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LA RICETTA

Torta Mohawk

La triblu Mohawk, di cui era nativa Kateri Tekakwitha, ha una cucina molto ricca e varia.

L'ingrediente piu utilizzato e il granoturco, che loro coltivavano e che fu portato anche in
Europa nel XVI secolo. Sono anche famosi per una varieta di questo cereale, il mais

bianco.

La loro zuppa di granoturco é diventata a tutti gli effetti un piatto americano, cosi come


https://www.brujulacotidiana.com/it/cultura
https://lanuovabq.it/it/kateri-tekakwitha-una-santa-singolare

lo sono le pagnotte di mais.

Ho scelto questo dolce di farina di granoturco perché & molto buono e facile da fare.
Loro lo danno spesso come merenda ai bambini, ma anche per augurare il benvenuto
ad un nuovo vicino di casa o come contributo alle feste parrocchiali: € comodo perché si

mangia freddo e pu0 percio essere preparato il giorno prima.
Ingredienti per 8 persone

1 tazza di latte

% tazza di burro

2 tazze di zucchero bianco

4 uova

2 cucchiai di lievito per dolci

2 tazze di farina di mais macinato fine

1 cucchiaino di estratto di vaniglia

Preparazione

Preriscaldare il forno a 165° C. Imburrare e infarinare una teglia rettangolare. Mescolare

la farina di mais e il lievito. Mettere da parte.

In un pentolino scaldare il latte e il burro fino a quando il burro non si sara sciolto.

Togliere dal fuoco e mettere da parte.

In una ciotola capiente, sbattere insieme lo zucchero e le uova. Incorporare la vaniglia.
Unire il composto di farina e il latte con burro messi precedentemente da parte.
Mescolare accuratamente e versare il composto nello stampo. Cuocere in forno
preriscaldato per 45-50 minuti, o fino a quando uno stuzzicadenti inserito al centro della
torta non ne esce pulito. Raffreddare 10 minuti nella padella, quindi sformare su una

gratella e lasciare raffreddare completamente. Tagliare a quadretti e servire.

(Liana Marabini)



