Pane Corenese

Iniziamorinfrescando (aggiungendoacquacfarina)
illievitomadrelasera prima.

Disponiamo nella madia la farina con al centro il
lievito madre, aggiungiamo in modo graduale
'acquaincuiéstatodiscioltoil sale finoe otteniamo
un impasto morbido e liscio. Lasciamo riposare
coprendoconuntelobiancodiline odicotone.

Dopo 3- 4 ore (anche di pill in inverno) avremouna
prima lievitazione dell'impasto. Rimpastiamo e
diamo forma a pagnotte di2- 3 kgcirca; disponiamo
le pagnotre in canovacci di cotone ¢ leriponiamo in
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Maciniamoacoltellole partidel maiale,
le mischiamotraloroconsale, peperoncine
piccante, pepe, agliotritatoevinobiancoo
rossoa piacere. Facciamoriposare 'impasto
percircaun’ora, poisi rimescoliamo iltuttoe
procediamo*a ‘neiauciccid™ (all’insaccatura)
“nelle urella” (neibudelli) pit grandi.
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Successivamente mettiamo*I'annoglia”
“asecch” (ad essiccare) inunluogo frescoe
ventilatopercircaunaventinadigiorni. Nel
periododell’essiceazione si pub affumicare
conpocalegnaverde di “mortella, vintriscue

. Zuppare Ciammaruche

Con Ciammarrucheindialetto corenese, siindichiamola chioccioladimediagrandezza
(ciammarruchigli e ciammarrucunile varianti), molluschiditerraapprezzatifin
dall’antichiti. In Ttalia ogni regione haunasuaricetta per gustarele lumache, trifolace, in

umido conosenzapomodoroaccompagnateda polentao pane, latradizionedel nostro
paese le presentainunazuppadal sapore fresco edeciso.

cassette di legno (un tempo venivano riposte in
mezzoadellecoperte) lasciandole riposare finoalla
completa (seconda)lievitazione.

lauro” econlegnasecca.

Caratterizzatadaun gustodecisoepiccantela
gustiamosulle nostretavole principalmente

“rinthuagliu sugurellaromeneca

Nel frattempo abbiamo
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Lasuccessivg insaccaturaavviene conunbudello naturale,
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L.aina

LaLaina¢originariadellacucinapoveracorenese comedi
tuttoil territoriodel Lazio meridionale, dovesi distingue per
diverse denominazioni. Adifferenzadella pastaall’uovo, la
pasta fareacon solo farina e acquarimane moltopii leggeraeal
dente, ¢ pudessere mangiata anche ognigiorno.

Sonoperfetti per ogni meni, sia per piattiabasedicarneche
perquelliabase di pesce overdure, madiffusanellatradizionee
nelpiatto completodi Lainae fasuri (Laina ¢ fagioli) o Lainae

cici (Laina conceci) o cicerchie,

L'impastovalavorato conenergiaestesoconun lainathuru.
Fattariposare consottoun sottile stratodifarina, viene
arrotolata susestessa e tagliata in striscesotrili, con taglio
irregolare condimensionedilarghezza nonsottile, ma
all'incircadio,s -1emelunghezzasottoitocm.

Taragli

I'Taralli sono dolei pasquali della tradizionedi
Corenoa formadiciambella, Liotteniamo
impastando uova, zucchero, latte, lievito ed olio (in
passatosiusavalasugna).

Disponiamo sultavolola farinaelo
zucchero, mescoliamo ¢ facciamo unbuco
alcentro. Aggiungiamo 4 uovaintere, la
buccia gratcugiata dellimone, il lievito

el'olioeillatte. Mescoliamoil tutto i 4
partendodal centroraccogliendola . 0

farinanecessaria finoaformareun -
impastoomogeneo ¢ compattotipo
pasta fresca all’uovo. Facciamo
riposareil panetto per circa 1o minuti
copertodaunpanno.

Formiamocon l'impasto piccoli pezzidatoogre
creiamo piccole ciambelline perlasciarleriposare

aleri 1o minuti, poi inunategliaantiaderente oleata
percireazo/ss minutia 8o gradi.

Pane Casereccio
o’ 54

Facciamoil pane casereccio conlievito
madre rinnovato ogniserada zy anni,
L’impastohadue nottidilievitazione
¢ pudessereintegrale,
semintegrale obianco
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PANETTERIA

ViaRoma8y | Tel.0776 996103

MACELLERIA
ZEGARELLI

e

ViaUmbertoI | Tel.0776 096272
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Psteria - Pizzeria

Via Torquato Tasso, 15| Tel. 0776 996193
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ViaPuntadiSerra| Tel. 0776 9052276



