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.= Dolce tombolaf

Una festa d’auguri
dedicata ai piv piccoli
dev'essere allegra,
golosa e diverfente.
l'idedle & il gioco della
tombola, fatta pero
con le cartelle e i

numeri di pasta frolla,

tutti da mangiare.

In premio, i tanti dolci
della tradizione
natalizia dei diversi
Paesi del mondo

a magia del Natale non ha confini
eografici. In ogni Paese cattolico
é la festa piv celebrata del-
I’anno ed emana lo stesso fascino e
suggestione. Fate in modo che
per i vostri bambini sia dav-
vero speciale e che le tradi-
zioni del Natale siano I'occa-
sione per avvicinarli ai bam-
bini degli altri Paesi.
Per prima cosa & importante che si
sentano coinvolfi nella preparazione
della festa e che questa sia una festa
“loro” e non solo “per loro”. Dun-
que, fatevi aiutare nella pre-
parazione delle decorazioni
per la casa, scegliete insieme gli
addobbi e anche se dlla fine I’al-
bero che troneggia in salotto non

sard perfetto o all’'ultima moda, sicu-
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Dolce tombola

LA TOMBOLA DI PASTA FROLLA

Ingredienti per 1 dose: ¢ 500 g di farina ® 250 g di burro
125 g di zucchero a velo @ 2 tuorli ® 1 uovo © 40 g di polve-
re di mandorle ® scorza grattugiata di limone ® 3-4 cucchiai di
panna, se necessario.

Per la frolla al cacao: aggiungete 20 g di cacao in polvere.

Preparate 2 dosi o 2 dosi e 1/2 di pasta frolla bian-
ca (il numero delle dosi non pus essere preciso, perché lo spes-
sore delle varie parti che realizzerete non potra essere preciso al
millimetro; quindi abbondate e con cid che avanzera potrete fa-
re dei biscotti). Amalgamate gli ingredienti, formate un panetto,
avvolgetelo in carta vegetale e mettete in frigorifero per almeno
30'". Per il tabellone della Tombola: disegnate la sagoma
di una cartella su un foglio di carta (rettangolo di 25,5x15,5
cm). Spianate la pasta allo spessore di 50 mm circa. Appoggia-
te sulla pasta il foglio di carta, ritagliate la prima cartella
e fracciate leggermente sulla superficie con la punta di un colfel-
lino e aiutandovi con un righello, 15 quadrati uguali (5x5 cm).
Ripetete |'operazione per dlire 5 volte. Dovrete oftenere 6 rettan-

goli ugudli. Appoggiate ogni rettangolo su una teglia foderata

con carta forno, fate riposare in frigorifero (la pasta dovrd esse-

re ben fredda) e cuocete nel forno gia caldo a 180°, fino a do-
ratura. Accostate i 6 rettangoli per formare il tabello-
ne (vedi la foto). Potete sigillare le giunture e delineare i qua-
drati con una glassa bianca (fatta di zucchero a velo e albume)
fatta uscire da una piccola tasca di carta forno. Preparate la
pasta frolla al cacao (per i numeri & sufficiente una dose di
pasta), fatela riposare, spianatela e con I'aiuto degli appositi ta-
dliopasta ricavate una serie di numeri da 1 a 90.

Per le cartelle: fate dei reftangoli di pasta piv grandi dei pre-
cedenti, perché su di essi dovrete fracciare 2 righe orizzontali e
8 verticali, in modo da formare 27 quadrati. Sopra di questi di-
sponete a caso una quindicina numeri, avendo I'accortezza di
rispettare l'ordine delle decine (la prima colonna per i numeri 1-
9, la seconda 10-19, la terza 20-29 e cosi via. Anche questi nu-
meri saranno di frolla al cacao. Moltiplicate il numero delle car-
telle per il numero degli invitati. Una cartella a testa, considerate

le dimensioni (e il lavoro!), sara sufficiente.

Potete preparare e cuocere la vostra “dolce tombola” con qual-
che giorno di anticipo e conservarla protetia da pellicola.




ramente ai vostri figli piacera di piv,

perché sara “il loro albero” e ne sa-
ranno orgogliosi.

Anche il presepe andrebbe lascia-
to alle loro cure e se le figurine segui-
ranno percorsi strani e le casette sa-
ranno in posizioni improbabili, il ri-
sultato finale saré comunque origi-
nale. Mettete della poesia nei
vostri preparativi e ricordate ai
ragazzi che il presepe & sempre sta-
fo importante nelle nostre tradizioni
dei Paesi cattolici e che il suo allesti-
mento era e dev'essere infeso come
una preghiera, carica di aspettative
e di speranza. Dice un proverbio
spagnolo: “Presepe fai, pane man-
gerai”. Non riducete, dunque, questi
preparativi gesti meccanici.

| BISCOTTINI FINLANDESI ALLE SPEZIE

Hyvéd Joulua & 'augurio di buon Natale in Finlandia e da qui viene la ricetta di questi de-
liziosi biscottini che i bambini finlandesi chiamano “piparkakut”. Contenuti in un colorato
pipa

e dllegro sacchettino, possono essere uno dei golosi premi della vostra tombola.

Ingredienti per 1 dose: ® 3 vova ® 400 g di zucchero © 1 dl scarso di “golden sy-
rup” (al supermercato, reparto dolciario; oppure miele di fipo fluido) ® 400 g di burro
sciolto ® 1 kg di farina 00 © 3 cucchiaini di bicarbonato ® spezie miste ® 1 cucchiaino di
cardamomo.

Lavorate le uova con lo zucchero finché saranno spumose, aggiungete lo sciroppo e il
burro. Setacciate insieme bicarbonato e faring, unite il composto di uova insieme alle spe-
zie (aggiungete alira faring, se necessario) e fate riposare per 12 ore. Stendete la pasta
soffilmente e ricavate dei biscottini con un tagliapasta (a forma di cuore, stella, angiolet-
fo...). Disponeteli su una teglia rivesfita con carta forno e cuoceteli in forno gid caldo a
200° per 6-7". Fateli raffreddare e decorateli con la glassa preparata.

I bambini potranno aggiungere in superficie degli zuccherini colorati.

Potete usare questi biscotti anche per decorare I'albero di Natale. In questo caso forateli
appena sfornati, quando sono ancora caldi e morbidi (il foro praticato quando sono cru-

di si chiuderebbe durante la cottura).
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" LA TORTA INGLESE ALLA FRUTTA

Merry Christmas. Cosi si dice Buon Natale in Inghilterra, dove i ragazzi appendono al camino delle calze per “Father Christmas” e, per
ringraziarlo dei regali, gli lasciano un bicchiere di latte (o di sherry) e questo dolce, il “Mince Pie”, oltre a una carota per la sua renna.

Ingredienti. Per il guscio di pasta di 25 cm di diametro: ® 170 g di farina ® 55 g di zucchero a velo ® 100 g di burro ® 1 tuorlo * 1/2
dl di panna @ 1 pizzico di sale. Per il ripieno: ® 1 mela ® 55 g di burro ® 85 g di uva sultanina @ 85 g di uva di Corinto ® 45 g di man-
dorle tritate, scorza di limone grattugiata ® 1/2 cucchiaino di spezie ® 1 cucchiaio di Brandy © 85 g di zucchero di canna # 1 banens

a pezzefti.

Impastate gli ingredienti per il guscio e fate riposare la pasta. Tenefene da parte un po’ e stendete il resto a formare un disco. Mettefelo in uno siom-
po imburrato. Fatelo cuocere vuoto. In una ciotola, grattugiate la mela, unite il burro fuso e gli aliri ingredienti. Disponete il composto del ripieno nel
guscio di pasta cotto, coprite con sfrisce di pasta a formare una grata, avendo |'accortezza di bagnare le esfremita: delle strisce per farle aderire al-

la pasta gid cotta; bagnate ancora e cospargetele di zucchero a velo. Ripassate la forta in forno per 10-12'.

Se volefe rispettare fino in fondo la tradizione, per confezionare il guscio dovreste usare gli ingredienti originali e cioé: 170 g di farina, 1 pizzico
di sale, 30 g di strutio, 55 g di burro, acqua fredda. Il procedimento resta invariato.

GLI INVITI ALLA FESTA IL PAN SPEZIATO FRANCESE

Scegliete voi il giorno piv adatto per -
I d P it Joeux Néel & I'augurio di buon Natale in Francia, dove é tradizione preparare il “Pain

la festa degli auguri, ma la- d'épice”, uno dei tanti dolci diffusi anche in Germania e Austria che hanno tra gli in-
sciate che siano i piccoli a scri- | gredienti le spezie.

vere i biglietti di invito, affidan-
Ingredientis * 250 g di farina @ 1 cucchiaino di bicarbonato ® 1/2 dl di latte ® 140 g di

. l , . . . i
dovi al loro esfro inesauribile e [else zucchero 125 g di miele, gocce di anice o 1 cucchiaino di anice in polvere (se preferite,

o o :
nale. Nell'invito potreste indicare il te- potete sostituirlo con 2 cucchiai di marmellata di arance amare ® 20 g di mandorle fritate.
ma della giornata, con una frase co-

me questa: “il giorno... festeggeremo Setacciate insieme farina e bicarbonato, riscaldate il latte e scioglietevi lo zucchero e |l

il Natale, apriremo i regali, assagge- miele, aggiungete I'anice e versate gradatamente sulla farina. L'impasto dovra risultare

remo i dolci preparati in casa e gio- morbido. Cuocetelo in uno stampo ben imburrato per circa un’ora in forno a 180°.

cheremo tutti insiem e, ci farebbe pia- Sfornatelo subito e fatelo raffreddare.

= | dolci a base di miel Iden syrup, f llissima fi i
ceredareitio ciolcon e Ici a base di miele, melassa o golden syrup, fanno una bellissima figura se regaleti
’ g b : ! dentro delle scatole di latta decorate o in graziosi barattoli di vetro. E ricordate che se
Visto che i bambini in questi moment : : s : : = -
mefterete all'inferno dei confenitori un batuffolo di ovatta imbevuto di Kirsch o di un al-

adorano fare dei giochi insieme ai , - =
tro liquore, i dolci rimarranno fragranti pit a lungo.

genitori, ai nonni e agli zii e ai cugi-
ni, preparate un tavolino con  Redlizzarla non sara difficile (la ri-  lio per i vincitori di ambo, ferno e
le classiche cartelle della cetta é spiegata passa per passo a  tombola, potranno essere per voi lo
TOMBOLA che, pero, sard partico-  pagina 56) e i bambini saranno fe-  spunto per fare conoscere ai
lare... con i numeri e le cartelle  lici di aiutarvi. vostri figli i dolci della tradi-

di pasta frolla, tutti da mangiare. | premi che metterete in pa- zione di altri Paesi.
£Q



| dolci che potreste preparare sono
tantissimi (alcune ricette le trovate in
queste pagine) Disponeteli tutti insie-
me su un favolo, sul quale potete, per
esempio, “scrivere” Buon Nata-
le con lettere di biscotto, in
tante lingue diverse.

Al centro di questo girotondo goloso
troneggera una torta un po’ partico-
lare: una STELLA di pasta frolla
illuminata da una candela (ve-
di la foto a pagina 57).

| vostri ragazzi non vedranno |'ora di
sgranocchiare il tutto e voi avrefe tro-
vato lo spunto per raccontare loro le
storie del Natale e le tradizioni dei
bambini dei tanti Paesi del mondo.

STELLA DI NATALE Al CRANBERRY
Se avete un po' esagerato con i biscotti e i dolci, potrete sicuramente fare una cosa gra-

dita offrendo ai vostri invitati questa forta di frutta molto fresca e “poco dolce”.

Ingredienti: ¢ 450 g di cranberry (mirfilli rossi americani) ¢ 4 arance (1 intera e 3 pela-
fe a vivo) @ 400 g di ananas in scatola & 250 g di zuechero © 25 g di gelatina

Mettete la gelatina ad ammollare in acqua fredda. Tritate cranberry e arance in un ap-
parecchio con lame metalliche, lasciando la frutta a pezzetti; aggiungete I'ananas tritato
e lo zucchero. Mettete la frutta in un colino ed estraetene tutto il succo.

Riscaldate poco succo, fatevi sciogliere la gelatina strizzata, unite il succo rimasto e me-
scolate bene. Bagnate il fondo di uno stampo a forma di stella di Natale con acqua fred-
da, versatevi un poco del liquido preparato e mettete in frigorifero a rassodare.
Aggiungete poi la frutta mescolata con il liquido rimasto.

Trasferite in frigorifero per almeno 2 ore. Rovesciate il dolce su un piatio da portata, sfor-

matelo e decoratelo, a piacere, con cranberry e foglie di agrifoglio.

Potrete dire loro che Babbo Natale
abita in Finlandia, cercarla con loro
sull’atlante geografico e raccon’rc:rg|i
che la sua casa é su una montagna
che da lontano ricorda un grande
orecchio, che sembra ascoltare cio
che dicono i bambini e che & chia-

Attraverso il lavoro di preparazione
dei dolci, la decorazione dell'albero

mata Korvanturi, ossia la “montagne

Per ulerioni spiegazioni e per co-
noscere alfre storie di antichi dolci
| e ricefie di biscolii natalizi, potete
| confofiore 'Aici (Associazione In-
| segnonii & Cudna lidliana), scri-
| vendo un’email- info@aicionline.it

dell’orecchio”.

e del presepio e di tutta la festa ren-
dete magica |'atmosfera con i vostri

racconti.
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