
RICETTE
LETTERARIE



 
Cosa sono le Ricette Letterarie di ZeBuk?
 
Abbiamo iniziato nel 2012, con una infinita voglia di
raccontarvi le ricette che - nei romanzi, nei saggi 
più che attraverso ricettari veri e propri - ci avevano
colpito e avevano stuzzicato non solo le nostre
papille gustative ma anche la nostra curiosità con
descrizioni capaci di creare atmosfere particolari e
 gustose. Abbiamo continuato anche grazie al
contributo di Amiche (la nostra cara Gabri) che ci
hanno suggerito testi e proposto assaggi capaci di
far venire la voglia istantanea di correre ai fornelli,
ma anche di leggere (o rileggere) il libro in cui
quella ricetta era raccontata. Ora - dopo esserci rese
conto di quante ricette vi abbiamo proposto 
(tante!) - vogliamo cominciare a fare un bilancio di
questi anni, partendo dall'inizio: a voi una prima
tranche di questo esperimento che, da non
foodblogger (anche se con qualche aiuto), ci rende
pienamente soddisfatte. Questo vuol dire che non
smetteremo di proporvi ricette, anzi! Che non ci
trasformeremo in cuoche provette ma che ci
metteremo anima e cuore, in tutti i casi,
continuando a seguire l'intento iniziale:
 
"I post di Ricette Letterarie saranno dei ‘suggerimenti’,
che partiranno da una citazione – che in un libro ci ha
particolarmente stimolato – per arrivare alla nostra
personale messa in pratica della ricetta proposta,
sempre immersi nell’atmosfera del racconto.
Perdonateci quindi gli eventuali errori nella
preparazione dei piatti, cercheremo di essere il più
possibile fedeli alla ricetta presa in esame e al tempo
stesso parleremo del libro che la propone, dei
protagonisti che la gustano o che solo ne ricordano il
profumo…"
 
Quella che state per leggere è la raccolta delle
Ricette Letterarie proposte nel 2012. Potete salvarla
e stamparla e - perché no? - nel tempo potrebbe
trasformarsi in un bel librone da esporre nelle
nostre/vostre cucine, visto che il nostro intento è
quello di raccogliere tutte le ricette e trasformarle in
altrettanti ebook! Sarà il nostro modo di stimolare la
voglia di leggere in ogni luogo e in ogni lago! ;).

RICETTE LETTERARIE



MACCHERONI DEL PAESE DI
BENGODI

 



Ingredienti Preparazione

200 g di farina bianca
100 g di semolino macinato
sottile
5 uova
sale
1 l di brodo di pollo e manzo
(indispensabile)
100 g di formaggio grana
grattugiato
50 g di burro

Setacciare insieme la farina e il semolino. Metterli “a
fontana”, aggiungere le uova, il sale e ottenere un impasto
non troppo duro. Nel caso, aggiungere o altra farina o
acqua (tutto dipende dalla grossezza delle uova e dalla
‘forza’ della farina).
Ridurre l’impasto in cordoni, tagliare dei pezzi “quanto una
castagna” e modellarli “sul rovescio del grattacasio” (la
grattugia) ottenendo degli gnocchi a forma di conchiglia.
Se piacciono, ricorrere agli gnocchi freschi venduti in
buste: questi prodotti industriali, che si valgono più di
semola e farina che di patate, sono i più “vicini” alla ricetta
di quattrocento anni fa.
Mettere al fuoco, in una pentola larga, il brodo: deve essere
quanto più ricco è possibile e persino grasso, in quanto
spetterebbe ad esso insaporire gli gnocchi. Quando il
brodo bolle, calarvi, un po’ alla volta, gli gnocchi. Toglierli
con il mestolo bucato, appena salgono a galla e disporli in
un piatto da portata ben caldo, cospargendoli di volta in
volta con il formaggio grattugiato, e nient’altro. Farli
rotolare lungo un piano inclinato cosparso di formaggio
sarebbe prova di  rispetto per Boccaccio, ma anche
operazione poco agevole.
Solo al momento di servire, cospargere il piatto con il burro
fuso.
Servire caldissimi. Osserviamo, incidentalmente, che tutte
le paste al burro sono migliori se si condiscono prima con
il solo formaggio, poi con il burro, sciolto o anche in
pezzetti.

“(…) Maso rispose che le più si trovavano in Berlinzone,
terra de’ Baschi, in una contrada che si chiamava

Bengodi, nella quale si legano le vigne con le salsicce, e
avevasi un’oca a denaio e un papero giunta, ed eravi

una montagna tutta di formaggio parmigiano
grattugiato, sopra la quale stavan genti che niuna
altra cosa facevan che far maccheroni e raviuoli, e

cuocergli in brodo di capponi, e poi gli gittavan quindi
giù, e chi più ne pigliava più se n’aveva; e ivi presso

correva un fiumicel di vernaccia, della migliore che mai
si bevve, senza avervi entro gocciol d’acqua. (…)”

HTTPS://ZEBUK.IT/2012/01/RICETTE-LETTERARIE-MACCHERONI-DEL-
PAESE-DI-BENGODI-DECAMERON-GIOVANNI-BOCCACCIO/

dal libro Decameron, Giovanni Boccaccio



TORTA AL CARAMELLO IN
PARADISO

 



Ingredienti Preparazione

1 tazza e 3/4 di farina per torte
setacciata
100 g di semolino macinato sottile
1/2 tazza di burro ammorbidito
2 uova
1/2 tazza di latte
1/2 cucchiaino di sale
1 cucchiaino e 3/4 di lievito per dolci
1 cucchiaino di vaniglina

2 cucchiai di farina per dolci
1/2 tazza di latte
1/2 tazza di zucchero di canna
1/2 tazza di zucchero a velo
1 cucchiaino di vaniglina
1/4 di tazza di burro ammorbidito
1/4 di tazza di strutto
1/4 di cucchiaino di sale

 
Per la copertura al caramello:

Setacciare la farina con la tazza di
zucchero. Poi aggiungere gli altri
ingredienti e mescolare tutto per tre
minuti.
Cuocere per mezz’ora in uno stampo
imburrato e infarinato.
Preparare intanto la copertura al
caramello: mescolare assieme latte e
farina, quindi scaldarli su fiamma
bassissima fino a ottenere una pasta
densa. Lasciar raffreddare.
Amalgamare i due tipi di zucchero con
la vaniglina, il burro e lo strutto e
sbattere fino a ottenere un composto
spumoso. 
Unire il sale e la pastella fredda.
Sbattere fino a ottenere nuovamente un
composto spumoso. La copertura
dovrebbe avere la consistenza della
panna montata.

Elner si sedette davanti alla fetta di torta e a una tazza di caffè,
incantata dalla vista di cui si godeva dal portico. Mentre era dentro a
parlare con Ernest, il cielo era diventato di uno squisito color verde
acqua che lei non aveva mai visto prima, e il giardino era pieno di
splendidi fenicotteri rosa. Nello stagno che girava intorno alla casa
nuotavano grandi cigni azzurri con gli occhi giallo canarino, e sopra di
loro volteggiavano centinaia di piccoli uccelli multicolori. (...)
- Dorothy - riprese dopo aver dato il primo morso - da quando sei morta
tu, non avevo più mangiato niente di così buono. A me non riesce mai
così leggera.
- Hai ancora la ricetta che avevo dato alla radio?
- Sì. E' nel tuo libro di cucina e la seguo alla lettera, eppure non mi
viene mai come la tua.
- La prossima volta preriscalda il forno a centottanta gradi. Può essere

che quando la inforni non sia abbastanza caldo. Succede, a volte.

HTTPS://ZEBUK.IT/2012/02/RICETTE-LETTERARIE-TORTA-AL-
CARAMELLO-IN-PARADISO-FANNIE-FLAGG/

dal libro Torta al caramello in Paradiso, Fannie Flagg



PIZZA ALLA KAY SCARPETTA
 



Ingredienti Preparazione

500 gr. di farina
1 cubetto di lievito di birra
acqua tiepida
sale
1 Peperone Verde
1 Salsiccia Fresca
1 Mozzarella Fresca
250 gr. funghi champignons
olio extravergine d’oliva
salsa di pomodoro
aglio
basilico
cipolla
parmigiano grattugiato

In una ciotola sciogliete il lievito di birra in poca
acqua tiepida e 1 cucchiaino di zucchero.
Impastate la farina con quest’acqua
(eventualmente aggiungendone dell’altra, sempre
tiepida, se necessario) con due pizzichi di sale
fino.
Continuate fino a formare una palla, infarinatela e
mettetela in una ciotola coperta con un tovagliolo.
Lasciate lievitare per circa un’ora.
Nel frattempo si preparano gli altri ingredienti. La
salsa andrà cotta per 15 minuti circa insieme ad
aglio, basilico e un pizzico di sale. Lavare i funghi e
tagliarli a fette. Mondare, lavare e tagliare a
listarelle il peperone. Togliere la pelle dalla
salsiccia e sgranarla. Poi farla soffriggere
brevemente in padella con un goccio d’acqua.
Quando la pasta per la pizza è pronta, ungere una
teglia e spianarci sopra la pizza.
Aggiungere, quindi, la salsa di pomodoro, la
mozzarella a pezzi, la cipolla a fettine, il peperone,
la salsiccia e i funghi.
Si completa l’opera spolverizzando con parmigiano
grattuggiato e olio extravergine d’oliva.
Si fa cuocere in forno caldissimo per circa 15
minuti.

Stavo silenziosamente preparando la pizza, versando
la salsa sulla pasta e coprendola con salsiccia,

verdura e parmigiano. In cima misi la mozzarella a
pezzi, poi infilai il tutto nel forno. Di lì a poco un
intenso profumo di aglio si diffuse per la cucina

mentre io mi davo da fare a tagliare l’insalata e a
preparare la tavola. Lucy e Bill chiacchieravano e

ridevano

HTTPS://ZEBUK.IT/2012/03/RICETTE-LETTERARIE-PIZZA-ALLA-KAY-
SCARPETTA-POSTMORTEM-PATRICIA-CORNWELL/

dal libro Postmortem, Patricia Cornwell



LA CALDEIRADA DI PEPE
CARVALHO

 



Ingredienti Preparazione

1,2 kg di pesce fresco da brodo misto
(coda di rospo e merluzzo nella ricetta
originale di Pepe)
600 g vongole veraci
500 g cozze
4 gamberoni
1 cipolla
300 g di pomodori maturi
1 gambo di sedano
peperoncino rosso piccante
1 porro
300 g di patate

L’esecuzione della ricetta è piuttosto
semplice, ve la facciamo raccontare
direttamente Manuel Vazquez Montalbàn

Pulì il pesce dalle spine e sgusciò i
gamberoni. Bollì le spine e le corazze rosse
insieme a una cipolla, un pomodoro, aglio, un
peperoncino rosso piccante, un rametto di
sedano e un po’ di porro. Il brodo ristretto di
pesce era indispensabile per la particolare
caldeirada di Pepe Carvalho. Mentre il brodo
bolliva a fuoco lento, Carvalho preparò un
soffritto di pomodoro, cipolla e peperoncino.
Quando il soffritto ebbe raggiunto la
consistenza necessaria, vi stufò delle patate.
Poi mise i gamberoni nella pentola, la coda di
rospo e infine il merluzzo. I pesci si
indorarono, buttarono acqua che si mescolò
al soffritto. Fu allora che Carvalho aggiunse
un mestolo di brodo ristretto di pesce. In dieci
minuti la caldeirada fu pronta.

 

la Rambla si stava riempiendo del trambusto
consumistico della sera e Carvalho oltrepassò lo scudo
appeso all'ingresso del Mercato della Boqueria. Voleva

cenare bene. Aveva bisogno di starsene un po' a cucinare
mentre rifletteva sulla vicenda nella solitudine della
propria casa e decise di concludere la giornata con la

promessa di una buona cena. Comprò della coda di rospo
e del merluzzo freschi, un pugno di vongole e peoci,

alcuni gamberoni. Dalle sue braccia pendevano le borse
di plastica bianca piene di tesori e si mise a camminare

nel placido risveglio serale del mercato. 

HTTPS://ZEBUK.IT/2012/04/RICETTE-LETTERARIE-LA-CALDEIRADA-DI-
PEPE-CARVALHO-TATUAGGIO-MANUEL-VAZQUEZ-MONTALBAN/

dal libro Tatuaggio, Manuel Vazquez Montalbàn



LE CARAMELLE DI PIPPI
 



Ingredienti Preparazione

1 vasetto da 300 g di marmellata senza
pezzi
100 ml di succo di mela
15 g di agar-agar (o due cucchiaini
colmi)
olio di mandorle

In un pentolino di acciaio scaldare la
marmellata. Sciogliere la polvere gelificante
(l’agar-agar) nel succo di mela, unire questa
miscela alla marmellata mescolando molto
bene, affinché non si formino grumi.
Far bollire per tre minuti, poi versare in uno
stampo quadrato unto con olio di mandorle e
far raffreddare bene.
Tagliare a cubetti e rotolare nello zucchero
semolato.
Conservare in frigorifero.

Verificate che lo spessore del vostro
preparato, versato nello stampo, sia almeno
di un centimetro, per avere gelatine
abbastanza alte, degne di questo nome!
Usate la vostra marmellata fatta in casa per
preparare le gelatine.

 
Due consigli:

Era incantevole trovarsi nella calca per strada e
andare da una bancarella all'altra nella piazza a
guardare tutte le cose esposte sui banchi. Pippi

regalò ad Annika una sciarpa di seta rossa, mentre
Tommy ebbe il berretto con visiera che aveva sempre

desiderato, ma che la mamma non gli aveva mai
voluto comprare. In un'altra bancarella Pippi comprò

due campane di vetro piene fino all'orlo di piccole
gelatine di frutta rosa e bianche.

HTTPS://ZEBUK.IT/2012/05/RICETTE-LETTERARIE-LE-CARAMELLE-DI-
PIPPI-PIPPI-CALZELUNGHE-ASTRID-LINDGREN/

dal libro Pippi Calzelunghe, Astrid Lindgren



POLPETTE DI PESCE
 



Ingredienti Preparazione

Pesce q.b. (noi abbiamo
usato merluzzo e nasello)
Cipolla
Peperoncino
1 uovo
Sale
Pepe
Pangrattato
Cumino
Coriandolo

Stavolta la ricetta nel suo
formato usuale non la
mettiamo, che tanto sta tutta
nella citazione
Per le quantità: andate a
occhio, usando a vostro
piacere quel “q.b.” tanto
amato/odiato… 
Per il resto: tanto tanto tanto
amore nel dosare gli
ingredienti, nell’impastare, nel
condire, nel preparare una a
una le polpettine… 

Il commissario si mise in bocca mezza polpetta e con
la lingua e con il palato principiò un'analisi
scientifica che Jacomuzzi poteva andare ad

ammucciarsi. Dunque: pesce, e non c'era dubbio,
cipolla, peperoncino, uovo sbattuto, sale, pepe,

pangrattato. Ma all'appello mancavano ancora due
sapori da cercare sotto il gusto del burro ch'era

servito per friggere. Al secondo boccone individuò
quello che non aveva scoperto prima: cumino e

coriandolo.

HTTPS://ZEBUK.IT/2012/07/RICETTE-LETTERARIE-POLPETTE-DI-PESCE-
IL-LADRO-DI-MERENDINE-ANDREA-CAMILLERI/

dal libro Il ladro di merendine, Andrea Camilleri



BUCATINI ALL’AMATRICIANA
 



Ingredienti Preparazione

600 gr. di bucatini  di buona
qualità
300 gr. di pancetta: 150
affumicata, 150 coppata o
normale, non troppo grassa,
tagliata a fette né sottili né spesse
(2 mm.) La regola è comunque
mezzo etto di pancetta per ogni
etto di pasta. 
Mezza cipolla
Uno spicchio d'aglio
Vino bianco
Pomodoro (pelato o salsa)
Metà pecorino e metà parmigiano
grattugiati

Mi interrogo e mi tormento; cosa so fare, io? per portarlo,
condurlo a me, come è scritto sul vocabolario alla voce

"sedurre".
So cucinare. La sera dopo è a cena. Via Botticelli. Politecnico.

Io architetto. Una casa tutta in polistirolo. Ricordo di un
amico rivoluzionario, sarà poi testimone di nozze, che

spegneva le cicche sui "mobili" in espanso. Il colore dominante
in quegli anni è l'arancione. Il vecchio armadio è stato

pitturato in arancione, e così è il copriletto, e questo e quello,
e pure la sveglia di Rodolfo Bonetto. Rosso all'anilina il tavolo

di Magistretti, e rosse le lampade di Scarpa. Il menù deve
essere esemplare. No, non sarà delicato. Sarà "tanto" e

"forte"; che mi restituisca un'identità subito.

HTTPS://ZEBUK.IT/2012/09/RICETTE-LETTERARIE-BUCATINI-
ALLAMATRICIANA-ZUCCHERO-A-VELO-STEFANIA-GIANNOTTI/

dal libro Zucchero a velo, Stefania Giannotti

Anche in questo caso vi lasciamo le parole direttamente
del libro:

Non è facile fare una buona amatriciana. Se non si sta
attenti a due cose è greve, pesante, grassa. La prima,
fondamentale, è usare meno olio possibile, infatti non l'ho
neanche nominato tra gli ingredienti; possono essere
sufficienti un paio di cucchiaini, tanto per ungere la padella
e per consentire che aglio e cipolla, tritati finissimi,
imbiondiscano senza attaccarsi. Certo, devo prestare
un'attenzione particolare; controllare e rimestare
continuamente con il cucchiaio di legno. La seconda è il
punto di rosolatura della pancetta che metto appena pronti
aglio e cipolla; il grasso deve sciogliersi lentamente senza
che la pancetta rinsecchisca e diventi scura. Se queste due
operazioni sono riuscite verso parecchio vino bianco, un
paio di bicchieri. Quando sarà evaporato è il momento del
pomodoro, a pezzetti se è pelato, o della salsa. Ce ne vuole
poco di pomodoro, e qui vado a occhio, forse per chi non
l'ha mai fatta, per chi non l'ha fissata tra i caratteri genetici
ci vorranno due o tre volte prima di azzeccare la giusta
quantità. Mi regolo ripetendomi ogni volta che l'amatriciana
non è pancetta nel pomodoro ma pomodoro nella pancetta.
Naturalmente non ci vuole sale, pepe sì. Il sugo deve essere
ben caldo al momento di versarlo sui bucatini, perché il
grasso tende a rapprendersi subito. Spargo pecorino e
parmigiano direttamente nella zuppiera dopo aver condito
col sugo. Mescolo bene. La parte migliore resta sempre sul
fondo.

 



PASTEPATATE
 



Ingredienti Preparazione

500 gr di patate
1 peperoncino
olio extra vergine d’oliva, q.b.
parmigiano grattugiato, q.b.
1 kg di patate
300 gr di pasta mista
250 gr di provola affumicata
100 gr di pancetta
70 grammi di scorza di parmigiano
1 cipolla bianca

"Quando morì mia madre che giorno era, ve lo ricordate?"
"No, il giorno no, era di primavera, era di maggio."

Restai sospeso sulla pastepatate. C'era un posto dov'era sottoterra.
Mi figurai che ci andavo coi fiori. No. Sono un estraneo, neanche il

nome conosco, da doverlo chiedere. No, è partita pure lei. Abitavano in
questo palazzo, non voglio sapere dove. Rientrai dal giro dei pensieri.

"Don Gaetano la vostra pastepatate non ha concorrenti."
"Fa piacere vedere che tieni appetito, pigliatene ancora, ce ne sta.

Favorite."
Passò la vedova con il vestito chiaro. Stava per rivolgersi a me, si
accorse della faccia gonfia e passò a Don Gaetano chiedendogli di

salire.
"A servirvi" rispose. Non ci sperava.

"Pensi tu a sparecchiare? Lascia i piatti nel lavandino che li lavo io
dopo. E resta in portineria finché non torno."

HTTPS://ZEBUK.IT/2012/10/RICETTE-LETTERARIE-PASTEPATATE-IL-
GIORNO-PRIMA-DELLA-FELICITA-ERRI-DE-LUCA/

dal libro Il giorno prima della felicità, Erri De Luca

Tagliate le patate a cubetti e preparate un
bollitore con un litro di acqua da tenere sempre
bollente.
Fate soffriggere in una pentola la cipolla
tagliata finemente, il peperoncino, la scorza di
parmigiano e la pancetta. Quando la cipolla
sarà dorata, aggiungete le patate e i pelati e
fate rosolare per qualche minuto mescolando
di tanto in tanto. 
Coprite le patate con acqua bollente e fatele
cuocere lentamente per venti minuti. 
Quando saranno cotte aggiungete acqua in
quantità sufficiente per cuocervi la pasta.
Pronta la pasta, spegnete il fuoco, aggiungete
la provola tagliata a dadini e mescolate
vigorosamente con un cucchiaio di legno
sempre nella stessa direzione. (per evitare che
la provola, invece di sciogliersi, diventi una
grossa palla). 
Aggiungente il parmigiano e fatela riposare per
cinque minuti con coperchio prima di servirla.

 
 



LA CRESCIONDA
 



Ingredienti Preparazione

250 g di zucchero
80 g di cioccolato fondente
80 g di pangrattato
1/2 l di latte
4 uova
1 cucchiaio di cacao amaro
scorza grattugiata di 1 limone

La mia amica Linguabianca di mangiar non è mai stanca:
sbocconcella a tutte l'ore per fermare il suo languore

torte, pizze e biscottini, cioccolato e pasticcini!
Quando viene qui a giocare vuole sempre cucinare,
ma per me è una tortura: non ha proprio la misura!
Se volto solo la schiena ... mette il dito nella crema!
Se poi sono assai occupata ruba miele e marmellata.
Però oggi è un po' più quieta, ha deciso: fa la dieta!

Vuol perciò da me imparare un bel dolce da mangiare
anche in questa contingenza, perché lei non ha pazienza.

La ricetta è bell'e pronta: sissignori, è la crescionda!

HTTPS://ZEBUK.IT/2012/11/RICETTE-LETTERARIE-LA-CRESCIONDA-
CUCINARE-IN-FAMIGLIA-%E2%80%93-RICETTE-TRA-RIME-E-FORNELLI-

ANTONIETTA-MADDALENA-CURTI/

dal libro Cucinare in famiglia – Ricette tra rime e fornelli, Antonietta &
Maddalena Curti

Sciogliere nel latte caldo il
cioccolato fondente.
Frullare le uova con lo
zucchero e unire mano a
mano tutti gli ingredienti.
Imburrare uno stampo a bordi
non troppo alti e cuocere in
forno a 170° per 30 minuti.

il pangrattato può essere
sostituito con biscotti secchi
macinati e amaretti sbriciolati
per un sapore più ricco. 

 

 
 
 
 



I BISCOTTI CRIMINOSI DI LUCY 
 



Ingredienti Preparazione

2 etti di burro
zucchero bianco
zucchero bruno
farina
estratto di vaniglia
2 uova
sale
1 cucchiaino di lievito in
polve

Lucy aveva voglia di qualcosa di dolce e più lei e le sue amiche se
ne stavano lì davanti al fuoco a raccontarsi truci esperienze di
lavoro e di patimenti amorosi, più le sembrava opportuno che si
concedessero un'altra gozzoviglia prima di andare a dormire.
"Latte e biscotti come buonanotte" annunciò alzandosi dal

pavimento, dove era rimasta pigramente addossata al bel divano
a righe azzurre e bordeaux della zia.

"Lascia perdere il latte."
"Sì, per favore."

"Troveremo un'alternativa" assicurò Lucy. "Non fate niente di
divertente finché sono in cucina. E parlate a voce alta in modo

che possa sentire".

HTTPS://ZEBUK.IT/2012/12/RICETTE-LETTERARIE-I-BISCOTTI-
CRIMINOSI-DI-LUCY-LA-CENA-DI-NATALE-A-TAVOLA-CON-KAY-

SCARPETTA-PATRICIA-CORNWELL/

dal libro La cena di Natale. A tavola con Kay Scarpetta, Patricia
Cornwell

Anche in questo caso vi lasciamo le parole direttamente
del libro:

Mise una capace pirofila sul tavolo e cominciò a tirar fuori
zucchero bianco e bruno, farina, estratto di vaniglia, uova,
sale e lievito in polvere. […] Lucy faceva sempre le dosi a
occhio, e non usava il contaminuti. […] Anzitutto occorreva
far fondere nella pirofila un po’ più di due etti di burro: ma
che restasse ancora torbido. Poi vi aggiunse zucchero bruno
e zucchero bianco, ottenendo un miscuglio denso. Quindi le
uova e, seguendo i dettami dell’esperienza, ne impiegò due
da unire a tanta farina sufficiente a ottenere un composto
morbido e e granuloso, né troppo umido né troppo asciutto.
Non bisognava dimenticare il lievito: un cucchiaino
accuratamente cosparso sulla superficie prima di unire sale
e vaniglia a piacere. A quel punto l’impasto era freddo e
Lucy vi incorporò, a mano, noci spezzettate e scaglie di
cioccolato fondente. Sebbene la zia non fosse d’accordo,
Lucy riteneva opportuno abbondare con questi ultimi
ingredienti.
Accese il forno regolando il termostato sui centottanta gradi
e unse leggermente la placca da pasticceria con olio di semi
[…] Poi ne fece delle palline, le schiacciò un poco e le
allineò, distanziate, sulla placca. […] I biscotti richiedevano
una decina di minuti di cottura, ma Lucy li sfornava sempre
con un filo di anticipo perché le piacevano ancora un poco
umidi e morbidi al centro. […]
“Dio!” ansimò. “Impazzirete!” gridò alle amiche. “Sono buoni
da morire.”
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