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pa dal nocciolo: cio avviene agevolmente ad esempio
con le susine “President”, viola scuro fuori e giallastre
dentro. Per chi preferisce le prugne secche, nessun pro-
blema: si trovano anche denocciolate, conservate in ba-
rattoli o comodi astucci.

La susina del Garda

Tra le varieta possibili, spicca la susina di Dro, prodotta
nell'area del Garda Trentino: gia nel XlII secolo alcuni
documenti attestano la presenza della coltura nella Val-
le del Sarca. La sua coltivazione perd decolla nel 1911
con il Consorzio Cooperativo Lega dei Contadini del
Bacino Arcense. Nel 1941 arrivano magazzini piu ampi
e un moderno sistema di essiccazione, nel 2012 la De-
nominazione di origine protetta (D.O.P.) per la susina di
Dro, che ne tutela la qualita e circoscrive l'area di pro-
duzione. Forma ovale, leggermente allungata, buccia
violacea, polpa gialla e compatta sono le caratteristiche
di una variante che si distingue per l'alto contenuto di
polifenoli, portatori di benefici per il sistema cardiova-
scolare. Questo frutto ricava il sapore acidulo e aroma-
tico dalle brezze che lambiscono il Lago di Garda, dove
beneficia anche di una esposizione costante al sole e
temperature ideali per la maturazione. Un’eccellenza
del nostro territorio, che racchiude sotto la sua bucciail
gusto pill genuino del Trentino.

CNOCCHI ALLE SUSINE DI DRO

Le susine di Dro sono protagoniste degli “gnocchi boemi”,
una ricetta tipica trentina appresa quando, durante la Gran-
de Guerra, la popolazione della Valle di Ledro fu sfollata in
Boemia, attuale Repubblica Ceca. @) Servono 1 kg di farina
bianca, 30 g di lievito di birra, mezzo litro di latte e 2 uova
per l'impasto; burro, zucchero e cannella per il “condimen-
to”. Sciogliete il lievito nel latte tiepido e mescolate, quindi
coprite e lasciate lievitare al caldo per due ore. Quando
l'impasto ha raddoppiato il volume, aggiungete la farina e
lavoratelo fino a farlo diventare morbido e ben amalgama-
to. Dopo altre 2 ore di lievitazione, si formano delle palline
di circa 6 cm nel quale si inseriscono delle susine denoccio-
late, chiudendo con cura e facendo lievitare ancora un po’.
Bollite in acqua salata poi scolate e spolverate con zucche-
ro e cannella e versatevi del burro fuso. Servite con zucche-
ro, cannella e marmellata di prugne. Si possono assaggiare
i piatti della tradizione boema, entrati a far parte della cuci-
na ledrense, con menu ledro ceco - la cucina dell'esodo, a
fine ottobre e durante il ponte dell'immacolata. Per tutte le
info: www.vallediledro.com/ledrofood

CONFETTURA DI PRUGNE
SECONDO LA TRADIZIONE

€ rer preparare una gustosa confettura, vi suggeriamo
questa ricetta tratta dal libro “Confetture al naturale” di
Federica Del Guerra, Terra Nuova Edizioni. Prendete 1kg di
susine carnose, lavate e denocciolate. Tagliatele a pezzet-
tini e adagiatele in una pentola capiente, con poca acqua
e tre cucchiai di zucchero di canna. Cuocete a fuoco len-
to per qualche minuto, poi, quando la frutta & morbida,
disfatela completamente con un frullatore a immersione,
oppure manualmente con un mestolo. Mescolate di fre-
quente, aggiungendo un pizzico di cannella e, se volete,
scorza di limone, cardamomo o chiodi di garofano. Per va-
lutare se la consistenza é giusta, potete fare la “prova del
piattino”, ossia appoggiare un cucchiaio di confettura su

una superficie di ceramica fredda inclinata: se & abbastanza
densa non deve scivolare subito, ma muoversi lentamen-
te. Versate la confettura ancora calda nei barattoli di vetro
sterilizzati: capovolgeteli e fateli raffreddare a lungo, prima
di riaprirli e spalmare a volonta su torte, crostate e biscotti.
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