CASTAGNACCIO 
500gr di farina di castagne - uva passa - 2 etti di noci - 30gr di pinoli - rosmarino - 5 cucchiai di zucchero - un pizzico di sale - olio

 

Trenta minuti prima di iniziare la ricetta è bene accendere il forno a 220° e bagnare l' uvetta per farla riprendere un po'. Sgusciare le noci e frantumarle in pezzi grossolani. Impastare in una terrina la farina con il sale, 2/3 cucchiai di olio, lo zucchero e l' acqua, meglio fredda, fino ad ottenere un composto fluido che lascerete riposare mezz' ora. Unire le noci e travasare il composto in una teglia da forno larga e bassa: l' altezza del Castagnaccio non deve superare il centimetro. Cospargere la superficie con l' uvetta, i pinoli, le foglie di rosmarino e alcuni gherigli di noci rimasti. Quindi cospargere con alcuni cucchiai d'    olio la superficie. Mettere in un forno già riscaldato a 220 gradi per mezz' ora circa. A fine cottura il dolce si presenterà con un bel color marrone simile al colore della buccia delle castagne e presenterà caratteristiche screpolature.

