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Dolri
Eugie di Seppele
Ricetta portata dalla Germanìa dalla signora Seppele Zumstein ed a noi consegnata dal
sìgnor Bruno Favre.

Me*ere sulla spianatoia un mucchietto di farina bianca (non sono state tramandate dosi
più precise), un pizzico di sa1e, una decina di uova intere, un etto e mezzo di burro, un
bicchiere di vino bianco secco e due bicchierini di grappa. Amalgamare tuni glì ingre,
dienti lavorandoli moito, aggiungendo acqua per impastare e parecchio bufiò appina
sciolto. Lasciare riposare l'impasro per alcune ore, spianarlo (a quei tempi con il mane-
rello. oggi con la macchina per fa;e la pasar e con lapposira rorelJina r,gliarne dei qua.
dr,:ri regol:ri ron rroppo piccoli. Nelh padella dì ferro 

'crJdrre 
I ol,o e F,iggere Ie irii,el-

le (in tempi addietro si usava lo strutto, oggì molti usano l'olio d'oliva oppure l'olio di
semi), saranno piùr o meno dorate a seconda dei gusti. Si merrono a sgocciolare e vengo-
no cosparse di zucchero, anche vanigliato.



Eugie di A[ys
Occorono: tre uor,a, un etto e mezzo di zucchero, due etti di burro, una presa di sa.le, il succo

e la scorza grattugiata di mezo limone (se il limone è piccolo lo si utilizza intero), due o tre
cucchiai di pa.nna naturale oppure latre diluito con acqua rìepida, un bicchierino di grappa e

un chilo circa di farina che viene amalgamata e lavorata con gli altri ingredienti sino ad otte-
nere un impasro alquanto denso che, posato sull'asse e lavorato ancora con altra farina, diven-
ta liscio e compatto; dargli poi la lorma di un pane e menerlo ìn una terina, lasciulo riposa-
re per due o tre ore a temperatura ambiente, in0ne si procede come nelle precedenti ricene.



Rugie di lrene (d.alla ncetta di gtna Bonda Binder)
Occorrono: orro uova (sei intere pih due tuorli), un chilo e mezzo di farina, quattro etti
di burro, tre etd di zucchero, un pizzico di sale, r,lna busrina di vanillina, la scoÉa gmÈ
tugiata di un limone, un bicchierino di grappa, mezza bustina di lievito per dolci, un bic-
chiere dj latte ed un bicchiere di acqua.

Lavorare bene le uova con lo zucc-hero, unire il latte diluito con l'acqua e con l'aggiunta
del burro, il tutro tiepido; incorporare la farina, impastae con il cucchiaio di legno, con-
tinua-re ad aggiungere farina fino ad otrenere un impasto morbido. Si raccomanda di lavo-
rare molto la pxta con le mani, tirardola e sbattendola per circa venri minuti, riporla poi
in una zuppiera, coprirla con una tela bianca e lasciarla riposare per quanro ore a rempe-
rature ambiente; §pianarla poi con il matterello e tagliarla a quadri che vanno tirati anco-
ra sino a divenire quesi trasparenti.

Questo è il sisteme entico oggi sostituito dalla macchina per fare la pasta. Frigg€re n€l
condimento (olio disemi e un po' di strutto a piacere), indorare a seconda dei gusti per-
soneli, scolare bene i dolci, zuccheradi e riporli in un cesto senza coprirli, possibilmente
al fresco.



Eugie di ltercedes
Occorrono: un chilo difarina, otto uova (quattro intere e quattro tuorli), un etto e mezzo di
buno, due eni di zucchero, la smrza grattugiata di un limone, una bustina scarsa divanilli-
na (non necessariamente), mezzo bicchiere dì grappa, circa due bicchieri di Ìane, una presx
di sale. Sciogliere il buno e 1o zucchero nel latte caldo e lxciare raffreddare, sulla spianatoia
mescolare 1a farina, le uora, il latre, il buro, Ìa grappa, lavorare bene ì1 rutro sino aà orene-
rc un imputo moròido ma sodo che va messo in una terrina e coperto da un asciugamano
da cucina bianco, seguendo la tradizione, lasciato riposare per circa due ore a ternperatura
ambiente. Si procede poi come nella ricerta precedenre, in modo uguale per tutre 1e 6miglie.



Cialde di !4delanna
DLe crh.l-i.ri d, ol o d olivr. -n" no.e di burro. un cuL.hiao di zucchero, la scorza prÀr.
L"girradi merzo liro"e. un bicchiere cti larre..rn pirrico ò,Je Lnbi.-Iierinodi e"r,p
pa.unuovornr".o un cucchia,no di bi,arbonaro. farin, quanro br"ro pe, un, paireil,
semidensa.

Sì segue la stessa procedura della icetra precedente.



Cia Id e di L ate ltin .p a o lin a
Vezzolirro di panna, due uovr inrere più un ruorlo. rre -ucchiaidi zu,cl-ero. un pizzico
di saìe. un bicchierino di grappa. rre e«idi larrna.
Sbarrere le uova con lo zucchero ed il srJe. aggiungere poco a poco la Érnnr e la grappa
ed rn Lrlumo iÀ panna, amalgamare bene quesri ingredienri fino ad orrenele unt pa,telh
di una cerra conrisrenTr. Usare I'appo:iro Éerro a form,r di pinza con due piasrre ànde o
quadrare unte di burro: venare una cucchiri:ta di pa.rella iu una deJle oiisrre e.hiude.-
le enrrambe. sosLenere il ferro sulla fiamma del foiol,re e,olrrrlo primr dr una pane e
poi dall'altra.
Ai nostri rempi vengono usati dtgli apparecchi funzionanti elettricamette con i quali si
ottengono quarro cialde per volta.



Cialde di ilent/
Due ed e mezm di farina, mezzo etto di burro, quattro cucchiai di zucchero, un bic,
chiere e mezzo di latre, un cucchiaio di oljo d'olivi, un bicchierino di grappa, la scorza
graaugiata di un limone, un bicchiere e mezzo di acqua molto calda. 

- -

Unire _tutti gli ingredienti misceiandoli bene sino aJ ottenere una pastella semidensa e
procedere come nelle ricene precedend.



Cuscinefti di Ennca A[efrr
Cinque uoua. un eno di zucchero, un eno di burro, r.rn bicchierino di eraooa. la scorza
granugiata dì un limone, farina quanto basra e dieci grammi di lieuiroi Siìauorano gli
lngred,enr s,no àd oltenere un impàsro morbido che va riraro non ranro 5onile e rio_
glilo in pìccoli reuangoli che friggendo si gonfiano e divenrano cuscinerri dorari. Si sco-
lano e sì spolverano dì zucchero.



§irelle. Ltna icetta suizzera
Occorrono: tre etti e meno di hrina, un bìcchierone di latre, mezzo eto di buno. rre
uova, unJ presa di sale. un erro circr di zucchero. Ser.rLciare la farina rn unr rernna.
aggiungere quasi turto il lalle plevilmenre scalddro e gli alrri ingredienri. in ukimo unire
il lar re rimasro. 

"empre 
caldo. la pr,tr der e avere una-con.istenia che le permena di [uo-

rius.ire a«r;verso un imburo. Si ia colare con que"to la pa.ta in una oàdella con l.olio
"aldo, ruorando l imburo si orrengono le .girelle. ,he ,rnno scolar.. d.n ,u..h.r,,.. Si
consigìu di prepar:re le pasu un ora prina del suo utilizzo.



§ onfiotti di W elf lersiila
(J,corrono: r-e uova. un bi.chìerino digrrppa. seicu,chiaidizucchero, la.cona errrru
giara di un Iimone. rre bicchieri di lane, una presa di sale. un perzo di bur.o (noni noro
il pe,ot. Ia firina: oggi qualcuno aggiunge alla pasrelL un cu,, hiaino di bi.arbonaro, un
pizzico di li.viro e la raaillina. Mescolare le uova con lo zucchero, ;ssiunpere h praooa.
il brcarbonaro. il 

'ale. 
la scorz di limone e mescolare bene questi infrdiei,i ."rn? q,1".

srxi pa:relìa per dolc: ed inhne aggjurrge,e il hfle depido e li farina n'e, esw ir. I sonfio,ri
<i lriggono a cu,,hiaiate nellolio caldo finchA divenrano di un bel colore dor:ro'. cen;l;
preleriscono piir scuri. Quexidolcì non,ono molto [a"i]i a farsi. da quaJche .,ucina- e
filtrato un segreto: pare che i gonEoni debbano esere Eitti in una peàtoh londa e non
rella padelJa di ferro u"ara per Éiggere le bugie.



§onfiotti
d.a una icetta di frnna lBonda Einder, iportata da lrene
Due uovr luno inrero ed un ruorìor. un pizzico di cale, circr diecicucchiaidizucchero,
la scoz; grarrugiara di un limone, farina biancr quanro basta. un bicchierino di rhum o
di grappa, un po dilane aanacquaro. un bicchieiino di birra al posto del lieviro.
Sba«ere le uova con il sale, il rhum e lo zucchero, lavorare il runo affinché divenri sou-
moso, aggiungere a poco a poco la farina seracciara, in ukimo unire il hne diluiro ion
acqua onde orrenere un impasro piutrosto denso (se occorre aggiungere ancora farina).
Riscaldare in unr penrola a bordo aho abbondanre olio e friggeii a àucchieini la parrel-
la.5i octerrarno tante pailine rotonde re Ia pxra avra a*to iiconristenza giusta, spolre-
rarle con zucchero dopo ar,erle ripoxe ru .arta assorbente.
N.B. 5i posono fare anche i gonfioni . on le mele aggiungendole a fenine agli ingredienri
dr quesh flcerra.



osigai" di canneila
Tre etti di farina, due uova, un e«o abbondanre di zucchero, alreranto buro, la scorza
granugiata di_un limone, mezza bustina di lieviro, un bicchierioo di grappa, una presa di
sale, un etto di cannella in polvere.
Sbattere le uova con lo zucchero, il sale e la scorza del limone, aggiungere il burro fixo,
la "annella. la gruppa e unìre poco alJa vofta L farina 

'erac.iara 
.on il lieriro lavorare l:

parra e poi lasciarL riposare in luogo temperaro per circa mezz'ora. spianarla rd uno spe!-
sore di alcuni millimetri e riragli:rne dei quadrrtini che por vuno arrorclati a forma di
sigaro e fritti nell'olio bollente. Scolare bene questi dolcii zuccherarli.



Sigan
Occorrono: tre eni di farina, due uova, un etto circa di zucchero. altrenanro burro. alcu-
ne noc.iole o mandorle finemenre rrirare. mezza,<oa di limone eranueirra. mezza
bustinrd liev'ro oppu'e due.ucchiaj d. kirr-1. una pi« ola prer: di""É. Sbaì,.re le uov,
con lo zucchero, il sale, la scorza del limone e il burro sciolto, aggiungere le mandorle o
le nocciole ed il kirsch, mescoiare molto bene questi ingrediend, 

"u'nireientamenre 
la fari-

na "era.c::ra cor il l,evi,o " rime'tare "n.ora, lr,. ia.e ripo.are un moqìenro Ìa oxra al
tresco e poi ugriarne delle sririoiine e dar lo-o. arrorolandole, L rorma di r,s;i dell,
ìungl'ezza di o-8 cm. Friggerli in abbondarre olio caldo a fuoco lenro .ino , foili diu"n-
rare scuri, infine scolarli e zucc,herarli.


