IL CROCCANTE DI MONSAMPOLO
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11 pacse di Monsampoio
del Tronto, olire ad essere
conosciuto perla produrione
dei*panctui difichi™, dolei ti-
pict locall, dicuisi¢ parlatoa
pag. 66 del n. 100 di Flash, si
distingue anche per la prepa-
razione del croccante, confe-
zionato in abbondanza da
molte lamiglie, in occasione
delle festivitd natalizie ¢ pa-
squali.

La produzione del croc-
cante occupi un posto di ri-

licvo nella tradizione gastro-

nonueca marchigiana; basti
pensare alle gustosc lavolctie
di eroccante conlezionate su
foglie di lauro, che vengono
proposteatavola come dolee
prelibato,

Tipica della cucina mon-
sampolese ¢ tuttavia la capa-
cita di plasmare il croccante
in varie forme, tanto da otte-
nerc figure plastiche del tipo
di una coppa o di un calice.

Quesla singolare capacita
di confezionare dolei a base
di croccante é legata ad anti-

I decoratissimi croccanti a forma di calice creati da Leo Albanesi di

Monsampolo

1.a spezzettatura delle mandorle shucciate

Tutti gli ingredienti vengono messi a cuocere a flamna alta mesco-

lando continuamente.

che tradizion, che oggl van-
no purtroppo scomparendo.

Un tempo era consuetudi-
ne sancire N'uflicialith di un
fidanzamento tra duc giova-
ni nel modo seguente: il fi-
danzato donava unanelloal-
laragazza, la quale a sua vol-
ta gh offriva in cambio un
calice di croccante, recante
incastonati numerosi confet-
1i colorati, 1."ancllo del gio-
vane simboleggiava un lega-
me duraturo, mentre )l calice
offerto dalla ragazza cra un
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to abilitd, Gli ingredicnt uti-
lizzati per la preparazione del
croccante sono notl: mnan-
dorle tostate, zuechero cotto
e vainiglia,

A Monsampolo vienc ri-
spettata un semplice regola:
la quantitd di succhero da
utilizzare ¢ pari al volum
delle mandorle precedente-
mente sbucclate, lessale ¢
spezzetiate,

L.e fasi attraverso le quali
si giunge alla realizzazione
del croccante sono moltepli-

1l croccante fuso viene fatto colare su un “tegamioo” ben unto d'olio

calice simbolicamente ricol-
mo di amore,

Questa antica tradizione ¢
oggl scomparsa, ma l'uso di
plasmare il croccante in varic
forme ¢ fortunatamente an-
cora presente, sehbhene la sua
diffusione si vada riducendo
per 1l semplice motivo che le
poche persone che coltivano
questa passione sono ormai
tutte anziane,

La preparazione di questo
caratteristico dolee fatto n
casa ¢ complessa ¢ richiede
lempo, paricnza ¢ sopratiut-

ci. e mandorle trattate nel
modo precedentemente de-
scritto, vengono messe sul
fondo diun tegame, a tostare
a fuoco lento, quindi si versa
lo zucchero e il tulto, a viva
framma, vienc fatto cuocere,
mescolando continuamente.
Quando gli ingredienti sono
bene amalgamati, viene ag-
giunto il contenuto di duc
bustine di vainiglia ¢ si me-
scola nuovamente.

I eroccante fonduente viene
pol versato su appositi lega-
mi, il cui fonde ¢ velato con



