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"Per  San  Mart ino  castagne  e

buon  v ino"



N o v e m b r e  
 1 - Tutti i Santi
 2- Commemorazione dei defunti
11 - San Martino di Tours




Da ricordare

Note
San Martino di Tours

A l l a  m e n s a  c o i  S a n t i

Pitte di San Martino   

Venerato l’11 di Novembre, è il patrono dei mendicanti; a lui
sono dedicate più di 4000 chiese nel mondo. Nasce in
Ungheria nel 316, figlio di un ufficiale dell’esercito romano; si
arruola giovanissimo nella cavalleria prestando servizio in
Gallia. E’ in questa epoca che si colloca l’episodio di Martino
a cavallo che con la spada taglia in due il suo mantello per
aiutare un mendicante infreddolito. Lasciato l’esercito, si
battezzò, venne ordinato sacerdote e successivamente
vescovo. Compì nella sua vita scelte evangeliche importanti,
si impegnò nella cristianizzazione delle campagne e venne
perseguitato dalla Chiesa diventata perlopiù ariana. 

Miria - Monica - Simona

Ingredienti:
150 ml acqua
150 g zucchero
125 g miele millefiori
1 baccello vaniglia
scorza grattugiata di un limone
50 g burro morbido
500 g farina 00 (+ altra se necessaria)
10 g ammoniaca per dolci
125 g uva passa

Preparazione:
In una ciotola versate acqua tiepida, zucchero,  miele e
mescolate con un cucchiaio. Unite  vaniglia, scorza del
limone, burro morbido, farina setacciata e ammoniaca
per dolci, mescolate e aggiungete l’uva passa, lavorate
fino a quando sarà ben incorporata.
Trasferite sulla spianatoia infarinata, formate delle palline
grandi come una noce e appiattitele fino a formare un
biscotto ovale, con altezza di circa 1 cm.
Trasferite le Pitte su una o più teglie foderate con carta
forno, distanziate tra loro. Cuocete in forno statico già
caldo a 190° per 10-15 minuti.
Sfornate e fate raffreddare su una griglia.
 In un pentolino sciogliete lo zucchero con l’acqua e il
succo di limone, portate ad ebollizione (fino a 112°C) e
cuocere per 2 minuti. Fate intiepidire mescolando
velocemente con un cucchiaio, vedrete che man mano
diventerà sempre più bianca da trasparente, quindi
procedete alla glassatura di ogni biscotto. La glassa
diventerà bianca man mano che si raffredda.
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Ricetta di Monica Costa Fotocibiamo

100 g zucchero
25 ml acqua
1 cucchiaino succo limone

Per la glassa di zucchero (detta Naspro)

https://www.dueamicheincucina.it/
http://www.fotocibiamo.com/
https://www.pensieriepasticci.it/
http://www.fotocibiamo.com/2021/11/pitte-di-san-martinoper-alla-mensa-coi.html

