olio.

Il croccante fumante viene
pressato con un limone. per
uniformarne lo spessore ¢
prima che si raffreddi. viene
tagliato con una piccola
mannaia in tante tavolette
che vengono messe da ultimo
a raffreddare.

Se si vogliono plasmare fi-
gure di croccante si utilizza-
no invece apposili recipienti
che fungono da stampo,

Con guesta tecnica alcuni
paesani confezionano dole
artisticamente modellati, in
forma di calici, vassol, ma
anche di carriagricoli, mulini
a vento, torri, casolari e cosi
via.

Nel corso di passate feste

pacsane si prograninavano
concorst a premi, riservati ai
miglionn produtton di dolce
al croccante. Nel corso delle
manifestazioni le composi-
zioni si esponevano in appo-
siti stands ed una giuria di
esperti, decretava lassegna-
zione del premi at dolel me-
glio confezionati.
Oggigiorno le personc ca-

paci di confezionare dolci fi-

gurati il croccante non seno
pill tanto numerose e per
questo sarebbe utile che an-
che 1 glovani interessati ap-
prendessero le teeniche di la-
vorazione, al fine di perpe-
tuarc nel tempo questa ma-
gnifica ¢ “ghiotta™ tradizio-
ne.

Altra fase della spezzettatura a “tavoletia”

FEIAAIALT IR L AR ERAN AL
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Il croecante ancora caldo viene tagliato con una “*mannaietta” ed una
apposita squadra di legno

La vineitrice di una gara mentre riceve il premio per una composizio-

ne di croccante a forma di casolare
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