SEMIFREDDO AL MIELE CON SALSA
AI LAMPONI

Sono stata assente nelle ultime settimane perché ero in
vacanza in Thailandia, ma oggi non voglio parlare di questo ma
della splendida iniziativa di cui sono venuta a conoscenza
proprio durante la mia assenza.

Tutto e partito da un post di Annamaria che ha parlato delle
donne di Bratunac, della loro tragica storia e della loro
capacita di ricominciare reinventandosi una vita. Queste donne
sono state coinvolte in un bellissimo progetto “Lamponi di
pace” che prevede la coltivazione e la lavorazione dei frutti
di bosco dando cosi vita a succhi di frutta, confetture e
altri prodotti.

La solidarieta di oltre 300 food blogger ha fatto si che 1’8
marzo si trasformasse in una giornata rivolta a 1loro
dedicandogli una ricetta a base di lamponi. Purtroppo non ho
potuto essere presente come tutte in questa giornata ma voglio
farlo ora, perché in fondo credo che per rendere onore a
questo tipo di iniziative non ci sia un limite di tempo.

Con questa iniziativa, 1 food blogger che aderiscono a
“unlamponelcuore” intendono far conoscere il progetto “lamponi
di pace”

della Cooperativa Agricola Insieme (http://coop-
insieme.com/),nata nel giugno del 2003 per favorire il ritorno
a casa delle donne di Bratunac, dopo la deportazione
successiva al massacro di Srebrenica, nel quale le truppe di
Radko Mladic uccisero tutti i loro mariti e 1 loro figli
maschi. Per aiutare e sostenere il rientro nelle loro terre
devastate dalla guerra civile, dopo circa dieci anni di
permanenza nei campi profughi, € nato questo progetto, mirato
a riattivare un sistema di microeconomia basato sul recupero
dell’antica coltura dei lamponi e sull’organizzazione delle
famiglie in piccole cooperative, al fine di ricostruire la
trama di un tessuto sociale fondato sull’aiuto reciproco, sul
mutuo sostegno e sulla collaborazione di tutti. A distanza di
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oltre dieci anni dall’inaugurazione del progetto, il sogno di
questa cooperativa é diventato una realta viva e vitale,
capace di vita autonoma e simbolo concreto della
trasformazione della parola “ritorno” nella scelta del
“restare”.

Altre informazioni qui, nel sito della cooperativa, e nella
pagina FB
#unlamponecuore
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In una padella mettete a caramellare 2 cucchiai di zucchero,
oltre a quello indicato, appena lo zucchero sara sciolto e di
colore chiaro, spegnete il fornello e unite nocciole e
pistacchi, fateli amalgamare al caramello e versate tutto su
un piano coperto di carta forno. Lasciate raffreddare.

Mettete in ammollo i lamponi disidratati in acqua fredda.

In un pentolino mettete lo zucchero e il miele, mettete sul
fornello e fate sciogliere, portate a 120°C. Nel frattempo
montate gli albumi, versate poi a filo lo sciroppo sempre
montando, ma fate attenzione a non far cadere il liquido sulle
fruste altrimenti schizzera ed & bollente. Continuate a
montare gli albumi finché saranno freddi. Montate a neve ferma
la panna fresca ed unitela delicatamente all’albume.

Tritate le nocciole i pistacchi e i lamponi ben strizzati e
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asciutti, per la decorazione potete tenere da parte qualche
nocciola o pistacchio, unite il tutto al composto di panna e
albume. Versate negli stampini monoporzione e fate rassodare
in freezer per almeno 4 ore.

Per la salsa, lavate bene i lamponi e metteteli in un
pentolino assieme allo zucchero, quando questo sara sciolto
togliete dal fuoco e frullate con un mixer ad immersione.
Passate tutto al setaccio per eliminare i semi e fate
raffreddare.

Servite il semifreddo appena tolto dal freezer con la salsa e
qualche lampone fresco.
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