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Ricette per dolci tipici di San Costantino
a) Bimbo in fasce
Ingredienti: 7 uova, 10 cucchiai di zucchero e 8 cucchiai di farina.
Preparazione: conservare tre “rossi “ per la crema; montare a neve le 7 “chiare”, aggiungere i 4 “rossi”, poi lo zucchero e la farina; sbattere a lungo per ottenere  un impasto con poca aria. Mettere in una teglia (rettangolare, alta 2 o 3 cm) foderata con la carta forno, quindi inserire nel forno preriscaldato a 180° per 15 minuti. 
A cottura ultimata, rovesciare la teglia sopra uno strofinaccio, togliere la carta forno, bagnare e stendere la crema. Infine avvolgerlo …
b) Raggio di sole

Ingredienti: 6 uova, 16 cucchiai di acqua, 13 cucchiai di zucchero, 13 cucchiai di farina, una bustina di lievito per dolci;

Preparazione: versare in un pentolino i 16 cucchiai di acqua e lo zucchero, far bollire a fuoco moderato mescolando spesso: quando la soluzione “fila” (lasciando cadere un po’ di liquido dal cucchiaio scorre in ultimo un “filo”), versare nel bianco montato a neve, poi aggiungere i 6 rossi ( mescolare bene), la farina (mescolare bene) e, infine,  una bustina di lievito; sbattere bene e inserire nel forno preriscaldato a 180° per circa 30 minuti.

Quando la torta si è completamente raffreddata, farcire con una buona crema.

c) Flamm

Ingredienti: 6 uova, 6 cucchiai di zucchero, 6 cucchiai di farina, 2 bicchieri (tipo nutella) di latte;

Preparazione: sbattere i rossi con lo zucchero, poi aggiungere la farina (sbattere bene), poi i 6 bianchi ( sbattere bene), infine il latte (sbattere bene).

Guarnizione della teglia: versare in un recipiente 2 cucchiai di zucchero, riscaldare a fuoco moderato: man mano che lo zucchero si scioglie, muovere la teglia per guarnirla anche lateralmente.

Cottura: versare lentamente l’impasto nella teglia guarnita, quindi metterla a cuocere a bagnomaria ( mettere a bollire in una pentola abbastanza capiente, in modo da poter contenere il recipiente con l’impasto appoggiato ai suoi bordi, una quantità di acqua tale da poter accogliere, durante l’ebollizione, il recipiente con l’impasto coperchiato senza fuoriuscire, ricoprire  con della carta pellicola il tutto (pentola grande e piccola)); lasciare bollire l’acqua lentamente, senza che fuoriesca troppo dalla pentola, per circa 45 minuti: verificare la cottura, se necessario proseguire per un’altra diecina di minuti.





