
CASELLA 2: c il iege  
 
 
 
 
 

E '  UN FRUTTO DI MAGGIO  
GUSTOSO ALL 'ASSAGGIO , 
VERDE LA FOGLIA ,  ROSSA LA TESTA 
SULLA TAVOLA FANNO GRAN FESTA . . .  
CON PANE , CONPANATICO 
 E BUONA COMPAGNIA 
T I REGALANO UN PO ' D 'ALLEGRIA . . .  
SE AGGIUNGI UN TOCCO DI FANTASIA ,  
SFORNI IL DOLCE 
P iù GUSTOSO CHE CI S IA 



CROSTATA CON LE 
CIGL IEGE 

PER LA BASE DELLA CROSTATA :  
300 gr di farina, 2 uova  e 1 tuorlo,  
200gr di burro, 120 gr di zucchero. 
Lascia riposare il composto per 50 minuti  
o aggiungi due cucchiaini di lievito vanigliato. 
 
PROCEDIMENTO:  
macera 300 gr di ciliege denocciolate  
con 1 bicchiere di succo d'arancia  
e poi togli l'eccesso di liquido.  
Stendi uno strato di ricotta  
addolcita con lo zucchero o di crema  
pasticcera e ricoprilo con le cigliege  
aromatizzate. Inforna a 150° per circa 40 minuti. 
 A torta ultimata lucida con gelatina per dolci.	   


