Caschette
caschetas

TEMPI DI ESECUZIONE: 1h (CirCa 50 mihuti per la preparazione e 15 minuti di cottura)
GRADO DI DIFFICOLTA: Media

INGREDIENTE

Ripieno: 500 ml di sapa, 150 g di manhdorle tritate finemente, 200 g di semola grossa, 100 g di
zucchero, buccia d’aranCia grattugiata fresCa e seCCa, SCOrza grattugiata di limohe, 1 bustina di
Canhnella, 1 bustina di saporita, 1 Cucchiaio di cundimentu de procu (spezie garofahate), 150 g di
uVva sultanina, 2 tazzine di Caffe ristretto, 1 bicchierino di maraschino (Facoltativo).

Pasta: 250 g di farina, 250 g di semola fine, 80 g di strutto, uh Cucchiaio colmo di zucchero, 1
bicchierino di liguore sambucCa 0 maraschino (facoltativo), acqua.

Decorazione: tragers, diavolini colorati.

PREPARAZIONE:

Preparazione del ripieno: sbollentare le tmandorle, spellarle e lavarle; lasCiarle asCiugare e
procedere alla |oro macinazione. In uh tegame versare |a Sapa € inCorporarVi |0 zucchero, [a buccCia
d’arancia e di limone, la Cannella, |la Saporita, su cundimentu de procu, il Caffe, il maraschino
(Facoltativo), 'uva sultahina e le mandorle smihuzzate; amalgamare il tutto e (asCiar cuocere a
fuoco [ento. Quando inizia I'ebollizione Versare a pioggia la semola e mescolare Conh cura lasCiando
proseguire [a Cottura a fUOCO ento fin0 a quando il Composto Si addensa e tende a staCcCarsi dalle
pareti del tegame. Se appare troppo denso aggiungere uh pochino di sapa, se invece risulta troppo
liquido incorporarVi altra semola. Terminata la Cottura lasCiar raffreddare il Composto ottenuto.
Preparazione della pasta: impastare la farina e la semola con [0 strutto, |0 zucchero e il liguore
(Facoltativo). Amalgamare il tutto aggiungendo acqua all’'oCcorrenza e lavorare fino ad ottenere
un impasto lisCio ed omogeneo. Tirare la SFoglia molto sottile e Con $a sarrets, |la rotelling dentata,
ritagliare dei rettangoli larghi CirCa tre centimetri e [unghi dieCi centimetri.

Preparazione finale: con il ripieno formare dei rotolini e disporli al centro delle strisce di pasta;
sollevare i lembi della pasta senza chiuderli del tutto e dare alle Caschette |a forma desiderata.
Preparare il forno portahdolo alla temperatura di 150° € cuocCerVi |e CasChette per CirCa quindiCi
minuti. Sforharle, spennellare la parte superiore del ripieno Con |3 sapa e deCorare a piaCimento
Con s tragera, i diavolini colorati.

BEVANDEVINI CON I QUALIIL PIATTO SIACCOMPAGNA: VernacCia

NOTE: Una Variante di questa riCcetta hon prevede 'uso del Caffé, del liquore e dell’uva sultanina.



