
- La Spongata -- La Spongata -

componiamo il dolce

per ciascuna spongata ritagliare 2 dischi di pasta (uno di 28 cm e uno

di 22 cm circa). Se avete lo stampo tradizionale intagliato nel legno

servitevi di quello, altrimenti una piccola teglia andrà benissimo.

Posizionate il disco più ampio sul fondo della teglia e foratelo con

una forchetta, riponete all'interno uno strato di ripieno (2 cm ca),

ponete il disco di pasta più piccolo sopra al composto e chiudete la

spongata ripiegando l'eccesso di pasta del disco grande su quello

piccolo. infornate per 20/30 minuti a 180°. 

per il ripieno

sciogliere lo zucchero ed il miele in 1/2 bicchiere d'acqua e poi riporre

il tutto in una ciotola aggiungendo gli altri ingredienti. amalgamare

bene e lasciare riposare per 15 giorni, possibilmente fuori dal

frigorifero (ma se temete di avvelenare tutti e volete tenerlo al

fresco non c'è problema).

per la pasta

impastare tutti gli ingredienti sbriciolando dapprima burro e

zucchero IN UNA CIOTOLA ed aggiungendo pian piano uova, farina e vino

bianco. INFINE tirare la pasta sottile.
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questa ricetta è
frutto delle nostre

infinite prove e del
nostro gusto

personale. Non è
esattamente come

quella di berceto, ma
vi assicuro che e'

buonissima



- Il ripieno -- Il ripieno -

- La sfoglia -- La sfoglia -

750 gr tra
zucchero e miele

1/2 bicc.
di vin cotto

1 noce moscata
grattugiata

5 gr di cannella
in polvere

250 gr
di noci
tritate

11 gr dipinoli

100 gr di
mandorle tritate

250 gr di
mostarda

100 gr di uvetta

250 gr di pane
biscottato

3 gr di
chiodi di

garofano
20 gocce di

essenza di cedro

100 gr di
cedro

candito
tritato

2 kg di farina

800 gr
di burro

800 gr di zucchero vino bianco q.b.

8 uova
(2 intere e
6 tuorli)
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