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sima di forma rettango-
lare; ungerla con la se-
sta parte della manteca
di burro e strutto.
Ripetere I'operazione
con gli altri cinque pezzi
di pasta, sovrapponen-
do e ungendo via via le
sfoglie e non dimenti-
cando di ungere I'ulti-
mo, in superficie. Piega-
re all’interno, in tre par-
ti, il lato lungo del “mat-
tone” cosli ottenuto; fa-
re riposare I'impasto, ri-
coperto, in frigorifero
per circa 20 minuti.
Tirare nuovamente la
sfoglia sempre nello
stesso senso, avendo
I"avvertenza di lasciare
verso l'alto la parte pie-
gata per ultima e senza
mai voltare la pasta di
sotto in su, all’altezza di
mezzo centimetro e alla
stessa larghezza della
tortiera rettangolare
che si vuole usare, ma
lunga il triplo. Imburrare
la tortiera e foderarla
con un terzo di sfoglia;
cospargere con la meta

del formaggio grana
parmigiano-reggiano ta-
gliato a fette sottilissime
e spruzzare leggermen-
te con poca acqua; rico-
prire con la seconda sfo-
glia, ancora formaggio e
acqua, infine posare la
terza sfoglia saldando
bene la pasta dei bordi.

Incidere leggermente la
superficie della “sfuia-
da” con la punta di un
coltello in modo da for-
mare rombi o quadrati
di 5 cm. di lato e fiorire
con il burro rimasto (50
gr.) a fiocchetti. Far cuo-
cere a forno caldo (200
gradi) finché la pasta
non ha preso un bel co-
lore rosato. La “sfuiada”
va mangiata caldissima.

Ricetta un po’ elaborata
che richiede tempo ed
esperienza; il risultato,
pero, vi ripaghera di
ogni fatica.

CIMITERO EBRAICO
Il Cimitero Ebraico di Fi-
nale Emilia @ uno dei
piu antichi e suggestivi

dell'Emilia Romagna
Sono oltre quattrocento
gli anni di storia raccon-
tati dalle cinquantasette
lapidi rimaste in piedi fi-
no ad oggi.

L'Horto degli Hebrei (co-
me era chiamato antica-
mente) conserva sotto-
terra i corpi di quasi tut-
ta la comunita, circa mil-
le persone, che ha vissu-
to a Finale Emilia dal
1541 sino alla seconda
meta del Novecento.

Vi si entra attraverso un
cancello in ferro battu-
to, originario dell’inizio
del ‘900, recante sulla
sua sommita la Stella di
Davide, all’interno della
quale é incisa la parola
Shalom. All’interno, la
disposizione delle lapidi,
tutte orientate in dire-
zione sudest, verso Ge-
rusalemme, divide ideal-
mente lo spazio in due
parti: a ovest le venti-
due sepolture piu anti-
che, caratterizzate da
iscrizioni in ebraico; a
est quelle pil recenti

(trentacinque in totale),
con iscrizioni in italiano
oppure bilingui, cioe in
italiano e in ebraico. Tra
queste anche quella del-
la maestra Elvira Castel-
franchi, alla quale € inti-
tolata la Scuola Elemen-
tare di Finale Emilia.
L'area cimiteriale vera e
propria & delimitata da
un muro costruito nel
1904 ed e di proprieta
della Comunita Ebraica
di Modena e Reggio
Emilia.

All'esterno si trova la ca-
sa del custode (di pro-
prieta comunale) con
annessa una stanza che
serviva come stanza
mortuaria.

Nel 1987, dopo anni di
abbandono durante i
quali la vegetazione era
cresciuta senza control-
lo e il cimitero era di-
ventato una discarica
abusiva, i volontari del
Gruppo Culturale R 6J6,
sostenuti dal patrocinio
di Rita Levi Montalcini e
dall’Amministrazione Co-
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FOOD

BIRRERIA CON CUCINA

PIZZA ALLA

VIA A.A. MIARI 2F FINALE EMILIA (MO)
0 3312172 880 - INFO@PARADISEFOOD.IT
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