Provenienza:

tipo di piatto:

Ingredienti:

Preparazione:

La meascia

Mandello (nelle varie frazioni la ricetta varia leqggermente, cosi come da
famiglia a famiglia).Veniva infatti utilizzato quello che cera sia per
quanto riguarda i cereali, che per la frutta sia fresca che secca.

Veniva un tempo cotta direttamente sulla brace del focolare con una
pentola apposta di rame, che si copriva con un coperchio ,a sua volta
ricoperto di brace

forta

1 tazza di farina bianca

1 tazza dj farina gialla

(1 tazza di farina nera)

20 3 mele

2o 3 pere

# bicchiere di olio

# tazza di fichi secchi

# tazza di uvette

scorza di limone grattuggiata

1 pizzico di sale

(1 vovo)

4 cucchiar di zucchero

latte, quanto basta per impastare o il "lacett” (siero di latte ricavato
dalla lavorazione del formaggio)

(1 cucchiaio di miele diluito con # cucchiaio di grappa)
(1 cucchiaio di pangrattato)

leparti tra () riguardano aspetti della ricetta che a Somana, in casa della nonna Ada non si usavano

Mescolare le farine con lo zucchero, il sale, Iuovo, impastare con il latte o
il lacett, aggiungere la frutta tagliata a fette o a cubetti e la frutta
secca. La nonna aggiungeva un po’ di olio. Mettere limpasto, che deve
essere morbido e non asciutto in una teglia unta di abbondante olio e
cosparsa di pan grattato. Mettere in forno non caldissimo per 40-50
minuti .

Si mangia preferibilmente fredda

Una volta si faceva nella padella di rame stagnato e sul fuoco, oppure con una padella di ferro.



