MOLDAVIA,

 IO MI RICORDO….
· I miei nonni e i loro consigli

· Le nostre feste e la mia nonna che preparava i piatti tradizionali moldavi. gli involtini, le sfoglie, l’insalata russa etc.

· Che  a scuola , per tutte le feste, ogni classe  preparava dolci e li condivideva

· Che in Moldavia gli studenti organizzavano il ballo di fine anno dopo il nono e l’undicesimo anno scolastico

· Che a scuola le ragazze organizzavano una festa per i maschi e i maschi una festa per le ragazze l’8 di marzo

· Tutti i miei insegnanti e le loro attenzioni

· Che le nostre lezioni duravano 45 minuti e che dopo ogni ora avevamo un intervallo

· Che mangiavo a scuola in mensa

· Che la scuola iniziava il primo di settembre e finiva il 31 Maggio

· Che in Moldavia ci sono dodici anni di scuola, incluso il liceo

· Tutti i miei amici e i loro consigli

· Quanto stavo bene con i miei amici

· Tutti gli scherzi che io e i miei compagni facevamo agli insegnanti e anche tra di noi

· Come andavamo, io e le mie amiche, per il bosco a       raccogliere fiori e a fare passeggiate

· Che quando ero piccola saltavo spesso la corda

· L’inverno con 30 gradi sotto lo zero e tanta neve

· Come prendevamo le nostre slitte e andavamo sulle colline per divertirci
· Come tornavo a casa sempre con le guance rosse dal freddo

· Quanto ho sofferto lasciando la Moldavia

· Quanto ho desiderato venire in Italia per stare vicina ai miei genitori

di Valeria Grajdian
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Stazione di Chisinau, capitale della Moldavia
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Chisinau di notte
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Piatti tipici moldavi
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CHISINAU
RICETTE DELLA MOLDAVIA

ZUPPA DI LATTE

Ingredienti

6 bicchieri di latte, 500g di zucca, ½ bicchiere di zucchero, 2 cucchiai di burro, 1 bicchiere di cornflakes, sale 

Preparazione

Sbucciate la zucca e tagliatene una parte a dadini, cospargetela di zucchero e lasciatela riposare in una casseruola coperta così da ammorbidirla.
Fate lessare la rimanente zucca e, una volta cotta, grattugiatela.
Ora versate nel latte bollente prima la zucca tagliata a dadini e poi quella grattugiata, aggiungete, poi, il sale, il burro e fate bollire il tutto per 5-10 minuti. In fine aggiungete un altro po’ di burro.
Prima di servire aggiungete alla zuppa i cornflakes. 

ZUPPA DI ZUCCHINE
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8 bicchieri d’acqua, 2 zucchine, 2-3 cucchiai di grani di mais bollito, 2 patate, 5 funghi champignons, 1 ½ cucchiaio di riso, ½ costa di sedano, 1 cipolla, 2 pomodori, ½ mazzetto di prezzemolo, 2 cucchiai di olio vegetale, 3 cucchiai di panna acida, sale, pepe nero, 2 cucchiai di finocchio tritato 

Preparazione

Tritate il prezzemolo e il sedano friggete il tutto.
Tritate le cipolle e soffriggetele. Tagliate in fette molto sottili le patate e le zucchine. Bollite i funghi.
Nel brodo di cottura dei funghi, aggiungete le patate, dopo 5-7 minuti, aggiungetevi anche il prezzemolo e il sedano fritti.
Negli ultimi 10 minuti di cottura aggiungete le zucchine, le cipolle, le fette di pomodoro sbucciate e tritate, il mais, il sale e il pepe.
Servite la zuppa con della panna acida e del prezzemolo tritato. 
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