TRADIZIONE CON GUSTO

Un po’ di storia: La castagna e un frutto antichissimo. Il suo albero, il castagno appunto, possiede
uno degli esemplari pit antichi della storia, risalente addirittura a circa 3000/4000 anni fa. Si trova
in Sicilia e viene chiamato “Castagno dei cento cavalli” da una leggenda narrante le gesta di
Giovanna D’Aragona che durante una tempesta, pare trovo rifugio con il suo seguito proprio sotto
le sue fronde. Paragonabile al ben noto “suino” del quale, non si butta via niente, anche il
castagno si offre a parecchie possibilita di utilizzo e consumo. Le sue foglie sono ben conosciute
per le loro proprieta antinfammatorie, mentre dai suoi rami fin dal passato si ottenevano mobili,
travi, ceste e anche utensili da cucina come posate e ciotole. Ma non é tutto; ultimamente pare
che siano entrate con successo in numerose SPA e centri benessere, arricchendo di dolcezza la
scelta di trattamenti per viso e corpo. E dalle piu rinomate Castagne, racchiuse all’interno di ricci
per proteggerle dall'inquinamento, il castagnaccio.

Castagnaccio

Classificazione: Dolce

Ingredienti:

- 250 gr di farina di castagne

- 40 gr di zucchero

- 40 gr dipinoli

- 40 gr di gherigli di noce

- 40 grdiuvetta

- 1 pizzico di sale

- 1/2 bicchiere piccolo di Rhum

- olio d'oliva extravergine
Procedimento:
Setacciare in una terrina la farina di castagne assieme ad un pizzico di sale, aggiungere a poco a
poco l'acqua, al fine di rendere la pasta morbida ed eliminare i grumi. Cuocere |'uvetta per circa
mezz'ora nel rhum, dopodiché asciugarla. Aggiungere all'impasto una manciata di pinoli e una di
uvetta. Mescolare bene per amalgamare il tutto e versare il composto in una tortiera di rame o di
ottone stagnato non troppo alta, che avrete precedentemente unto con dell'olio. Cospargere la
superficie dell'impasto con pinoli, gherigli di noce tritati e altra uvetta, e aggiungere ancora un filo
d'olio. Scaldare il forno, e inserirvi il castagnaccio, lasciando cuocere fino a che non si notera una
crosta marrone scura sulla superficie.

Curiosita: A seconda della regione assume nomi diversi come: ghirighio, patona o baldino.
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