Presniz

-----------

Ingredienti per 4 persone

1 confezione di pasta sfoglia (la surgelata va molto bene)

100 gr. di uvetta (la sultanina è perfetta)

2-3 fichi secchi 

2 prugne secche

2 albicocche secche

20 gr di frutta candita mista a pezzetti (si trovano già nei supermercati I pacchetti confezionati da 100 gr o anche meno)

50 gr di noci ( sgusciate)

50 gr di mandorle già pelate

15 gr di pinoli

20 gr di cioccolato fondente (I quadroni neri che si usano anche per sciogliere)

1/ cucchiaio di zucchero di canna (il bianco va anche bene)

2 cucchiai di rum

cannella (in polvere)

chiodi di garofano

 

 

Mettete in un ciotola le noci - mandorle e pinoli grossolanamente sminuzzati; fichi - prugne e albicocche tagliate a piccoli pezzetti e l'uvette fatta rinvenire e strizzata; la cioccolata grattugiata  - zucchero ed il rum. 

Aggiustata con le spezie: I chiodi di garofano sono molto forti vi coniglio uno o due al massimo mentre se vi piace la cannella potete abbondare.

Mescolate tutto bene che si amalgami e lasciata macerare per mezz'ora.

 

Lavorate poi l'impasto con le mani in modo da farlo diventare come un salsicciotto abbastanza grosso .

Stendere la sfoglia in una striscia lunga e stretta (15 cm circa di larghezza)

 

Porre l'impasto al centro della sfoglia, arrotolarla parallelamente alla lunghezza e chiudere le estremità a formare poi un serpentone di sfoglia ripiena. Premere il bordo con le dita per evitare la fuoriuscita del ripieno.

Avvolgere il rotolo su se stesso per formare le spire come un serpente arrotolato.

 

Cucinare in forno per 40 minuti a 180°.

 

Lasciare raffreddare prima di servire e cospargere del zucchero a velo.

 

PS.

Si può bagnare leggermente la superficie non un pò di latte oppure con il solito miscuglio del rosso d'uovo con un goccino di olio affinchè la sfoglia non si rompa e diventi dorata. Non è obbligatorio.
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