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Una giungla in città

«IL NUOVO SAN PAOLO» 
CIRO BORRIELLO PARLA DEI LAVORI ALLO STADIO  
E TORNA A FARE IL PUNTO SULLE UNIVERSIADI

Nasce a sorpresa 
alla Stazione Garibaldi  
una foresta tropicale
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NAPOLI - «So’ doje so-
re: ‘a riccia e a frolla. 
Miez’a strada, fann’a 
folla. Chella riccia è 
chiù sciarmante: ve-
ste d’oro, ed è croc-
cante, caura, doce e 
profumata. L’ata, ‘a 
frolla, è na pupata. 
chiù tonna,  e chiù 
modesta, ma si’ a 
guarde, è già na festa! 
E  sti ssore accussì bel-
le sai chi so’? So’  ‘e 
sfugliatelle!». Quando 
la poesia popolare in-
contra il  tipico dolce 
napoletano il risulta-
to è una delizia per gli 
occhi e per il palato. 
La sfogliatella o me-
glio la sfujatèll, nella 
variante riccia o frol-

la con il suo sapore 
delicato e il profumo 
dei suoi ingredienti 
trasportano chi la as-
sapora in uno spazio 
extrasensoriale senza 
tempo. In tanti han-
no provato a replicare 
l’unicità di questo sfi-
zioso concentrato di 
ricotta e sfoglia. Dalla 
variante aprutina, la 
cugina dall’Abruzzo,  
alle code d’aragosta,  
che a Salerno vengo-
no chiamate Apolline. 
Ma la vera sfogliatel-
la è solo una: quella 
nata per caso, come 
ogni capolavoro, nel 
XVIII secolo nel con-
servatorio di Santa 
Rosa da Lima sulla 

costiera amalfitana, 
fra Furore e Conca 
dei Marini. Un giorno 
una suora si accorse 
che era avanzata del-
la semola cotta nel 
latte: ci buttò den-
tro un po’ di frutta 
secca, zucchero e li-
quore al limone. Poi 
preparò due sfoglie 
di pasta con strutto e 
vino bianco, ci mise 
in mezzo il ripieno e 
sollevò un po’ la sfo-
glia superiore a mò di  
un cappuccio da mo-

naco. Il risultato fu 
una ricetta benedet-
ta, chiamata inizial-
mente  Santarosa in 
onore della santa del 
convento, che ci mise 
150 anni per fare i 60 
chilometri tra Amalfi 
e Napoli. Una volta 
arrivata fu amore a 
primo morso e tutto-
ra, come scoprirete 
dalla ricetta in basso, 
continua a ispirare 
i pasticceri che non 
smettono mai di spe-
rimentare.

Sfogliatelle fatte ad arte
Nata per caso in un convento nel Settecento 
inizialmente veniva chiamata Santarosa.  
Ma il dolce partenopeo più famoso al mondo  
ci mise 150 anni ad arrivare da Amalfi a Napoli. 
Ancora oggi è la regina dei pasticceri che amano 
sperimentare inedite forme e nuovi sapori

La ricetta d’autore

Il gelato Konosfoglia 
Questa settimana è l’Antica Pasticceria «Cuore di 
Sfogliatella» di Antonio Ferrieri a proporci la sua 
ricetta di autore. Nata 25 anni fa di fronte alla 
Stazione Centrale di Napoli (in corso Novara 1, e 
in piazza Garibaldi 93-94), per dare un tocco nuo-
vo al tradizionale dolce napoletano lavorando 
con fantasia sull’antica ricetta. Ogni sfogliatella 
ha un ripieno diverso: dalle 14 varianti salate alle 
19 dolci, fino alla creativa Vesuviella, un piccolo 
Vesuvio con un cuore di cioccolato. E per finire il 
Konosfoglia, la sfogliatella che diventa un cono 
fatto con la frolla e un delizioso gelato al gusto 
sfogliatella con canditi, ricotta e la possibilità di 
aggiungerci sopra mandorle, nocciole, pinoli e 
pistacchi.

Preparazione
• Per la sfoglia: dopo aver amalgamato sale, 
miele e strutto in acqua, aggiungere la farina 
manitoba. Stendere la sfoglia, infornare e la-
sciarla riposare per una notte.
• Per il gelato: montare 1 kg di ricotta, 500 g di 
zucchero, 2 lt di latte, 20 g di vaniglia liquida, 
100 g di tuorlo, cannella e spremuta di arancia. 
Mettere tutto in freezer e gustare sopra il cono.
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