
Buon
gustario2015 Dicembre

Ingredienti

3 uova / 1 bicchiere di miele / 1 bicchiere di zucchero / 1 bicchiere di caffè tiepido / 1/2 bicchiere di olio di semi / 1 bustina 
lievito per dolci / 2 cucchiaini bicarbonato / qualche goccia di estratto di vaniglia / circa 280 g di farina “00” / cannella 
in polvere / chiodi di garofano in polvere / zenzero in polvere.

preparazione 

Sbattete le uova, il miele e lo zucchero, per ottenere una crema chiara. Aggiungete l’olio e il caffè, sciogliendo in 
quest’ultimo il bicarbonato. Unite all’impasto la vaniglia, le spezie, il lievito e infine la farina, poca per volta, continuando 
a mescolare tutto con le fruste elettriche. Imburrate e infarinate con del pan grattato uno stampo da ciambella, 
riempitelo con l’impasto. Fate cuocere il dolce nel forno già caldo a 180° C per 35/40 minuti, coprendo il dolce con della 
carta stagnola se dovesse scurirsi troppo rapidamente in superficie. Controllate la cottura con la prova dello stecchino 
e sfornate la torta, avendo cura di staccarla dallo stampo solo una volta raffreddata.

Lekach 
torta di miele

la dolcezza vien brindando
Si tratta di una ricetta ashkenazita tipica 
del capodanno ebraico, Rosh Hashanah. 

A Rosh Hashanah, in settembre, è infatti usanza 
consumare dolci preparati con il miele perché 

all’anno nuovo non manchino dolcezza e 
gioia. E con i tempi che corrono, una ricetta 
così non può mancare dal menù del cenone.


