NADALIN
INGREDIENTI:

500gr di farina

200gr di burro

150gr di zucchero

3 uova

60gr di lievito di birra

Succo di limone

70gr di mandorle tritate

Una presa di sale

Un odore di vaniglia

Tipico dolce veronese confezionato nell’occasione natalizia, come del resto lo stesso nome rivela, il nadalìn classico prevede una forma di stella a cinque punte guarnita da un rigonfiamento centrale.
Impastare le uova con la farina, il burro, lo zucchero, il succo di mezzo limone e un po’ di acqua completando il tutto con una presa di sale, il lievito e un odore di vaniglia. Disponete l’impasto nel caratteristico stampo, mettete sopra mandorle e zucchero e infornate a calore moderato. Tempo di cottura 1 ora scarsa.

Ricetta tratta dal libro “La Verona di Giorgio Gioco, in cucina tra scultura e poesia”.

