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La Spongata

 

La spongata, o spungata, è un tradizionale dolce natalizio conteso da varie aree geografiche, anche ben distanti tra loro, toccando l’Emilia, la Toscana e la Liguria. Sebbene conteso, le ricette possono variare anche sostanzialmente e pertanto la diatriba tra le città si accende ancor di più in quanto tutti affermano di custodire la ricetta originale. Tra tutte queste versioni si trova anche la Spongata di Pontremoli. 
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INGREDIENTI:

Tre etti di farina, un etto di burro, un etto di zucchero, due etti di miele liquido, mezz'etto di mandorle pelate, mezz'etto di noci sgusciate, mezz'etto di nocciole, mezz'etto di pinoli, un etto di uvetta, un po' di cannella, noce moscata, biscotti tipo marie sbriciolati, un po' di vino bianco, poco sale.




PREPARAZIONE:

Preparate il ripieno almeno un giorno prima. Tritate le mandorle e le noci molto finemente. Ponete a scaldare il miele in un pentolino, aggiungendo il vino, quindi le mandorle, le noci, i pinoli, le nocciole, l'uvetta ammollata i biscotti sbriciolati e le spezie. Mescolate e versate in una terrina. Il giorno dopo preparate la sfolgia con la farina, il burro ammorbidito, lo zucchero e un pizzico di sale. Lasciatela riposare per un'ora al fresco. Stendete poi la sfoglia in una teglia imburrata e infarinata, coprendo anche i bordi. Questa parte della sfoglia deve essere abbastanza spessa. Disponetevi il ripieno preparato precedentemente e coprite il tutto con altra sfoglia, questa volta un po' più fine. Chiudete i bordi e cuocete per mezz'ora in forno caldo.







 


			
		

		

		

				
		
					
					Pro Loco

						Home
	Il Consiglio
	Il Logo
	Attività
	Contributi

		

			
					Pontremoli

						Guida di Pontremoli
	Storia e territorio
	Come arrivare
	Cosa poter visitare
	Via Francigena
	Itinerari turistici guidati
	Eventi principali
	Prodotti tipici
	Indirizzi utili
	Link

		

			
					Dove dormire

						Affittacamere
	Agriturismi
	Alberghi
	Bed & Breakfast
	Campeggi
	Hotel

		

			
					Dove mangiare

						Ristoranti
	Trattorie
	Pizzerie

		

			
					Foto-Gallery

						Pontremoli
	Foto Eventi

		

	
		


		
		
		


				
		
					
			
				
					
																		Meteo

												 	 301 Moved Permanently

301 Moved Permanently
nginx/1.20.1


 




					

				

			

		

			
			
				
					
																		Eventi

												 
<<  Aprile 2024  >>	 L 	 M 	 M 	 G 	 V 	 S 	 D 
	  1	  2	  3	  4	  5	  6	  7
	  8	  9	10	11	12	13	14
	15	16	17	18	19	20	21
	22	23	24	25	26	27	28
	29	30	 	 	 	 	 



  

					

				

			

		

			
			
				
					
																		Ricerca

												
	
			

	
	
	



					

				

			

		

			
			
				
					
																		Utenti online

												 82 visitatori online

					

				

			

		

			
			
				
					
												Hits visite contenuti : 286197



					

				

			

		

	
		


		
		
	

	










	
		
	


	
		




Copyright © 2024 ..:: Pro Loco Pontremoli ::... Tutti i diritti riservati.



	


	
		
    
		[image: Il nostro sito è validato CSS]
		
		
		[image: Il nostro sito è validato XHTML 1.0 Transitional]
		
	


	












