Cutyoniv: st sk ¢ flroditt dolly flanetori

I nome “canestrello” deriva, probabilmente, dai tipici
recipienti di vimini intrecciati, detti “canestri” nei quali si
deponevano i dolci dopo la cottura. Con il nome di
canestrello in Piemonte vengono prodotti dolci con proprieta
diverse. Il Canestrello Novese € un biscotto secco prodotto
artigianalmente da panifici e da pasticcerie della zona del
novese e dell’ovadese sulla base di un’antica ricetta: esso pre-
senta la forma di ciambella del peso di poche decine di gr. il
colore del pane tostato ed un fragrante profumo dolce dato
dal vino e dallolio di oliva.

Per la preparazione del Canestrello Novese sono necessari: 1
kg. di farina di grano tenero 00, 300 gr. di olio di oliva, 300
gr. di vino bianco di Gavi, 30 gr. di lievito, 200 gr. di
zucchero, 10 gr. di sale. Si miscelano farina, olio, vino e sale
per due/tre minuti, si aggiunge il lievito e dopo dodici minu-
ti lo zucchero. Tempo di impasto, con impastatrice normale,
circa quindici minuti. Si procede alla divisione dell'impasto
in pezzi poi modellati in bastoncini di otto/dieci cm. hai quali
viene data la tipica forma ad anello congiungendo le estre-
mita dei bastoncini comprimendo manualmente le estremita
stesse. | canestrelli vengono cotti su teglia in forno a circa
200°,la-durabilita del prodotto € di circa trenta giorni.
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