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REALIZZATA DA MARISA TOGNARELLI

Fondente e crema allamaretto
per la pralina rosso Ferrari

Marisa Tognarelli procede a
passi spediti verso il suo
stand in via Emilia Centro,
ma non riesce a trattenere la
soddisfazione di vedere cosi
tanta gente e soprattutto di
raccogliere tanti (e giustissi-
mi) consensi per il lavoro
svolto in questa edizione di
Sciocola. La titolare della Pa-
sticceria Turchi hainfattirea-
lizzato la pralina Sciocola,
simbolo della manifestazio-

ne, realizzata con una crema
alfamaretto, anch’esso tipi-
codelnostro territorio, e cioc-
colato fondente, poi colorata
dirosso Ferrari e con un cuo-
re morbido. Marisa harealiz-
zato anche la pralina all’ace-
to balsamico: «Questa & or-
mai una tradizione - spiega,
lei che & maestro cioccolatie-
re Acai - che portavamo avan-
ti di edizione in edizione per
valorizzare i prodotti di Mo-
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Marisa Tognarelli nello stand di Sciocola

dena e della sua provincia. 11
nostro oro nero & stato utiliz-
zato perlaproduzionediuna
serie di praline realizzate an-
che dai miei colleghi: la mi-
gliore verra giudicata doma-
nidaunagiuriadiesperti».
Tognarelli ha la sua pastic-
ceria nel nostro Appennino,
a Sestola, e non poteva non
rendere omaggio ad un altro
prodotto tipico della zona: il
mirtillo. «La pralina al mirtil-
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DOLCISSIME "INVENZIONI"
ANCHE AL BALSAMICO EALMIRTILLO

lo & un prodotto che faccio
abitualmente nel mio labora-
torio eal quale sonomolto af-
fezionata - racconta Marisa -
perché é un frutto tipico del
luogo dove vivo: la monta-
gna. Sono legata non solo al
mirtillo, ma anche alla casta-
gna, alla fragola di bosco. So-
no prodotti nobili con sapori
che ricordano il passato e
piacciono ancora tanto a tut-
».—
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