« K alle dodici come alle otto
di mattino, di ginrml. di notte
dall’Alfonsy

lasagnette, pasticei e s

Infatti la cucina dell’ Alfonsa rappresenta per Fer-
rara una salda base gastronomica, una specie di assi-
curasione contro il pericolo, non dird di morire di
fame, ma di adempicre lalla funsione nutritiva in
maodo meschino, impedisce « ad 9 mal »

« Anche all'ore piu piccine
le lasagne verdi e buone
il pasticcio e le tartine

la bell’ala di cappone

il buon vino di valor
dall’'Alfonsa trovi ognor ».

e dopo aver gustalo le varie leccornie che sono « insu-
perabili », mentre gli amici scherzano ¢ fanno lo sco-
pone o tentano la tradisionale « bazsiga » io « bazsi-
go » in cucine: na cusina! cla par na sala da rizevar,
con la differenza che in queli as fa e a dis di quéi inu-
til, e chi invezz as cumbina di gran quei, il coss piu
interessanti e indispensabili alla felicita.

Mintratlengo spesso, con U'Alfonsa e, & mi, clam
tgnoss da un pezz, icri ha confidato queste ricette che,
sembrandomi otlime, vi presento qui affinché anche
voi possiate goderne gli ottimi effetti alla prossima
agape pasquale:

Arrosto d’ aguello

Prendete un cosciotto o un quarto d’agnello; condi-
telo con sale, pepe, olio e un gocciolo d'aceto. Bucatelo
qua e la colla punta di un coltello e lascitelo in questo
guazzo per diverse ore. Infilatelo allo spiedo e con un
ramoscello di ramerino ungetelo spesso fino' a cottura con
questo liquido, il quale serve a dargli un gusto gradevole.
Piacendovi piu pronunziato l'odore del ramerino potete
steccare il pezzo con alcune ciocche del medesimo levan-
dole prima di metterlo in tavola.

Ciambella ferrarese

Stemperate in un mezzo bicchiere di latte tiepido un
soldo di lievito in modo che non vi rimanga alcun grumo
(gnoeeh), che in c¢io principalmente sta la buona riuscita
di questo dolce. Fatto cio esattamente, unitevi 5 uova,
prima ben sbattute, circa Kg. 0,0,57 di burro appena
liquefatto, e Kg. 0,172 di fiore di farina ponendo il tutto
in recipiente coperto con doppio drappo ed in un luogo
suffici caldo.

ma. Straordinariamente comoda perché, se fra i pasti
(e ruo0i fare uno spuntino; per esempio: nella malti-
nata alle 10 o alle 11 quando sei stanco di passeggiare
in lungo e in largo per Viale Cavour o arrivando dalla
stasione, comprendi che prima di tre ore, a casa tua,
non si accedera al desco, cosa fai? Passi dinansi alla
Pasticceria Savoin, poi scantoni a sinistra : Via Padi-
glioni ¢ qui :

ssee in bianeo o galantina
0 fresco con caviale

1 varia sopraffina
carcioftni ad olio ¢ sale

con i capperi e i funghetti

ti v sandwices perfetti s,

Se scoccuno le cinque pomeridiane e sentiamo che
lo stomaco vuole essere preso in considerasione pos-
siamo dirgli: « Vecchio mio, andiamo ad appagare le
nostre scusabilissime brame, dall’ Alfonsa »:

ol

fumante eolato
gné pin zucecherini
#abaione hen spongato
con i grostoli ¢ i miottini
con le torte & la ciambella
ti daran merenda bella »,

Se dopo il teatro non vogliamo rincasare: ci tro-
viamo in compugnia di qualche donnina bella o brutta,
o desideriamo dare a!l'amico reduce dalla grande citta,
Uillusione della vita notturna di Ferrara, ci rechiano
solo e sempre dall’ Alfonsa; la messanotte non & che un
ricordo: sono le tre, le quatlro, le cinque:

Allorché avra gonfiato, shattete altre 4 uova ben bene.
ed unitele esattamente col lievito aggiungendovi Kg. 0,086
di burro appena liquefatto e circa Kg. 0,345 di farina;
mescolate assai bene il tutto e fate di nuovo lievitare in
luogo caldo.

Giunta la lievitazione al suo giusto punte, porrete il
resto della farina sul tagliere, fatevi una fossa nel mezzo,
¢ in cerchio al di fuori mettete lo zucchero, ¢ in mezzo
vuotate il lievito, il burro, le nova che vi vorranng ancora,
¢ limone grattuggiato leggermente. Quindi impnsméé il tut-
to avendo battuto prima le uova; mantrugiate per 1'esatta
unione, quindi ponete alla gramola né vi stancate si facil-
mente finché la pasta non sia liscia e bianca.

Allora dividerete la pasta in tanti pezzi quante sono
le ciambelle che volete fare e mantrugiatele ben bene fa-
cendo poi le ciambelle. Fatele lievitare in luogo caldo ed
allorche¢ saranno alzate fatevi sopra dei tagli in croce con
un rasoio, e ponete subito in forno che sia piuttosto caldo.

La qua della farina é di Kg. 1,725 in tutto; dello
zucchero ¢ Kg. 0,402 (passato a velo Kg. 0,07 per Kg.
3,45); del burro & di Kg. 0,287 in tutto (Kg. 0,057 per Kg.
0,345).

Queste ri assai sy e quindi
facili a passare a grande licvitazione e pigliare il fortore:
conviene percid non lasciarle troppo alzare. Quando si
volessero piu fitte di pasta, si deve omettere una lievita-
zione oppure agiungere Kg. 0,3450 - 0,690 di farina collo
zucchero; il burro e le uova in proporzione.

Ecco le ricette raccomandabilissime e se qualcuno
vi dissuade dal prenderle in considerasione o dal met-
terle in pratica, ditegli da parte mia che é... pit disgra-
siato che colpevole. CONTE TONINO




