





Le giuggiole sono frutti assai buoni:
dolci, saporiti e gustosi come i coni.
Sono ovali e rosse rosse,

piccole come olive ¢ non grosse.
Contengono la vitamina Ci,

ne mangerei fino a lunedi.
Giuggiola liscia, poi raggrinzita

Se ne mangi ti allunga la vita.

. Giugoiole spremute da Greci, Egizi e Fenic













Biscottini alle Giuggiole

300 gr. di farina gialia finy
L75 gr. di farina blanca 00
150 gr. dl burro freschissimo
100 gr. di zucchero samolato
70 gr. di latte

30 gr. di uvetta sultaning

1/3 kmong

1/2 bustina ol vaniikng
ucchero & velo

burro

un pizzico di sale

Le dosi sono per 38 biscotting, Mettete ad ammorbidire Muvetta In acqua Bepida. Sulla
spianatola mescolate le doe farine, pol fate la fortana, ponetevi al centro Il burro fuso ¢
ancare caldo, Io xucchero semolato, ia vanillinag & un pirzico & sale. Mescolate ¢ agglungete
Fuvetta ¢ [ scorzetta grattuglata del limone; lavorste bene Fimpasto unando F latte
freddo, cosl ga ottenere Un CoOMPosto Pluttosto sodo, Ricavate dalla pasta delle paliine
grosse come una noce, srotondandole tra lo paime celle mani; quando tutte saraNNo
pronte schiacciatele leggermente con le dita appiattendole un poce, Indl disponetele su Una
placca leggermente imburrata. Passatell in forno gid caldo a 200 gradl, cuocendoli per circa
15 minuti; staccate pol | biscottt! dalla placca @ metteted a raffreddare sopra una grateda,




Giuggiole
softo spirito
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Brodo di Giuggliole

Per 600 grammi & Bguore servono:

1300 grammi di guggicie mature
1000 grammi d'uva

350 grammi di mele cotogne

2 inn d"acqua

buccia di bmone

Mettere Il tutto In una pentola ¢ fare bollice In acgua fino ad ottenere UNO SClrOpPPO CreMoso;
passario, lasclare raffreddare ed imbottigliare chiudendo le bottighe, o barattoll alimentar|
lasclandoll al fresco e al bulo. 1l brodo di gluggiole ¢ cosi pronto per essers servito nelle
occasionl particoiart, E' ottimo anche per BCcompagnare | biscottini secchi.
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