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Risalgono ai coloni greci alcuni tradizioni culinarie della zona, soprattutto
della pasticceria. Farina, miele, mandorle e vin cotto sono gli ingredienti delle
“nzuddhe”, dolci tipici delle feste popolari. Di ottima qualita l'olio d’oliva
prodotto nei frantoi padronali e le arance coltivate nella “Piana”,

'Susumelle”

Ingredienti:

500 gr. di farina

25 gr. di lievito di birra
150 gr. di burro

tre cucchiai di miele
tre uova

scorza di limone

un pizzico di sale
zucchero

cioccolato

Impastate 50 gr. di farina con un po’ dacqua tiepida ed il
lievito, ponete il panetto cosi ottenuto in una ciotola con acqua
a lievitare; guando il panetto verra a galla vorra dire che la
lievitazione & completa Unitelo, quindi, al resto della farina ed
amalaamah: con le uova (solo i tuor), il miele, un pizzico
appena di sale e la scorza ﬁr'aﬁugiam di mezzo limone.
Impastate a |unao fino a che avrete ottenuto una posta asso-
lutamente omogenea. Lasciote riposare per un quarto dora
circa sotto un +ovaa|iolo, poi allar‘goﬁclo con | matterelo e
ricavatene delle Piccolc Forme olalunghc aite qualche cm Met-
tere in forno caldo a 200° e guando saronno cotte ricoprite
la supcr‘-(:icic con una glassa di zucchero fuso e di cioccolato
Fondente, ovvero miele.

La buona cucina di Caldbria, - Carlo Baccellieri
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