I cazuncielli di zia Anna
Davano colore, calore e sapore alle feste di Natale. Quando zia Maria riusciva a far stare intorno al tavolo di una stanza da pranzo di 10 mq non meno di 25 persone, era sicuramente merito della magia scaturita da questi piccoli scrigni di pasta fragrante, ripieni di una prelibatezza a base di castagne e rivestiti con miele o zucchero al velo, per accontentare i gusti di tutti. 
Ecco come farli.

(per la sfoglia)

500 gr di farina,

100 gr di zucchero semolato,

50 gr di burro a temperatura ambiente,

3 uova,

1 bustina di vanillina, 

1 pizzico di bicarbonato,

vino bianco q.b.,

la buccia grattugiata di un limone

(per il ripieno)

1 kg di castagne lessate,

250 gr di cioccolato fondente,

3 tazzine di caffè bollente,

150 gr di cacao zuccherato,

400 gr di zucchero,

150 gr di burro,

70 gr di frutta candita mista,

1 bustina di pinoli,

2 amaretti tritati,

1 bicchierino di liquore Strega

Preparate la sfoglia unendo alla farina lo zucchero, la vanillina, le uova, il burro a tocchetti, 3 cucchiai di vino e la buccia del limone. Impastate aggiungendo il bicarbonato. Se l’impasto dovesse risultare troppo duro, aggiungete ancora un po’ di vino. Lavoratelo finché risulta morbido e liscio. Formate una palla e mettetela a riposare in una ciotola, coperta da un canovaccio.

Preparate il ripieno amalgamando tutti gli ingredienti. Passate le castagne al passaverdura e sciogliete il cioccolato nel caffè bollente e mescolate il tutto con gli altri ingredienti fino ad amalgamarli bene. Se dovesse risultare troppo duro, aggiungete un altro po’ di liquore Strega.

Dividete l’impasto per la sfoglia in due metà, col matterello stendetene una in modo che risulti piuttosto sottile e su questa disponete dei mucchietti di ripieno. Stendete l’altra metà dell’impasto, tirata anch’essa sottile e ricavatene dei ravioli, aiutandovi con un bicchiere o con un coppapasta. Il diametro deve essere all’incirca di 6-7 cm. Sigillate bene i bordi con una forchetta. Friggete in abbondante olio già caldo. Quando saranno dorati, sgocciolateli su carta assorbente (è solo una precauzione, in quanto la pasta utilizzata non assorbe olio). A questo punto potete decidere se condirli con miele caldo e momperiglia colorata o cospargerli semplicemente di zucchero al velo.
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