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Questa torta racchiude in se la cultura del non spreco, recuperando il pane dalla tavola del contadino e

conservarlo anche in piccoli pezzi, che dopo pochi giorni diventava “RAFFERMO”.

Si poteva recuperare, con poco zucchero nella misera colazione del mattino, ma a volte c'erano ulteriori
avanzi, ma la solerzia e la maestria della contadina di un tempo, a quc.ﬂ'ri ulreriori avanzi, Pf_'ﬂ.ﬂ'{ll cost di
aggiungere zucchero, cacao, uvetta, uova e buccia di limone, facendo macerare il composto ottenuto; nacque

cosi la “Mica e Lacc” (Pane e Latte), dqﬁnim in seguito “Torta Contadina®.

La sublime corrura di questo composto nel ﬁ:riw a ffgna, punto di ritrovo per tutra la comunira posto in
cortile, utilizzato anche per altre cotture ¢ dove al termine di esse, veniva inﬁlrnam il COmposto, sﬁurmndﬂ il

calore in discesa e per non correre il dannoso rischio di bruciarlo.


https://getfireshot.com/pdf_aHR0cHM6Ly93d3cucGFzdGljY2VyaWVsYXJpYW5lLml0LzIwMjQvMDYv

Su questo storico pmdnrm che racchiude una delle paginr: pif{ belle della civilra contadina, abbiamo pensato
di “andare oltre” e di evidenziare tre prodotti storici della Valtellina. I tre prodotti sono mele, miele e mireilli,
che con il burro, la panna ¢ un “estranco” il cioccolato amico del cacao nella torra contadina, abbiamo

L'{THIPU‘H'U‘ Iﬂ IMOUSSC ﬂ.lr E!‘I{J{.'If.'{hfﬂfﬂ CoT JTIL’IE ‘Hﬂlﬂg}'{:.

Il risultaro otrenuro e il seguente:

IL PASSATO E IL PRESENTE

LA MORBIDEZZA E LA MASTICAZIONE

L'USO DEL FORNO E L’USO DEL FREDDO

CULTURA CONTADINA E CULTURA PROFESSIONALE

uesta rorta, inoltre, ¢ stata realizzara dai mga:zi del CFPA di ( fasm:gm con gmm’f SUCCESSO, al “Concorso
;"Lgrnafiim*nmrf” m:gani:zam da {':{rnﬁndusrrfa Lecco e Sondrio. L'iniziativa riservara agff alunni delle classi
terze m’cgf i Istituti e dei Cenrri di Formazione Pl’{lﬁ_’ﬁsfﬂﬂﬂff del setrore aﬂmgh iero e ristorazione delle due

province che si ¢ svolta il 23 maggio, presso la sede dell’ Istituro Professionale Crotto Caurga di Chiavenna .

Al mgaz:i del CEPA di (fasar‘gn va il nostro ringmzfamm ro per averci inviato la ﬁrm di mpfrrinaf

INGREDIENTI (12 PAX):

Per la torta paesana: Per la paté a bombe:
= 500 gr di latte * 37,5 gr di acqua

= 175 gr di pane raffermo » 112,5 gr di zucchero

« 7581 di zucchero * 37,7 &r di uovo

*j0 gr di cacao * 90 gr di tuorlo

© 12 07 di cioccolaro ﬁmdfnrf Per la mousse:

<15 07 di uovo

o 262 ar di cioccolato ﬁmdfnru

» 90 gr di uvetta o
» 300 gr di panna montara

« 150 or di amaretti C e
wE ¢ * 2775 gF di paré a bombe

. g. b. scorza di limone
Per la salsa ai mirtilli:

Per le mele caramellate: A
. 5”[’) gr ol TmIreii

* 200 g1 d: mfff . 125 ar di :ucchcm
= 1000 grd i zucchero

20 g7 di colla di pesce



PROCEDIMENTO

* Per la torta paesana:

mettere in ammollo il pane secco con il latte e lo zucchero, una volra assorbito turro il latre, mixare ﬁ no ad
ottenere un impasto liscio ¢ omogeneo. Proseguire unendo il resto degli ingredienti, quindi il cacao, il
cioccolato sciol to, l'uovo prr:cedm temente sbattuto, l'uverta prft.'f:dfnrcmfnn: reidratata, gf I ama retti
pm:fdfn remente tritati e la scorza di limone r.:zgf lara a juf ienne. Preparare lanello prccfdfnrcmm re
imburrato e iigﬁzrinam su una rr:gffa ﬁlmm ricoperta dal si!‘par. Versare f*:fmpasm nell'anello ¢ prz“imfm‘e la
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E'Lghﬂ. Cuocere ﬂfﬂ?]’]{] il L.ﬂPUI"L PL"? 40 minurt a 130

o Per le mele caramellace:
ragf iare a cubetri uguaf i le mele, aggiungere lo zucchero ¢ ricoprire la ciotola di pr:fchfa. Cuocere per 7 minuti

in microonde fmo a r‘aggi ungere la caramelizzazione. Scolare con un seraccio e far mjfrcddarf in frigu.

® Per la pacé a bombe:
Pﬂrrﬂrﬂ.’ il 1::.’]‘“ Ihft}l[ﬂ [l !ﬂ Zuf_‘fhfrﬂ &, una U{‘Ifﬂ rﬂ&gfﬂnrﬂ Iﬂ f{_’nipfrﬂf[[rﬂ ?TL’L'L’Sﬁﬂriﬂ, wersanre Jﬁ;ﬂ nL’I

COMpPOsto n ﬁ:!.‘ﬂ.’ di mfmmggin di wova e ruorlo.

e Per la mousse:
1 r 1 ] - - " - - - " - - - -

pronta la pate a bombe, iniziare a xcmgfzm’ il cioccolato e, una vol ra sciolro cumpffmmfnrff iniziare ad
aggiungere ad esso la panna, prﬂ'cdmr& mente montara, poca alla volra. Scaldare a microonde ﬁmr a
rageiungere una tem peratura di 95° dopodiché ageiungere poco alla volra la pare a bombe ¢ iniziare a

E\é gLL P i ;;,. Pr. gg gLLP LLP Car [l Z
mescolare delicaramente dall’alro verso il basso ﬁnn ad i ncorporare il composto. A ggi ungere :fnﬁm’ la panna
restante ¢ mescolare delicaramente. Una volra pronta ﬁlrmarf uno scratco soctile come base, in un anello pffi
pfcmfn prﬂ'fr.fm remente ri coperto di acetaro, posto sopra la torea paesana ra reddata, ﬁ;rmarf uno strato di

mele ¢ rimprirf il tutto con la mousse restante ﬁ no ad arrivare al ricmpimfnm com pf::m dell'anello.

* Per la salsa ai mirtilli:

scaldare a fuoco medio i mirtilli con lo zucchero, far scioglie re e infine mixare il composro. Aggiungere la colla
e L.

di pesce precedentemente rap presa, e unire alla salsa ancora calda. Far sciogliere la gelatina e far raffreddare

i ren IPL’I"EI fura am b ente.
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