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E' una radice che proviene dalle zone tropicali dell'America e dell'Asia. Non ¢ da confondere con
quello che in Italia centrale viene chiamato zenzero ma che in realta ¢ peperoncino piccante. A
differenza delle altre radici lo zenzero ha un aspetto noduloso di color nocciola. Dal profumo
pungente per il suo sapore forte e piccante viene usato per aromatizzare i cibi. Dopo aver tolto la
pellicola esterna, si usa grattugiarlo per dare sapore a vari cibi, alle marmellate e ai dolci. Sono
famosi 1 dolci allo zenzero dei paesi del Nord Europa e degli Stati Uniti.

Puo essere usato come spezia per insaporire piatti di carneo pesce, oppure

nelle zuppe e nelle minestre. Attenzione piu la zuppa bolle piu venta forte!

Dolcetti al ginger

Ingredienti

Per 4 persone

2 rametti di ginger
un cucchiaio d’olio

Mettere a caramellare lo zucchero in un pentolino e quando
comincia a diventare liquido aggiungere dei bastoncini di ginger

zucchero lunghi 3/4 cm. e poco piu grosso di uno stuzzicadenti.
Amalgamare il composto senza pasticciare cercando di
mantenerlo soffice, travasare in piccoli bigne su una carta forno e
fare raffreddare in frigorifero.
Mele al forno con ginger
Ingredienti Per 4 persone

4 grosse mele

succo di un limone

20 gr. di mandorle sfogliate

2 grossi .cucchiai di miele liquido
50 gr. di burro

un piccolo ramo di ginger di 10cm.

Pelare le mele e levare il cuore e 1 semini, mettere in una
teglia imburrata da forno. Riscaldare la teglia quando il burro
¢ fuso mescolare con succo di limone, miele e il ginger
grattato.




