ANDAR PER ERBE

Tarssaco, [amico del fegato

La raccolta delle erbe per
usi domestici esige re-
. gole ferree, special-
* mente se ntendiamo
utilizzare il prezioso
“bottino” per usi ali-
mentari; di norma dovremmo
muoverci ad almeno 500 me-
tri dai centri abitati e
dalle strade di
grande comuni-
cazione. Fatta
questa debita rac-
comandazione
passiamo ad ana-
lizzare 'erba del
mese: il tarassaco.
Conosciuto anche col
nome didente di le-
one o soffione, il
tarassaco & forseil pita
comune dei radicchi ama-
ri; le foglie hanno forma allun-
gata, mabizzarra, tanto
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La Stagione consiglia

FRUTTA

ararice, limoni, mele.

VERDURA

Asparagi, baccelli,barbe, bietola, carciof, cardoni, carote, cavolo
(broccoli, cappuccio, cavolfiore, cavolini di Bruxelles, nero, verza),
cicoria, cipolle, cipolline, finocchi, insalata,piselli,pomodori, porri,
rape, spinaci, zucche.

di zuccheroéd canna e la scorza di un limone non trattato
(solo la parte gialla) tagliato a fettine, facendo riscaldare il
tutto a fuoco bassissi o finché non si ottiene lo sciroppo.
Una volta raffreddato pud essere versato in tanti piccoli ba-
rattoli di vetro, in modo da assicurarsi Ia scorta peri inverno.

che in Lombardia si trova sui
banchi dei mercati colnome di
erba matta. Altre caratleristiche
sono lo stelo vuoto, il lattice
bianco amaro, i fiori gialli che
si trasformeranno in globo
piumoso di achéni cadiichi (da
cui il nome di “soffione”, ap-
punto). Si utilizzano le foglie ed
i bocci, per lo pit in insalata e
raccolti in primavera in modo
da sfruttare al massimo le loro
preziose proprieta (tempo
balsamico); si pud anche cuoce-
re, insieme ad altre erbe spon-
tanee e servire poi in diversi
modi. I boeci possono anche
essere messi sotto aceto e sosti-
tuire degnamenteicapperi.

In occasione di una cena im-
provvisata, che volevo onorare
congli strangolapreti (tipico pri-
mo piatto trentino, una specie
di grossi gnocchi di pane raffer-
moammollatonellatte e mesco-
lato abietolae spinaci), miritro-
vaisenza verdura e all'insapu-
ta dei miei ospiti utilizzai il
tarassaco precedentemente rac-
coltoinmontagna elessato;inu-
tile dire che il risultato fu stra-
ordinario, nel senso che ancora
oggi, a distanza di anni, qual-
cuno mi chiede se preparo di
nuovo quel primo piatto cosi
gustoso, conquel retrogustoleg-
germente amarognolo, chenon
ha pit1 assaporato...
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INGREDIENTI

-6 uova

-1 ¥ Kadifarina

- 100 gr di burro o di lardo

- 500 gr + 4 cucchiaidi zucchero
-1 tazzadilatte

- 1 tazzina di olic di oliva

- 60 gr di lievito di birra

- 100 gr di lievito di pane

- una manciata dianici

di Sassolino
-1 limone grattugiato

PROCEDIMENTO

e d2dlo Yo,

- 1 bicchiere di Rosolio di menta o 1 bicchiere

N

Alla sera si "rimette" il lievito, cio# si prende il lievito del pane, 30 gr di
lievito di birra ed una parte della farina (quasi la metd); si aggiungono 2
tazzine di acqua tiepida, 2 uova e 4 cucchiai dizucchero. Stimpasta il rutto
silascia dentro una zuppiera a lievitare tutta la notte. Al mattino si uniscono
aquesta pasta lievitara i rimanenti ingredienti: gli anici, il liquore, le 4 uova,
il mezzo chilo di zuechero, il resto della farina. Si impasta nuovamente e si
lascia un pochine a lievitare. Si prendono poi dei vecchi recipienti di smalto
odialluminio, alti almeno 15 cm, si ungono con dell'olio d'oliva e siversa al
loro interno I'impasto, avendo l'aceortezza di non riempirli troppo (un po'
pittdella meté).

Si mettono quindi i recipienti nel forno ben caldo, lasciandoli cuocere per
almeno 40 minut. Quando il dolee & prontosi tira fuorie sispennellaconil
Rosolio od il Sassolino.

IL VINO
La particolare composizione di questo dolce rende sconsigliabile I'abbinamento
enologico.
La ricetta & tratta da "I Sapori della Cucina”", collana Le Guide del Pagliaio

. Y




