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P%a, (ﬁ:_ 1caeele

anno nel napoletand questa pre-

parazione walorizalumilescarcla
o scariola, dal latin escariola che deriva
daescarius “che serve per mangiare”, &
da lsca “cibo, esca®, che & una varieth &
indivia. Lindnia riccia & usata essengial-
mente cruda in insalata, da sola o con
aitri ortaggi come cavolo bianco lesso,
condita all"agro con olio, aglio e limone:
0 aceto, mentre ka scarola-indivia lesda
viers usata coma, dappriena lesata in
agua salata, pol saltata in padella con
olia, agho, acciughe, Capper, uwetta,
pincli ed ciive nere i Gaeta, £d &
proprio quest’ultime tipo di scarola che
deve essere usato per peeparare la pizza
i scanole.
Per le strade o Amalf, La Vigiia di
MNatale, 5i udtvano le grida del venditori
che sollecitavan | passanti a comprane
“Scarbile! Scardle fradice|”. La scarola
fradicia cotta & un‘invengione della cudi-
i3 povera, i Cul segreto sta proprio nel
fradicio naturake della verdua che fa da
sugo, amalgamando il sapore dell‘ola
nera, dell’actiuga tagliata a pezzetting,
dei capperi con un filo dolig, il o
legato a diuffo con una spago sottile.

TW defie feste natalizie ¢ di fine

Tempo di preparazione 20 minut
Tempo di cattura 30 minutl

Ingredienti per 8 persone

Per Uinvolucro: 600 g di farina - una tazza di olio d'oliva
extra vergine - 15 g di sale - un cubetto di lievito di birra
(25 g) - 1 cucchiaino di zuechero - 350 cl. di acqua

Per il ripieno: 1,5 kg di scarole mondate e lavate - 2 sphe-
chi di aglio - 1 bicchiere di olio extravergine di oliva - 200

£ di olive di Gaeta denccciolate -100 g di capperi di Pantel-
leria dissalati - 2 cucchiai di pinoli tostati -100 g di uvetta
ammollata in acqua ealda - una presa di sale -1 macinata f
pepe bianco -10,12 fletti di acciughe sott'olio
Procedimento

Mettete su un ripiano la farina a "fontana”, aggiungete 'olio,
I'scqua, il cubetto di lievite, lo zucchero, il sale e amalgama-
te bene il tutto lasciandolo poi a lievitare. Mondate e lavate
le searole, mettetele in una pentola con poca acqua salata e
lessatele per circa 15 minuti. Strizzatele lievemente ¢ sco-
latele. In un ampio tegame fate soffriggere laglio, quindi eli-
minatelo e fate sciogliere in padella i filetti d'acciuga. Unite
le olive snocciolate e i capperi, dopo due minuti i pinoli
tostati e le uvette @ infine le scarole ben strizzate. Salate e
pepate. Incoperchiate, abbassate la fiamma e proseguite la
cottura meseolando di tante in tanto, Lasciate mffreddare,
Dividete in due parti diseguali limpasto ormai lievitato, Con
la parte pids grande foderate fondo e bordo di una teglia da
forno, aggiungete le scarole e completate con il coperchio
i pasta avanzata, lasciate lievitare per circa un'ora inoun
luogoe caldo & asciutto e pol infornate a 200° per 30 minuti,
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jcam,ﬁo mpedéa

una sua fighy spirituale, Lucia Ladanza, ha namato un Fatto accadute b notte

del 24 dicembee 1922. 7 frati - ha raccontato - avevano portaio in sacrestia un
grands braciens informo & quale o erano mesy akuni fedel per rscaldavg un po’. Reg:
tavamo il rosanio in attesa della Messa. Fadre Pio pregava in mezzo 3 noi A un trata, in
i alone o luce, vidk appanine 13 ke sue beaccia Gesl Bambing. If volto del Padre va tra-
sfiqurato, f suo occhi guardavano quella figura di luce con le Labbra aperte in un sormso
stupito ¢ felioe. Quando la visione svani, Padire o 5i rese condo che 1o avevo visto tufto.
Cosl, mi sl awicing e mi disse of nan parlame con nessuna”,

| l N sanio molto legato al Natale ¢ stato 5an Pio da Pietrelcina. Nelle sue memone

Tempo di preparazione 20 minuti
Tempo di cottura 5 munut

Ingredienti per 4 persone
12 seampi - ¥ cavolfiore - 4 filetti di acciuga - 100 g di olive verdi e nere
denceciolate - 8 capperi - 1 sealogno tritato - 4 euechiai di olio
extravergine di oliva - ¥ avocado - qualche goccia di succo di limone

= 4 foglie di basilico - foglioline di timo - prezzemolo - 1 peperoncine
Procedimento

Lessate il cavolfiore al dente. Raffreddatelo e tagliatelo a tocchetti. Tr-
tate Je erbe aromatiche, le olive e le acciughe, Pulite l'avocado e tagliate
la polpa a cubetti piecoli; condite con succo di limone. Conservate ben
coperto in frigorifero per eirea un‘ora. Nel frattempo pulite gli scampi

e privateli del filamento nero. Cuoceteli in padella con olio, scalogno

e peperoncino per due minuti. Unite alle code di scampo il
coOmposto preparato precedentemente e servite,
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Tempo di preparazi,
Tempo di cottura 3 minuti

10 minuti

sdang 02 gib Jpprer-
zafo da lppocrate, il padre

della medicing nato a Coo Ingredient per 4 persone

n Geecia il 460 2. che o 8 cuor di sedano - 400 g di pomodo-

considerava un valido rimedio ri - B0 g di olive nere - 1 spicchio di
aglio - 1 manciata di prezzemolo tri-
tato - & cucchiai di olio extravergine

me & pepe € pincll immers! i oliva - | presa di sale - 2 eucchial

el it pey spohverizzace di parmigiano reggiano

W8 WS g olioe Procedimento

Sants Bdegaeds, Ly poliedeica
Badeis & Bagen, Lgoiriva
&
o sedano e somminisiradi

Fulite | cuor di sedans ¢ ta

tare finemente | semi

i in poco olio stufandoli

ulerato fnehé saranno

agh ammalati & gotta o, ri. A cottura ultimats

MEpwar-
con il parmigiano grattugiato,
i con una salsa fatta

mescolati 3 noce moscata,

per tratiare b depressione.

]
wri tagliati a pezzetii ¢ pri-

spicehio di

sale, olio

won be foglie di sedanao.
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