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Sembrano vere, ma non lo 
sono, sono profumate e dol-
cissime come il frutto che 
vanno ad imitare. 

Ingredienti (15 pesche)
Impasto: 500 g di farina, 
175 g di zucchero semolato, 
100 g di burro, 3 uova, 1 bu-

stina di lievito, 4 cuc. di latte, 
scorza grattugiata di limone, 
1 pizzico di sale.
Crema pasticcera: 500 
ml di latte intero, 6 tuorli, 
180 g di zucchero, 40 g di fa-
rina 00, scorza di limone.
Confezionamento: Al-
chermes, zucchero semolato.

Preparazione
Per l’impasto: Porre la 
farina setacciata disposta a 
fontana in un recipiente, rom-
pere nel centro le uova, unire 
il burro ammorbidito, lo zuc-
chero, la vanillina e il lievito 
stemperato in due dita di lat-
te. Impastate aggiungendo 
tanto latte quanto necessario 
per ottenere un impasto com-
patto ma morbido. Formare 
delle palline di circa 25 gram-
mi l’una ed adagiarle su una 
teglia ricoperta di carta da 
forno. Cuocere nel forno pre-
riscaldato alla temperatura di 
180°C per circa 15-20 minuti. 

Per la crema pasticce-
ra: In un tegame mettere le 
uova e lo zucchero. Amalga-
mare bene per qualche minu-
to, aggiungere la farina e la 

buccia grattugiata del limo-
ne. Versare poco alla volta il 
latte, che avrete fatto scalda-
re, con una stecca di vaniglia. 
Mettere la crema sul fuoco e 
farla bollire a  amma mode-
rata per alcuni minuti, rime-
scolando continuamente con 
un cucchiaio di legno.

Confezionamento
Quando le semisfere saranno 
cotte, lasciarle raffreddare, 
quindi scavarle nel centro 
con un cucchiaino e riempire 
lo spazio ottenuto con crema 
pasticcera. Unire due semi-
sfere e bagnare con l’alcher-
mes, poi passare nello zuc-
chero semolato. Far riposare 
per almeno un’ora in frigori-
fero. Decorare con foglioline 
di marzapane o di pasta di 
zucchero. 

Pesche all’alchermes

DIARIO DI UNA NEOMAMMA
di Luigia Coletta

Può essere un gioco da ra-
gazzi insinuare dubbi nelle 
mamme, specialmente quel-
le alle prime armi come me. 
Fatto sta che non appena Ire-
ne dalla posizione seduta ha 
voluto tirarsi su senza passare 
per la fase del gattonamento, 
ho iniziato a pensare a qua-
li problemi potesse avere o a 
quali potesse andare incontro. 
Sì, perché sulle fasi di cresci-
ta dei piccoli se ne sentono 
di tutti i colori, e in parti-
colare su questo tema ogni 
teoria sembra quella valida. 
Avevo sentito dire e letto che 
imparare a gattonare fosse 
propedeutico e necessario al 

camminare, per rafforzare 
i muscoli, per migliorare la 
coordinazione degli arti e il 
sistema motorio/visivo... Re-
centemente invece si è con-
cluso che, essendo ogni bam-
bino una realtà a sé e avendo 
ciascuno i suoi tempi e le sue 
modalità di crescita ed esplo-
razione del mondo, la cosa 
importante è che il piccolo si 
muova come vuole, a carponi, 
strisciando, di  anco... o in 
piedi, direttamente!
Infatti, i bambini la maggior 
parte delle volte se la cavano 
meglio di noi e vanno per la 
loro strada,  come ha fatto pure 
Irene che a nove mesi ha de-

ciso di camminare. E così la-
sciando in vetrina ogni tipo di 
girello (quello sì, è sconsigliato 
all’unanimità), mentre la pic-
cola drizza la schiena, mamma 
e papà la piegano! 
Un giorno in un negozio di 
articoli per bambini abbiamo 
trovato la soluzione per rilassa-
re un po’ i muscoli: le redinelle 
primi passi, da non confondere 
con l’imbracatura, che pure ab-

biamo provato, ma che fa sbi-
lanciare il bambino a destra e 
sinistra. In pratica, è assai utile 
per evitare al piccolo di cadere 
male. Dopo aver superato l’ini-
ziale imbarazzo, per cui molti 
potrebbero additarvi come se 
portaste in giro un cagnolino, 
sarà una comodità sollevare 
solo un braccio per evitare gli 
ostacoli. Ma non illudetevi, sa-
rà sempre lui a portare voi! 

In piedi o a quattro zampe


