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10 MARZO 2006 IL SOTTOBOSCO

FIABE

Mon ti, mon ti,
cari e biz zar ri mon ti
dal le ve sti or na te di bo schi
e dai vol ti fie ri fa scia ti da nubi,
dove il si len zio di mo ra
coi fal chi e le nevi eter ne, 
dove le neb bie son cul le
di ma ghi e nel le ac que dei la ghi
si spec chia no le fate.

Gu i do Ber ti

Mon te Pol li no – Mag gio 1984

I “Lem bi di tem po”, come l’Au to re ti to la que sta se rie di
scrit ti, si ri fe ri sco no ad espe rien ze re a li, per so nal men te vis -
su te di ver si anni or sono, du ran te i suoi lun ghi viag gi di la vo -
ro. Sono emo zio ni, mes sag gi in tu i ti vi, sen sa zio ni tri sti o
gio io se che per ce pi va for ti e pe ne tran ti quan do ar ri va va in
lu o ghi in cui la bel lez za del la na tu ra era do mi nan te e quan do
per so ne e cose era no sen si bil men te di ver se dal l’a bi tua le
quo ti dia no.

LA RICETTA
 DELLA RINA

Pal li ne di car ne va le

Ingre dien ti:

350 gr di bur ro mor bi do;
250 gr di zuc che ro;
250 gr di man dor le to sta te;
co det te co lo ra te;
2 cuc chiai di ani ce.

Pro ce di men to:

in una cio to la la vo ra re il bur ro con lo zuc che ro e il li quo re;
uni re le man dor le tri ta te e con un cuc chia io di le gno amal ga -
ma re il tut to.
For ma re del le pal li ne gran di come una noc cio la e pas sar le
nel le co det te co lo ra te, tam po nar le fa cen do le ade ri re bene e
si ste mar le in pi rot ti ni di car ta.
Met ter le in fri go ri fe ro per al me no tre ore pri ma di ser vi re.
Sono mol to al le gre e de li zio se.

Rina Can na li re


