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Stato Pontificio: il bianco del
Vienerealizzato in occasione'g

Patrono di Pontecorvo ‘San Giovas
dall’ingrediente base: gliu case cioe®
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Ecco a voi un ‘espressione della
nostra cultura pontecorvese. é piu di
un dolce... e una storia popolare, una

tradizione, una nostalgia, il simbolo
di una comunita e un equilibrio di
ingredienti e gusti che si traduce in
una rara delizia gastronomica!
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La nostra ricetta
e proprio quella
che le nostre
mamme, nonne ,
zie e vicine di
casa usano per
cucinare questo
buonissimo
dolce



30 UOVA DA ALLEVAMENTI LOCA - %
MEZZO kg DI FORMAGGIO FRESC‘Q*'-
MEZZO kg DI ZUCCHERO '

2 MATTONCINI INTERI DI CIOCCOLATO FONDENTE
1T BUSTINA DI VANIGLIA

1T BUSTINA DI CANNELLA
1 PEZZO DI CEDRO CANDITC
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‘TD?oEedimento: Preparare la sfoglia e metterla
in una teglia alta infarinata ed imburrata o
oleata.

Preparare a parte il ripieno nel seguente modo:
passare il formaggio, sbattere poco le uova (4 -
5 la volta) aggiungere il formaggio, il cioccolato,
il cedro (tagliato a cubetti), la cannella, la
“Strega” (liquore) e lo zucchero.

Mischiare preferibilmente con le mani e
mettere nella sfoglia. Tagliare successivamente
delle striscioline di pasta e si copre a guarnire la
Casata.

ottura
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La cottura
Infornare nel forno pre-riscaldato per 1 ora a
180° e una successiva ora a 100°. A fine cottura
infilare uno stecchino lungo, se esce asciutto la
Casata e cotta e si lascia riposare nel forno per
una notte, poi si sforma, e si mantiene in frigo
per diversi giorni.

Il vostro dolce e pronto da gustare.

Fonte della ricetta: Gruppo Fb La casata di
Pontecorvo
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