Mele in gelatina, golosita da ritrovare
L’Artusi le preparava cosi, in “siroppo”

«Prendete mele rei-
nettes o di altra qualita fine,
non tanto mature e grosse.

Levatene il torsolo col can-
nello di latta, sbucciatele e via
via gettatele nell'acqua fresca
ove sia stato spremuto mezzo
limone. Se tutte insieme fosse-
ro un quantitativo di grammi
650 a 700, mettete a disfare al
fuoco grammi 120 di zuechero
in mezzo litro d'acqua unita a
unacucchiaiata di kirsche ver-
satela sopra le mele che avrete
collocate avanti in una cazza-

Scheda

Laricetta & tratta da “Pranzi
di magro. Ricettario per
giorni senza carne”
(Introduzione di Massimo
Salani), prezioso libro
pubblicato da Edizioni
Dehoniane Bologna (112
pag., 10 euro). Artusi - 1820-
1921 - & stato un critico e
gastronomo, autore di “La
scienza incucina e l'arte di
mangiare bene".

ruola tutte a un pari. Cuocete-
le in modo che restino intere,
poi levatele asciutte, ponetele
in una fruttiera, e quando sa-
ranno diacce riempite e col-
mate i buchi lasciati dal torso-
lo con della gelatina di ribes
che, essendo rossa, spicca sul
bianco delle mele e fa belluria.
Ecco come prepararla: spre-
meteil sugodauncanovaccioe
lo mettete al fuoco senza farlo
fermentare con 80 parti di
zucchero bianco fine per ogni
100di sugo, ne otterrete, senza

troppo farlobollire, laconden-
sazione in forma di gelatina.

Restringete al fuoco il liqui-
do rimasto nella cazzaruola
perridurlo a siroppo, indi pas-
satelo da un pannolino bagna-
to, aggiungete al medesimo
un'altra cuechiaiata di kirsch e
versatelo attorno alle mele
preparate nel modo anzidetto,
che servirete diacce. Se non
avete kirsch, servitevi di roso-
lio e se vi manca la gelatina di
ribes supplite colle conser-
ver. Pellegrino Artusl
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