Il prodotto del mese 10

Le mele campane: limoncella - sergente
di forma Irregolare, tra Iellissoidale ed 1 clindrico di pezzatura Caliclah sl

medio-piccola; la sua buccia ¢ gialla tendente al verde e presenta |
numerose lenticelle grosse e rugginose. La sua polpa & bianca, o
compatta, succosa e aromatica, caratterizzata da un retrogusto
leggermente acidulo. Grazie all'ottimo equilibrio nel rapporto fra

acidi e zuccheri presenti nella polpa, il frutto si conserva molto

bene e riduce di molto il tempo di condizionamento. Una particola-

rita della limoncella & che & utilizzata anche per produrre un ottimo

sidro. Per le sue eccezionali caratteristiche organolettiche & con-

siderata tra le piu pregevoli cultivar meridionali di mele. Nell'area *
Agerolese ¢ coltivato anche un ecotipo simile, a frutto pil grosso
denominato “Limoncellona”. Si distingue dalla cultivar madre, oltre

che per le dimensioni del frutto, anche per il sapore piu dolce e aro-

matico che la rende particolarmente ricercata sul mercato.

La mela “Sergente” e tuttora diffusa nelle province di
Caserta, Avellino, Napoli e Benevento. E molto simile ad
una altra varieta campana, I'’Annurca, anche se ¢ lieve-
mente piu grande e vagamente piu aromatica; la sua
pianta & molto vigorosa, e quindi impone sesti d'impian-
to ampi.

La Sergente, insieme alla piu nota Annurca, era alla base
della melicoltura campana fino all'immediato dopoguerra;
successivamente e stata via via soppiantata, nonostante
le ottime qualita organolettiche dei frutti, dalla stessa An-
nurca, certamente piu pregiata e piu richiesta dal punto di
vista commerciale.

In molti frutteti tradizionali di Annurca, la Sergente & tut-
tora presente come impollinatore.

La mela ‘Sergente’
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La ricetta del mese 11

La torta rustica di mele

La torta di mele & un dolce classico, preparato in tutto il mondo, che ha assunto nel corso del tempo le
caratteristiche tipiche dei luoghi in cui viene preparato.

L'utilizzo delle mele nei dolci & praticamente diffuso ovunque: cosi possiamo trovare |'apple pie americana
oppure il piu vicino strudel; la torta di mele rustica, & molto semplice e rapida da preparare e il risultato
€ un dolce che rimane soffice e cremoso per qualche giorno.

Preparazione

Sbucciate le mele, levate il torsolo con I'apposito attrezzo (1), tagliatele in quattro parti
e riducetele a fettine (2) quindi mettetele in un contenitore con il succo del limone (3), al
quale avrete prima grattugiato la buccia; questa operazione serve per non fare annerire
le mele.

In un contenitore, usando uno sbattitore a fruste, miscelate le uova con lo zucchero (4)
e, quando sara completamente disciolto, unite il burro precedentemente sciolto a bagno-
maria (5).

Unite a mano a mano tutti gli altri ingredienti, la scorza del limone e la cannella (6), il
latte, la bustina di lievito, la bustina di vanillina, ¥4 di cucchiaino di sale e per ultima ver-

sate a pioggia la farina e mescolate molto bene.

Otterrete cosi un composto omogeneo non troppo liquido al quale andrete a unire le mele (7) precedentemente sgoc-
ciolate dal succo di limone. Mescolate in modo da sparpagliare le mele (8) e subito dopo imburrate e infarinate una
tortiera di circa 25 cm di diametro e versateci il composto (9), spolverizzando la superficie di zucchero a velo misto
a cannella. Cuocete in forno gia caldo a 180 gradi per circa 50-60 minuti, poi sfornate la torta di mele e lasciatela
raffreddare. Servite la torta di mele spolverizzando di nuovo la superficie con altro zucchero a velo misto a cannella.
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