
V i t a  s a n a
BUON APPETITO CON...
di Cristina Orlandi
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Un dolce di origine francese 
che ha come base la frutta fre-
sca e una pastella molto simi-
le a quella che si usa per fare 
le crêpe. È una torta veramen-

te semplice che, tra l’altro, si 
realizza in poco tempo, l’ide-
ale per coloro che non sono 
molto abili in cucina. Si può 
gustare sia per merenda, sia 

come dessert, magari accom-
pagnata a un ricciolo di panna 
fresca. L’originale clafoutis si 
prepara con le ciliegie, questa 
versione, e quelle con altri 
frutti come pesche, prugne, 
uva o pere, in Francia sono 
chiamate: .

Ingredienti (8 persone)
90 grammi di farina 00, 100 
grammi di zucchero semola-
to, 3 uova, 8 albicocche, 200 
ml di latte, 2 cucchiai di bran-
dy, 8 amaretti, vanillina, 1 
pizzico di sale, 1 cucchiaio di 
zucchero di canna, zucchero a 
velo per decorare. 

Preparazione
Lavare le albicocche, tagliarle 
a metà ed eliminare il nocciolo.

-
metro di 24 centimetri e spol-

verare con un cucchiaio di 
zucchero di canna. Posizionare 

la parte tagliata verso il basso e 
sbriciolarvi sopra gli amaretti.
In una terrina sbattere i tuor-
li con lo zucchero semolato 

spumoso. Unire la farina se-
tacciata, un pizzico di sale, 
la vanillina e mescolare con 

ml di latte e il brandy.
Ricoprire le albicocche e gli 
amaretti con il composto di fa-
rina, uova, latte e zucchero.
Cuocere nel forno preri-
scaldato alla temperatura di 

Far intiepidire il clafoutis alle 
albicocche, quindi spolverare 
con dello zucchero a velo. 

Clafoutis 
con albicocche e amaretti

DIARIO DI UNA NEOMAMMA
di Luigia Coletta

Irene aveva poco più di due 
settimane quando abbiamo 
deciso di avventurarci nel 
primo viaggio in tre. Infatti 
era forte il desiderio di condi-
videre la gioia del suo arrivo 
con i miei parenti che voleva-
no conoscerla. L’unica stra-
tegia messa a punto con mio 
marito era quella di macinare 
i 250 km di strada durante 
la notte. In questo modo non 
avremmo sofferto il caldo (di 
Ferragosto!) e la macchina 
avrebbe dolcemente propi-
ziato il sonno di Irene. Così è 
stato. Dopo la poppata al mo-
mento della partenza, è crol-
lata e col senno di poi,  inve-

ce di vegliarla tutto il tempo, 
avrei potuto dormire anch’io!
La prima settimana di va-
canze quindi è trascorsa con 

molte braccia che si offrivano 
disponibili, ma anche destreg-
giandomi tra nonni e zii con 
la mia valigetta del tiralatte, a 
scandire le ore tra una poppata 
e l’altra. Ma quell’estate non ci 
siamo fatti mancare nulla: le 
pratiche per la carta d’identità 
della bambina in fretta e furia 
a causa della legge da poco 
effettiva per i minori di cui 
siamo venuti a conoscenza al 
momento del check-in online, 
e il volo in Sardegna a casa dei 

genitori di mio marito. Anche 
in aereo, risolta la questione 
allattamento, Irene si è com-
portata egregiamente con una 
bevuta unica, complice la bre-
vità del viaggio. 
Quella del 2011 è stata l’estate 
in cui ho dimenticato cosa fos-
sero le giornate intere trascorse 
in spiaggia, leggere un libro o 

-
ruzioni, le serate nei locali in 
riva al mare ad ascoltare buona 
musica... In compenso ho ap-
prezzato le ore mattutine e fre-
sche in spiaggia, le passeggiate 
al parco o in città e le cene in 
famiglia, magari attorno a un 
vassoio di carne alla brace, an-
che col babymonitor acceso! 

In vacanza col bebè


