, il
presidente della Camera di Commercio dell'Umbria, Giorgio Mencaroni, i rappresentanti
dell’Accademia Italiana della Cucina con in testa la delegata di Foligno Claudia

Valentini, le forze economiche e sociali della citta.

Il sindaco Zuccarini si & complimentato con gli studiosi dell’Accademia perché “non
deve essere stato facile individuare una ricetta tipica perché a Foligno ogni famiglia ha
la sua propria ricetta. E' un momento importante perché si da dignita ad un prodotto

cui la citta é particolarmente legata”.

“Alla Ciaramicola e al Torcolo di San Costanzo di Perugia — ha detto il presidente
Mencaroni — si aggiunge oggi la Rocciata di Foligno tra le eccellenze storiche della
gastronomia umbra le cui ricette sono registrate presso I'Ente camerale e tutelate. La
Camera € ben lieta di supportare la conservazione della memoria e la valorizzazione di
antichi sapori dell'lUmbria, ma solo — e certamente ¢ il caso della Rocciata — quando si
tratti di ricette emerse da indagini e studi approfonditi come avvenuto finora grazie
all'’Accademia Italiana della Cucina. Vorrei consigliare — ha aggiunto Mencaroni — di
puntare anche sulle monoporzioni, sempre pit richieste dal mercato e soprattutto di
impegnarsi perché un prodotto cosi delizioso ed identitario della citta di Foligno sia
sempre disponibile presso fornai e pasticcerie perché non succeda che un turista

arrivi in citta e abbia difficolta a reperirla”.

Una tradizione millenaria La Rocciata ha alle spalle una storia di tremila anni, come
emerso con grande chiarezza nel convegno che la Delegazione di Foligno dell’AIC
tenne lo scorso 21 settembre in citta presso I'Oratorio del Crocifisso. Secondo studi
dell’AIC, il dolce ha legami con la cultura alimentare degli Umbri e con le tradizioni

medievali legate al ciclo delle stagioni e ai riti della fertilita.

La sua forma arrotolata richiama I'Uroboro, il serpente che si morde la coda, simbolo
del tempo che ritorna. Il legame con la storia si consolida con riferimenti a Catone il
Censore (160 a.C.), che descrive nelle sue opere un dolce composto da una sfoglia
sottile farcita e arrotolata, precursore della Rocciata attuale. Nel periodo longobardo, la
presenza della noce nei dolci tradizionali, considerata un elemento sacro, rafforzo

ulteriormente l'identita di questa preparazione.

La ricetta ufficiale: tutela e valorizzazione |l deposito dell’atto notarile rappresenta un
passo decisivo per la tutela della Rocciata, come gia avvenuto per altre specialita
umbre, tra cui la Ciaramicola e il Torcolo di San Costanzo. Questo riconoscimento non
solo preserva la ricetta originale, ma favorisce anche la promozione del dolce a livello
turistico e commerciale, rafforzando l'identita gastronomica dellUmbria. La Rocciata,
realizzata con una sfoglia sottile e un ripieno di mele, frutta secca, spezie e zucchero,
€ un simbolo delle festivita umbre, in particolare del periodo di Ognissanti e delle

celebrazioni invernali, precedendo la diffusione del panettone.
Gli ingredienti e la preparazione
PER LA PASTA

farina 300 grammi

Telp@ Servizi di Media Monitoring

LINK ALL'ARTICOLO

Il presente documento non €' riproducibile, e’ ad uso esclusivo del committente e non e' divulgabile a terzi.


https://www.umbriatv.com/notizie/attualita/cucina/la-ricetta-della-rocciata-depositata-in-camera-di-commercio/

SPIDER-FIVE-174130095

Sezione:DICONO DI NOI

umbriatv.com

www.umbriatv.com
Utenti unici: n.d.

Rassegna del 19/02/2025
Notizia del: 18/02/2025
Foglio:3/5

olio 3 cucchiai
acqua tiepida 160/170 gr.

un pizzico di sale
PER IL RIPIENO

3-4 mele (a seconda della grandezza)

zucchero 200 gr. di cui 120 gr. per condire le mele e 80 gr. da distribuire sulla pasta
una volta stesa

buccia grattugiata di un limone

cannella in polvere 4 gr.

cacao amaro 4 gr.

un bicchierino di mistra

noci tritate grossolanamente 250 gr.

semi di anice tritati (possibilmente in povere) 4 gr.

pinoli 80 gr., uva sultanina ammollata nel mistra 250 gr.

ESECUZIONE

Impastare la farina con l'acqua tiepida e aggiungere un pizzico di sale e I'olio evo
cercando di ottenere un impasto morbido che va lasciato riposare per 30 minuti,

coperto a temperatura ambiente.

Preparare le mele tagliate a pezzi non troppo grandi e aggiungere la buccia grattugiata

del limone, lo zucchero, la cannella e I'anice.

Spianare la pasta prima con il mattarello, poi con le mani, fino a ottenere una sfoglia
sottile tanto da vedere in trasparenza la tovaglia sottostante, tagliare la pasta in due

semicerchi..

Distribuire sopra la sfoglia un sottile strato di olio e spolverare il restante zucchero
amalgamato con il cacao amaro. Per finire, distribuire ancora le mele condite, le noci

tritate, i pinoli, 'uvetta ammorbidita nel liquore e infine profumata con il mistra.

Con l'aiuto della tovaglia arrotolare la pasta e con il cilindro ottenuto formare una

spirale, aggiungere ancora un velo di olio e una spolverata di zucchero semolato.
Infornare a 200° a forno statico per 20 minuti e ancora altri venti minuti a 180°.

Il risultato finale sara un dolce con un interno morbido e una parte croccante color

nocciola.

Il giorno dopo sara ancora pit buono anche con la pasta ammorbidita ma sottile e il

ripieno ancora pil saporito.
VARIANTI AMMESSE
Nel ripieno: I'aggiunta di fichi secchi tagliati finemente.

Nell'esecuzione: al termine della cottura distribuire sopra la Rocciata alcune gocce di

alchermes e una spolverata di zucchero a velo.
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Folign

ILPROGETTO

FOLIGND «Tutelare e valorizzare un
dolce che ha pili di 3mila anni». E
con questo spirito che ¢ andata in
scena a Foligno, nella Sala dei Gon-
faloni di Palazzo Comunale la ceri-
monia del deposito alla Camera di
Commercio dell'Umbria della ricet-
ta ufficiale ella “Rocciata di Foli-
gno». L'antichissimo dolce della
tradizione ¢ quindi entrata ufficial-
mente nell'elenco delle ricette tute-
late al termine diun percorso di va-
lorizzazione che segna un punto di
svolta per la Rocciata, che da dolce
dellamemoria popolare diventa un
simbolo riconosciuto e tutelato del-
la tradizione culinaria umbra. Nel-
la cerimonia ¢ stato dato seguito al
deposito dell'attonotarilealla laCa-
mera di Commercio dellUmbria
cuil’Accademia Italiana della Cuci-
na (Aic) ha ufficializzato, dopoanni
di indagini e studi approfonditi, la
ricetta della Rocciata. Presenti tra

gli altri il sindaco di Foligno, Stefa-
no Zuccarini, il presidente della Ca-
mera di Commercio dell'Umbria,
Giorgio Mencaroni, i rappresentan-
ti dell’Accademia Italiana della Cu-
cina con in testa la delegata di Foli-
gno Claudia Valentini, le forze eco-
nomiche e sociali della citta. Il sin-
daco Zuccarini si € complimentato
con gli studiosi dell’Accademia per-
ché «non deve essere stato facile in-
dividuare una ricetta tipica perché
a Foligno ogni famiglia ha la sua
propria ricetta. E un momento im-
portante perché si da dignita ad un
prodotto cui la cittd € particolar-
mente legata». «Al Panpepato di
Terni, alla Ciaramicola eal Torcolo
di San Costanzo di Perugia—ha det-
to il presidente Mencaroni - si ag-
giunge oggi la Rocciata di Foligno
tra le eccellenze storiche della ga-
stronomia umbra le cui ricette so-
no registrate presso I'Ente camera-
le e tutelate. La Camera & ben lieta
disupportare la conservazione del-

la memoria e la valorizzazione di
antichisapori dell'Umbria, ma solo
— e certamente é il caso della Roc-
ciata — quando si tratti di ricette

emerse da indagini e studi appro-
fonditi come avvenuto finora gra-
zie all’Accademia Italiana della Cu-
cina. Vorrei consigliare—ha aggiun-
to Mencaroni - di puntare anche
sulle monoporzioni, sempre pit 1i-
chieste dal mercato e soprattuttodi
impegnarsi perché un prodotto co-
si delizioso ed identitario della citta
di Foligno sia sempre disponibile
presso fornai e pasticcerie perché
nonsucceda che un turista arriviin
citta eabbia difficolta a reperirla».
LaRocciatacomeharicordatola
delegata Aic Valetini ha alle spalle
una storia di tremila anni. Il dolce
ha legami con la cultura alimenta-
re degli Umbri e con le tradizioni
medievali legate al ciclo delle sta-
gioni e ai riti della fertilita. La sua
formaarrotolata richiama 1'Urobo-
ro, il serpente che si morde la coda,
simbolodel tempo cheritorna.
Gio.Ca.

Claudia Valentini, Giorgio Mencaroni e Stefano Zuccarini

0, la ricetta doc della Rocciata
certificata dalla Camera di Commercio

Foligno Spoleto

Ascensori e ufficio turismo:
- cambiano gl orari  a sed
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Depositata alla Camera di Commercio la ricetta ufficiale. Il sindaco: “Patrimonio sociale”. Prossimo passo I'lgp

La rocciata entra nella storia

FOLIGNO

Il La rocciata entra nella
storia del gusto, con una
preparazione e una lista di
ingredienti che non am-
mettono varianti. E’ stata
infatti depositata alla Ca-
mera di Commercio la ri-
cetta ufficiale del tipico,
tradizionale dolce. Un pas-
so storico, che automatica-
mente fa entrare la preliba-
ta Rocciata nell’Olimpo
della gastronomia, con
una ricetta che ne custodi-
sce passato e tradizione,
ingredienti e caratteristi-
che. Con un annuncio
trionfale lo stesso Comune
da notizia di questo impor-
tante passaggio di un pro-
dotto conosciuto e amato:
“A Palazzo Comunale &
stata ufficialmente deposi-
tata, alla Camera di Com-
mercio dell'Umbria, la ri-
cetta della rocciata di Foli-
gno: il dolce simbolo della
nostra citta, un vero e pro-

prio elemento distintivo
del territorio, che affonda
le sue radici in una storia
millenaria e la cui tradizio-
ne si tramanda da intere
generazioni”. Con queste
parole e non poco entusia-
smo si e espresso il sindaco
di Foligno, Stefano Zucca-

rini, nel corso della ceri-
monia del deposito alla
Camera di Commercio
dell'Umbria della ricetta
ufficiale per tutelare e valo-
rizzare un dolce che ha tre-
mila anni.

Allo storico momento era-
no presenti il presidente

della Camera di Commer-
cio dell'Umbria, Giorgio
Mencaroni, i rappresen-
tanti dell’Accademia Ita-
liana della Cucina, con la
delegata di Foligno Clau-
dia Valentini, le forze eco-
nomiche e sociali della cit-
ta.

“E’ un patrimonio - ha

continuato il sindaco - non
solo gastronomico ma so-
ciale, di storia e di cultura,
che merita di essere pre-
servato, tramandato e va-
lorizzato. E’ il primo passo
di un percorso che dovra
portare  all'ottenimento

dell'lgp (Indicazione Geo-
grafica Protetta) del dolce
tipico folignate, e la nostra
rocciata ha tutte le carte in
regola per poterlo ottene-
re, come si sta facendo per
la ciaramicola, per il torco-
lo di Perugia e come gia av-
venuto per il panpepato di
Terni. E’ un impegno che
abbiamo messo anche nel-
le nostre linee di mandato,
e per questo come ammi-
nistrazione comunale ri-
badiamo il nostro massi-
mo impegno e tutto il sup-
porto necessario. Prima

della cerimonia, sempre a
Palazzo Comunale, abbia-
mo ospitato la giunta della
Commercio

Camera di

Storico momento
La rocciata
entra
nell'0limpo
gastronomico
con la ricetta
ufficiale
che & stata
depositata
alla Camera
di Commercio
dell'lUmbria
in una significativa
cerimonia

dell'Umbria, che si é riuni-
ta nella nostra sala giunta,
e a seguire, in Sala Consi-
liare per un incontro aper-
to alle associazioni di cate-
goria e ai Comuni del com-
prensorio. Ringrazio per
I'attenzione il presidente
della Camera di Commer-
cio dellUmbria, Giorgio
Mencaroni, che ha voluto
essere presente diretta-
mente sul territorio - con-
clude il sindaco di Foligno
-, per sancire un legame di
fattiva sinergia e collabora-
zione reciproca. Un ringra-
ziamento particolare alla
delegazione dell'Accade-
mia Italiana della Cucina
di Foligno, che grazie ad u-
n’attenta ed approfondita
attivita di studio ericerca, &
riuscita a definire quella
che sara la ricetta base del-
la rocciata di Foligno”.
G.B.
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Un dolce citato anche da Catone
Tradizioni medievali e riti sacri

FOLIGNO «La Rocciata ha alle
spalle una storia di tremila anni,
come emerso con grande chia-
rezza nel convegno che la Dele-
gazione di Foligno dell’Accade-
mia italiana della Cucina tenne
lo scorso 21 settembre in citta
presso |'Oratorio del Crocifis-
so», precisa la Camera di Com-
mercio. «Secondo studi dell’Aic
- continua |'ente camerale - il
dolce ha legami con la cultura
alimentare degli Umbri e con le
tradizioni medievali legate al ci-
clo delle stagioni e ai riti della
fertilita. La sua forma arrotolata
richiama |'Uroboro, il serpente
che si morde la coda, simbolo
del tempo cheritorna. Il legame
con la storia si consolida con ri-
ferimenti a Catone il Censore
(160 a.C.), che descrive nelle

sue opere un dolce composto
da una sfoglia sottile farcita e ar-
rotolata, precursore della Roc-
ciata attuale. Nel periodo longo-
bardo, la presenza della noce
nei dolci tradizionali, considera-
ta un elemento sacro, rafforzo
ulteriormente l'identita di que-
sta preparazione». Ed ecco I'ese-
cuzione ufficiale: «Impastare la
farina con I'acqua tiepida e ag-
giungere un pizzico di sale e
I'olio evo cercando di ottenere
un impasto morbido che va la-
sciato riposare per 30 minuti,
coperto a temperatura ambien-
te; preparare le mele tagliate a
pezzi non troppo grandi e ag-
giungere la buccia grattugiata
del limone, lo zucchero, la can-
nella e I'anice; spianare la pasta

prima con il mattarello, poi con
le mani, fino a ottenere una sfo-
glia sottile tanto da vedere in tra-
sparenza la tovaglia sottostan-
te; tagliare la pasta in due semi-
cerchi; distribuire sopra la sfo-
glia un sottile strato di olio e
spolverare il restante zucchero
amalgamato con il cacao ama-
ro. Per finire, distribuire ancora
le mele condite, le noci tritate, i
pinoli, 'uvetta ammorbidita nel
liquore e infine profumata conil
mistra».
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