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Editoriale m—

.

hi frequenta d’ abitudine il sito della “ Cucina Italiana On
Lineg” e lo chiama affettuosamente “ cucinait” (come ormai
capita a noi che ci lavoriamo) apprezzera il regalo di Natale
che occhieggia in home page, facilmente “ scaricabile” da ogni
sistema. E chi apre i nostri Forum con una certa continuita, per
leggere, rispondere o domandare, riconoscera, tra le ricette e i
commenti pubblicati in queste pagine, alcuni degli interventi pre-
senti quest’anno nel Forum “ Parliamo di cibo” . Sono ricette e-
sclusivamente di dolci, selezionate e rese compatibili con le esi-
genze editoriali di un vero, piccolo libro. Sono qui, a rappresenta-
re I’ entusasmo e la generosa passione gastronomica di tutti i no-
stri lettori. Questo piccolo volume, dunque, non € soltanto un “ ri-
cettario on line” . E una raccolta nata dalla collaborazione di
persone di provenienza ed esperienze diverse, accomunati dalla
disinvoltura nella navigazione Internet e dall’ interesse per il cibo.
Persone che non s conoscevano e che nello spazo living.di-cuci-
nait hanno trovato nuovi amici. Un grazie, dunque, a loro e ai
collaboratori che ci hanno aiutato a realizzarlo.
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Vale forse la pena di ricordare chei dolci fatti con il
mosto d’ uva ristretto (saba o0 sapa) sono un retaggio
antichissimo. Ne parlava gia Catone, che nei suoi
trattati sull’agricoltura insegna anche le norme fon-
damentali per la gestione della casa del fattore, tra
cui il modo di far cucina. Erano dolcetti fatti di-fari-
na, pinoli, erbe aromatiche e, appunto, mosto cotto,
per cui s chiamavano “ mustacei” . Questo nome e ri-
masto in molte preparazioni popolari, che ancora 0g-
gi parlano di mostaccioli o mostazzoli. Oggi, pero,
capita spesso che il mosto scompaia.

DOLCI DI MIRANDOLA

Ingredienti:

Per la pasta: 500 g farina - 100 g zucchero - 100 g burro -
2 uova - la scorza di mezzo limone - un bicchierino di
Sassolino - mezza bustina di lievito chimico - sale

Per il ripieno: 1,5 kg mosto d’uva - 50 g gherigli di noce -
200 g mele renette - 200 g pere - 200 g zucca gialla - una
scorza d’arancia o di limone

burro gia morbido e gli altri ingredienti.
Impastare bene e far riposare un-paio d'ore a
fresco, ma non in frigorifero. Successivamente, sten-
dere la pasta in una sfoglia di circa mezzo centimetro
di spessore, con laquale verranno ricavati i tortelli con
il seguente ripieno (savor). Far cuocere il 'mosto a

Disporre la farina a fontana, ponendo al centro il
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fuoco lento per ottenere g 500 di mosto cotto, ossiail
mosto ridotto a un terzo circa del volume inizide.
Sbucciare le mele renette e le pere. Aggiungere la
zuccagidlae unascorzad aranciao limone. Fare cuo-
cere molto lentamente tutti gli ingredienti fino a otte-
nere una marmellata densa, tale che, strisciando un
cucchiaio sulla superficie, s formi un lieve solco (sul-
cadein). Lasciare raffreddare. A questo punto € possi-
bile utilizzare il savor tale quale oppure impiegarlo
come base per unadelleinfinite varianti. La piu classi-
ca € quella che prevede I’ aggiunta delle castagne sec-
che ballite e passate con il passaverdure oppure del
gherigli di noci. Altre prevedono I'impiego di ingre-
dienti aromatici quali chicchi di caffé, o piccanti, come
la mostarda di Cremona o di Mantova. Anche per la
pasta le ricette sono infinite, comprendendo grass
divers quali strutto o addirittura lardo e proporzioni
variabili fragli dtri ingredienti. Molte massaie (0 rez-
dorechedir s voglia) variano laricettaa seconda degli
ingredienti a disposizione a momento. Confezionati i
tortelli, due sono le scelte per la cottura: friggerli in
abbondante strutto (olio, se s preferisce, ma la tradi-
zione emiliana comanda lo strutto) e spolverizzarli di
zucchero. Oppure, pennellarli con rosso d' uovo e cuo-
cerli, quindi, a forno. Sono un dolce ddl territorio, tipi-
co del periodo natalizio.




| fiori sono la mia specialita: propongo duericette

CONFETTURA DI ROSE

Ingredienti:

2 kg mele - 1/2 kg petali di rose sani e profumati - 2 kg
zucchero - 1 limone - 250 cl acqua

bucciare e tagliare a pezzetti le mele. Spremerci
sopra un limone e porre tutto in una pentola non

d aluminio. Aggiungere la buccia grattugiata
del limone, i petali lavati e |’ acqua, mescolando bene.
Lasciare riposare a pentola coperta per mezz' ora, poi
porre sul fuoco e far ballire adagio, sempre schiuman-
do. Quando le mele sono cotte, passare tutto a setac-
cio di crine. Rimettere la purea sul fuoco inseme alo
zucchero e far riprendere I ebollizione, adagio e sem-
pre mescolando. Unavolta che s sia addensata un po’
pit del miele, porla caldane vas achiusuraermetica,
e conservare in luogo buio e asciutto.
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GELATINA DI ROSE
Ingredienti:
2 kg mele - 2,5 kg zucchero - 400 g petali sani e profumati
-1 limone - 2 litri acqua

bucciare le mele e tagliarle a pezzetti, senza
togliereil torsolo. Una dopo I’ altra, buttarle nel-

I’ acqua dove avrete spremuto il limone, aggiun-
gendone lascorza grattugiata. Mettere abollirele mele
per mezz'ora, fino adlaloro totale cottura, schiumando
e mescolando spesso. Passare d setaccio. Versare il
succo raccolto nella casseruola e aggiungere lo zuc-
chero. Far riprendereiil bollore e lasciar cuocere finché
lo-sciroppo non comincia ad addensarsi. A questo
punto buttare nello sciroppo i petali, mescolare bene e
far bollire per qualche minuto. Togliere dal fuoco e
Setacciare di nuovo, spremendo i petali. Rimettere la
gdatinasul fuoco efar riprendereil bollore solo per un
istante. Versarlacaldanel vas e conservare a fresco.



MARZAPANE

Ingredienti:

300 g mandorle dolci (possibilmente di Avola) - 300 g zuc-
chero semolato - 2 mandorle amare - poco miele - poca
acqua di fior d’arancio - olio di girasole o di mandorle

) unaricetta piuttosto difficoltosa e lunga: pelate
—— tutte le mandorle e stendetele su una placca
L Ponetele nd forno caldo, lasciandole asciugare:
non dovranno colorirs. Lasciatele, infine, raffreddare,
per tritarle nel modo piu fine possibile. Ponetele in un
mortaio e pestatele, riducendole in pasta. Unite, goccia
a goccia, una cucchiaiata di acqua di fior d’arancio.
Versate |0 zucchero in un polsonetto di rame non sta-
gnato (potete usare una casseruolinain materiale antia-
derente), unite 150 g di acqua e lasciate cuocere lo
zucchero fino a che arrivi a115° C. Unite le mandorle
gia preparate. Aggiungete una cucchiaiata di miele
(manterrala pasta pit morbida) e proseguite la cottura
a fuoco molto basso, sempre mescolando con-un cuc-
chiaio di legno, sino a che la massa sara omogenea e
consistente. Versatela sul marmo del tavolo da cucina,
che avrete leggermente unto con poco olio di semi di
girasole o di mandorle. Appena sara possibile toccare
la pasta senza scottars, dividetela a pezzi e lavoratela
con lemani. Passate i pezzi attraversoi rulli dellamac-
chinaper farelapasta, continuando cosi fino ache que-
stasaradiventata morbida e pastosa, o utilizzate un mat-
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terello (€ piti faticoso). A questo punto € prontada usare
per le varie preparazioni. Si conserva d fresco, avvolta
nellapellicola, postain un vaso o altro contenitore.

Da un ricettario di famiglia

SCIROPPO DI LATTE

DI MANDORLE

Ingredienti:

200 g mandorle dolci - 12 mandorle amare - 2 cucchiai
d’acqua di fior d’arancio - 800 g zucchero

bucciate 200 g di mandorle dolci frale quai 12

amare, dopo averle tenute per acuni minuti nel-

I’acqua calda: quindi mettetele in un mortaio di
marmo con una cucchiaiata di acqua di fior d’ arancio.
Pestate ben bene fino a ridurle come una pasta, e scio-
gliete questa con 300 g di acqua fresca. Colate il
miscuglio attraverso un panno, che torcerete con forza
per far uscire dalle mandorle tutto il latte; rimettete nel
mortaio la feccia bianca che sara rimasta nel panno,
bagnandola con un’atra cucchiaiata di acqua di fior
d'arancio, e, sciolta la pasta con altri 300 g di acqua
fresca, passate ancora attraverso il panno, spremendo.
Riunitei due liquidi, che metterete sul fuoco. Quando
il liquido saracaldo, versateci 800 g di zucchero bian-
co, efatelo bollire per 20 minuti. Lasciare raffreddare,
quindi imbottigliatelo.



PASTA REALE

Ingredienti:

500 g mandorle pelate - 1,5 kg zucchero - un litro d’acqua -
4 limoni (succo)

ro fino aottenere unafarina. Preparareil fondant.

Unite in una casseruola lo zucchero rimasto e
I’acqua, e portate a ebollizione. Spremete i quattro
limoni, e raccoglietene il succo. Fate cuocere a fuoco
medio il tutto senza mescolare, per 10 minuti, se non
c'eil termometro oppure fino dlatemperatura di 115
120° C: una goccia fatta cadere in un bicchiere di
acquafreddadeve formare unapallinadura. Toglietela
casseruoladal fuoco e uniteil succo dei limoni. Versate
il fondant e la farina di mandorle nell’impastatrice e
lavorate con |’ uncino a velocita media, fino a ottenere
una pasta omogenea. Lasciate raffreddare.
Ho mangiato un eccellente marzapane fatto con il
miele al posto dello zucchero, dovrebbe essere facile
da fare, basta impastare la farina di mandorle con il
miele, tenendo presente che per una parte di farina di
mandorle serve una parte e un‘quarto di miele.
S sarve, il mide s puo liquefare scaldandolo a
bagnomaria fra 30° e 40° C.

—|— ritate finissime le mandorle con 500 g di zucche-
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uUn'’antica ricetta a base di latte, che diventa ancora
piti buona se si sostituisce al latte la panna. S tratta
di un equivalente napol etano della panna cotta.

BIANCOMANGIARE

Ingredienti per 6 persone

1/2 litro latte 0 1/2 litro panna - 150 g zucchero - 60 g amido
in polvere - 1 buccia di limone - 6 cocottine di vetro

escolate amido e zucchero. Aggiungete il latte

poco per-.volta, unite la buccia di limone e,

sempre mescolando come per una crema, fate
rapprendere lentamente il composto su fiamma dol ce.
Quando sara denso, dopo aver tolto la buccia di limo-
ne, riempite le cocottine, avendole bagnate in acqua
fredda. Ricopritele con una pellicola aderente e tenete-
leiin frigo fino a momento di servirle.
Il biancomangiare pud essere decorato con caramello
di-amarene o con fragole frullate con lo zucchero. E'
ottimo con la cremadi cioccolato.



PASTIERA NAPOLETANA
Preparazione degli ingredienti

Per preparare la pastiera occorrono degli elementi
speciali che non sempre s trovano gia pronti e vanno
preparati, percio, prima, come il grano bagnato (am-
mollato), I'acqua di fiori d'arancio, la“ cocozzata”,
mentre e facoltativa la teglia di latta, alta 4 cm, che s
usa quasi esclusivamente per questo dolce e che, no-
nostante la sua modestia, s presenta anche in tavola.
La pastiera, infatti, non s sforma mai, e anche in pa-
sticceria viene venduta nella teglia di cottura.

Per il grano:

comprate 150 g di grano in chicchi e tenetelo per 15
giorni a bagno in acqua fredda, rinnovando quest’ ul-
tima ogni paio di giorni. Sgocciolatelo, infine, e pesa-
tenela quantita richiesta.

Per I'acqua di fior d'arancio:

Procuratevi una fialetta da 5 cc di essenza di fiori
d arancio, da mescolare con acqua in rapporto 1:5
Per la cocozzata:

Prendete 500 g di zucca gialla, tagliatela a pezzi piut-
tosto grosd, diminando filamenti e semi. Fatela bolli-
re finché sia quasi cotta in una pentola con abbon-
dante acqua, quindi scolatela. Nel frattempo, prepa-
rate uno sciroppo con 200 g di zucchero, un pizzco di
sale e 150 g d’'acqua, fatelo bollire per 5 minuti, poi
immergetevi la zucca e fate bollire adagio, completan-
do la cottura e facendo assorbire alla zucca piu zuc-
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chero possibile. La zucca sara pronta quando diven-
tera traslucida, quasi trasparente. Levate la pentola
dal fuoco e lasciate intiepidire la zucca nel suo stesso
sciroppo. Quando e fredda, levate i pezz dallo scirop-
po e ponete quest’ ultimo sul fuoco; fatelo bollire per
altri 7-8 minuti. Soegnete il fuoco e immergete di nuo-
vo i pezz di zucca nello sciroppo caldo, finché s raf-
freddi il tutto. Togliete a questo punto i pezzi di zucca
e fateli asciugare per un’intera giornata su una gri-
glia. A questo punto tagliatela a pezzi e passatela nel-
lo zucchero semolato.

Conservatela in luogo fresco in vasetti di vetro pulitis-
Simi e asciutti, ben chius.

Per il cedro e’ arancia canditi:

Lo stesso procedimento della “ cocozzata” ; per il ce-
dro s deveripeterel’operazione per altre 5 volte.

Ricetta per 12 persone

Per la frolla: 500 g farina - 200 g strutto oppure 250 g burro -
5 tuorli d’'uovo - 250 g zucchero - un pizzico di sale - la
buccia di un limone

Per il grano: 200 g grano bagnato - 400 cl latte - 1 buccia
d’arancia fresca - 1 noce strutto - 1 cucchiaino da té di
zucchero - 1 bustina vaniglia

Per il ripieno: 300 g ricotta fresca di pecora - 200 g zuc-
chero - 5 tuorli-d’'uovo e 3 albumi - 1 pizzico cannella in
polvere -25 cc d’acqua di fiori d’arancio - 20 g cedro can-
dito - 30 g scorzette d’'arancia candite - 50 g cocozzata



| giorno primadi fare lapastiera, fate cuocereil grano
nel latte e tutti gli atri ingredienti indicati, a fuoco
basso e per diverse ore (di solito dmeno 4) finché il
grano non risulti leggermente disfatto e aperto, eil latte
evaporato, cosi cheil tutto risulti piacevol mente denso
€ Cremoso.
Il giorno destinato alla preparazione dellapastiera, pre-
parate |a pasta frolla in questo modo: disponete a fon-
tana la farina e mettete a centro i tuorli, il burro o lo
strutto, la buccia grattugiata del limone, lo zucchero e
un pizzico di sale.
Cominciate a mescolare i vari ingredienti con le mani
e incorporate, poco alavolta, lafarina
Quando I'impasto diventa piuttosto solido, continuate
a spezzarlo con le mani, senza lavorarlo troppo, pero,
comes fanormamente, e questo finché non diventadi
colore uniforme. Far riposare I’impasto avvolto in una
pellicola per mezz ora, primadi servirvene.
Passate d setaccio laricotta, aggiungete lo zucchero e
lavoratela per 10 minuti, finché non diventi una crema
liscia, quindi incorporate uno alavoltai tuorli, quindi
il grano cremoso preparato eI’ acquadi fiori d' arancio.
Aggiungete la cannella, i vari canditi a piccoli pezzi e
in ultimo gli abumi montati a neve.
Stendete due terzi della pasta frolla piuttosto sottil-
mente su un foglio di carta oleata e foderate la teglia;
poi riempitelacon il compaosto preparato, che sara piut-
tosto molle. Conil resto della pastafate delle strisce di

———— [)O|Ci (€8 MEMOria, —

>

2 cm con la rotella dentata, e ponetele a griglia sul
composto, in modo daottenere un reticolo di rombi dal
guale emerga il ripieno. Cuocete in forno dolce per
un’ora e anche piu (dipende da forno). 1l ripieno deve
asciugars e la pasta frolla deve apparire bionda.
Fatelaraffreddare senza sformarla e poi, spolverizzate-
la con zucchero avelo.

E’ unaveraimpresa, ma credetemi, ne vale la pena



Un dolce antico, della cucina estense, che ricorda il
pampepato. Generalmente si mangia a Ferrara per
Natale. S prepara divers giorni prima, perché, con il
tempo, migliora. Il pampepato (0 pan pepato) € il pa-
rente nobile, tratto dalla tradizione estense, del bolo-
gnese “ certosing” , molto simile, ma piu grossolano, e
ancora molto in uso a Bologna, per le feste di Natale.
Sono entrambi “ panspeziali” .

PAN PEPATO, PAMPEPATO,
PAMPAPATO

Ingredienti:

500 g farina - 350 g zucchero - 250 g mandorle intere -
100 g cacao - scorze di agrumi - frutta candita - noce
moscata - chiodi di garofano - cannella - acqua - sale -
tavolette di cioccolato - burro per la placca

escolare la farina con o zucchero, le mandorle
intere 0 a pezzi gross, un trito di scorze di
agrumi sbollentate, la frutta candita a dadini
(opzionale), il cacao, un po’ di sale, la noce moscata, i
chiodi di garofano pestati, lacannellael’acqua, fino a
formare un impasto sodo e uniforme.
Infornare I"'impasto in una placca imburrata, dando la
forma di uno zuccotto, lasciando cuocere un’'ora e
mezza, a calore basso.
Quando la cupola e fredda, penndlare con cioccolato
fuso, fino aricoprirlo con una crostadi cioccolato.
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TORTA SABBIOSA
Ingredienti per 8 persone
300 g zucchero semolato - 300 g burro - 150 g farina 00 -
150 g fecola - 4 uova - la scorza grattugiata di un limone -
1/2 bustina lievito in polvere - burro e farina per lo stam-
po-zucchero a velo per spolverizzare

zadel limone, amalgamarvi, uno alavaolta, i tuor-

li, incorporare gradualmente a tutto la miscela di
farina, fecola e“lievito, facendola discendere da un
setaccio. Unire a composto le chiare montate a neve
ferma, muovendo delicatamente la spatoladal basso in
alto per non smontarle.
Versare il tutto in una tortiera a cerniera (@ 24 cm),
beneimburrata e infarinata e cuocerein fornoa 170° C
per 50-55 minuti circa, senza assolutamente aprire il
forno, ameno nel primi 30 minuti.
Togliere, quindi, dal forno, fare raffreddare su unagra-
tella da dolci, poi sformare e spolverizzare con zuc-
chero avelo, apiacere.

‘ avorare acremail burro con lo zucchero elascor-




CHEESECAKE DI MANGO

Ingredienti per 8 persone

Per I'impasto di base: 1 tazza di biscotti Goodmary:tritati -
1/4 tazza di noci di macadamia tritate grossolanamente. -
100 g burro - 3 cucchiai di zucchero semolato

Per il ripieno: 600 g formaggio (tipo “philadelphia®) -~ 3/4
tazza di zucehero--'4 uova:grandi-=-3-cucchiai di maize-
na - 2 tazze di:polpa di mango

Coulis:di:fragole: foglie di menta fresca - frutti di bosco
Strisce di.mango:per:decorare

Capacita della tazza =250 ¢

Dreparare la: base;~unendo- tutti- gli--ingredienti e
mettere in-una-tortiera leggermente imburrata;
Premere, per'far aderirela base ale pareti-della
tortiera. Metterein frigo: Montare aparte il formaggio,
rendendolo- cremaso. Aggiungere zucechero:e-uova,
shattute a omelette;-con-I-aggiunta.della maizena pas:
satand colino. Bisogna ottenere una'cremamolto flui-
da."Passarla a setaccio e aggiungervi delicatamente la
polpa:di - mango, - mescolando con un cucchiaio. di
legno. Togliere la tortiera da frigo e aggiungere la
crema. Cuocerein forno a 180°.C per 15 minuti:
Terminata questafase di cottura, abbassare latempera-
turafino a100° C ', lasciando in forno ancoraper-un’o-
ra. Spegnere e lasciare raffreddare per 10 minuti, a
forno leggermente aperto. Ritirare-elasciare raffredda-
re completamente. Successivamente, tenere in-frigori-
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fero-almeno per un giorno. Personalmente, servo il
dolce con una salsina di mango o fragole oppure con
fette di'mango e 2 o 3 frutti di bosco, decorando con le
fogdliolinedi menta.

CHEESECAKE ALLE FRAGOLE
Ingredienti per 6. persone

Per la base: 40 g-burro fuso --120.g biscotti secchi-allo
zenzero =450 g cottage cheese - 60 g'zuechero - la scor-
za grattugiata di-un limone - 1-foglio di gelatina= 2 cuc-
chiai di yogurt naturale -:230 g fragole-pulite - 1.dl panna
da montare - acqua

Ricoprire eon |’ impasto la base imburrata di una

tortiera (@ . 18 cm) e mettere in frigorifero,
Sciogliere il-foglio-di‘gelatina in 2 cucchiai d acqua
Mescolare il cottage cheese, lo zucchero'e la scorza di
limone; Aggiungere la'gdatina e lo yogurt. Disporre
meta.dellefragole, tagliatein due, sulla base di biscot-
ti: Depositareil-composto di formaggio sulle fragole,a
cucchiaiate, facendo raffreddare per tre o quattro ore,
fino-a che prenda consistenza. Decorare con le fragole
rimaste e con la panna montata.
[1_cottage cheese € una cagliata acida, .estremamente
morbida; s pud sostituire con il caprino o con larobio-
la, eventualmente diluendo-eon poco latte se rimanes-
Sero troppo.compatti.

Egbriciolare i.. biscotti e mescolarli a burro.



Ecco una ricetta di cheesecake molto semplice, forse
una ricetta americana annacquata con tradizioni . ita-
liane come e accaduto, del resto, perle ricetteitaliane
trasportate all’ estero. Comungue:; . ..una buona ricetta.

CHEESECAKE SEMPLICISSIMO
Ingredienti-per.8 persone

Per 'impasto di base: 200:g fette-biscottate dolei="40 g
zucchero =:una presa di sale - 80-g-burro - margarina:q.b.
Per il-ripieno::125.g:burro - 75-g-zucchero - una presa di
sale - 4 uova - una bustina di-vaniglia - 60-g farina

325 g ricotta -'un bicchiere scarso,di-panna

oleata e shriciolatele con un matterell o::mesco-

latele ‘con 10 zucchero el sde é impastatele
con il burro,lavorando [a pasta.con lemani.-\ngete di
margarina il fondo di‘una-tortiera-apribile. Foderatene
il'fondo con I"impasto di-burro e fette:biscottate: Pex. il
ripieno; montate a.cremail-burro con 1o zucchero €l
sde, ‘aggiungere i tuorli e la vaniglia. Spolverizzateci
sopralafarinaeincorporatela, lavorando I'impasto con
un cucchiaio; passate al sefaccio laricotta e unitela a
composto insieme alla panna, mescolando il tutto
molto bene. Montate gli dbumi a neve benferma.e
uniteli delicatamente allaerema. Distribuiteil compo-
sto nellatortiera e livellate la superficie con lalama di
un coltello: cuocete afuoco medio nel forno-gia-eado.

M ettete |e fette-biscottate tra-due fogli-di carta
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CHEESECAKE DI MASCARPONE

E UVA SPINA

Ingredienti per 6 persone

Perla'base; 170 g biscotti secchi - 85 g burro fuso

Per il resto:-285 g mascarpone ben freddo - 220 g uva
spina pulita - 110-g zucchero con 1/2 cucchiaino di vanil-
lina=-30 g burro.- 2 tuorli

tiera (1820 cm) con carta daforno..Mescolare

accuratamente | e briciole di-biscotto con.il burro,
formando: uno-strato: uniforme che aderisca a“fondo
dellatortiera:
Tenerein frigo-per-ameno'mezz ora.
Nel“frattempo;-cuocerel’uva spina conil burro e meta
dello-zucchero -finoa. quando sard molto tenera,
Schiacciarla:accuratamente; 'mettendo da parte i chic-
chivpit beli; “Lasciare -raffreddare completamente.
Montare i tuorli -con-10:zucchero rimasto, fino a che
diventino chiari; aggiungere delicatamente a mascar-
pone-ben-freddo-e mescolare accuratamente.
Unire la pureadi- tiva spina e mescolare un poco: non
e necessario che I’impaste-diventi omogeneo. Versarlo
lentamente sullabasedel biscotti, livellarlo etenere
freddo-ameno 4 ore, fino a rassodamento. | chicchi
rimasti (pomoli) possono essere incorporati o diventa-
re una guarnizione. Sformare immediatamente prima
di servire.

—|_ ritare i biscotti-secchi--Coprireiil-fondo dellator-




ORANGE CHEESECAKE

Ingredienti per 6/8 persone

230 g farina - 140 g burro - 140 g zucchero -2 uova- 1,5
cucchiaini da té di acqua~-230°g formaggio. morbido
(caprino) - 30 g farina gialla - succo e scorza.grattugiata
di un’arancia - untetrapak di panna fresca~'sale

frolla con lafarina, il-sale il burro;, 60 g di-zuc-

chero, unituerlo-el’ acqua. L-asciar ripasare per 30
minuti-in frigorifero;:pai-con.i_tre-quarti-della pasta,
foderare uno stampo:per- torte. Mescotarela farina gial-
la con I"uovo intero € 1abume:Aggiungere il:-formag:
gio, lo zucchero rimasto, il succo e la scorza dell’ aran-
cia, infinela panna: Mescolare bene: Mettere lamiscda
nella tortiera foderata e infornare.a:220° C-per. circa 10
minuti, fino aquando'il ripieno.cominciaad addensars.
Togliere dd' forno: e ridurre {a temperatura a-160° C,
decorare con le:grisce ottenute ddla pasta fimasta e
lasciare in forno per atri 35 minuti. Consumare freddo.

l |na ricetta: ddla- Gran*Bretagna. -Preparare ‘una

ELEGANT CHEESE CAKE

Ingredienti per 6/8 persone

4 uova - 4 panetti formaggio tipo “philadelphia” (cream
cheese) - 1 tazza piti-1/4 di tazza di zucchero -1/2-tazza
di Kahlua (facoltativo) - 1 cucchiaino di-vaniglia - 300 g
biscotti alla vaniglia (o cioccolato)=150 g burro
Capacita della tazza = 250 g
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biscotti-devono essere duri tipo quelli dacolazione; se

non-s-trovano ala vaniglia o a cioccolato, s puo

aggiungere un cucchiaino di cacao amaro quando s
impastano, atrimenti provare con un po’ di vaniglia, o
di ‘cannella, o niente addirittura se queste aggiunte
sembrano strane-Accendere il forno a 150-160° C.
Mettere i biscotti in un‘mixer o food processor e pol-
verizzarli: Poi-lavorarli indeme-a burro, la tazza di
zucchero (eventualmente.cacan.o vaniglia)-fino a crea-
re un compostorcon cui foderarelabase di-unateglia
(.20 cm.circa). Meglio utilizzare-una teglia con la
base divisibile,per.guiando s -vuole porzionare il:dol ce.
Batterein un:mixer il:eream cheese (30 secondi); quan-
doé cremoso;.aggiungere gradualmente il restante zuc-
chero, le 4 yovaelavaniglia (o Kahlua).
Versareil.composto nellateglia, dove c’' e gialabase di
biscotti; infornare € cuocere per 45-55 minuti. Lasciare
raffreddare nellateglia; Sstemata sopra Una grata, per
circa.un'ora: Metterein-frigorifero per,3 ore prima di
servire. Lacotturain forno puo essere fatta a bagno-
maria. In-questo-caso; coprire I’ esterno della teglia (se
e una di- quelledivisibili) con-un foglio d’aluminio,
che arrivi a bordo, evitando che I'acqua entri-nella
tegliadallafessuraallabase. Metterlain un’ dtrateglia
pitLgrande; piena d acqua, che raggiunga-tin terzo del-
I"altezza di quella contenente il dolee.
S puo servire, spargendo.sopra un po’ di cioccolato
grattugiato,.0.cacao, o fragole fresche.



CHEESECAKE ALLO ZENZERO
Ingredienti per 8/10 persone

Per I'impasto di base: 1/2 tazza di biscotti croccanti allo
zenzero (snaps) - 1/2 tazza-di-wafer.al cioccolato -'1/3
tazza di burro ammorbidito.

Per il ripieno: g-900 formaggio bianco cremoso -1 tazza e
1/2 di zucchero - 4 uova = 1/2'tazza di panna densa =1
cucchiaino-di polvere di vaniglia -2 cucchiai di-zenzero
fresco grattugiato --1tazza-dizenzero (ginger) candito
Capacita della tazza:=.250 ¢

Due consigli: 'se-non:trovate. i_biscotti;aromati zzate
allo zenzero 'quelli’ normali;pef-10-zenzero candito
tagliato fine, & invendita nei negoz di'cibi cines

Dortate il.-forno “alla ‘temperatura di - 280°% C.
Mescol ate tutti i biscotti-polverizzati-con il burro:
Pressateli nel fondo efinoametadel bordi di uno
stampo rotondo (&-22-23-cm-cirea). Al mixer battete
beneil formaggio fino arenderlo spumoso.-Aggiungete
gli atri-ingredienti-(tranneil-ginger) e continuate afrul=
lare. “Persondmente;-. preferisco montare la panna“-a
parte. Aggiungete il ginger candito. Coprite la crosta
con delicatezza. Appoggiate in-forno a bagnomaria per
un’ora e 40 minuti. Lasciate nel forne-spento per un’o-
ra. Aspettate che laterta s raffreddi ameno per-due-ore
fuori dal forno. Tenetein frigo 5-6 ore: puo essere anche
surgelata. A preparazione ultimata,.s_puo fare il top-
ping, la decorazione della superficie con fruttafresca.
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ANCORA UN CHEESECAKE
Ingredienti per 6 persone
Per la-base: fette biscottate non dolci, finemente sbricio-
late -1 tazza e 1/2 di burro - 1/2 tazza di farina bianca -
1/2 tazza di‘zucchero piu 2 cucchiai - un pizzico di sale -
450 g-formaggio-bianco fresco e cremoso - 1 bustina di
vanillina - 4 tuorli d’'uovo-=-1 tazza di panna da montare -
4-albumi montati a neve
Capacita della tazza = 250-g

escolare le:fette biscottate sbriciolate con il
burro ed 2 cucchiai di zucchero e formare una
base,” pressandola sul-fondo. di uno stampo a
bordo-mebile (& 22 cm circa).
In una terrina: unire la. mezza tazza di, zucchero ala
farinae.d-formaggio;'con un pizzico di ‘sde.
|} formaggio: deve essere a temperatura' ambiente (io
uso delcaprini di latte di‘-mucca intero, molto freschi).
Unire poi:ta vanillina:gi tuorli, uno alavolta, mesco-
lande-beneAggiungere la:panna e-infine, con delica;
tezza; gli-abumi-.montati a neve.
Versare il tutto-nello stampo, sul fondo di fette biscot-
tate,” e mettere nel forno.gia riscaldato a 170° .C per
un'ora abbondante,-finché la prova dell o stuzzicadenti,
nel-centro-del dolce, dara esito positivo.,
Se s vuole, questo dolce puo essereguarnito, unavolta
ben raffreddato, con pannamontata o con una gelatina
di ribes.




PLUMCAKE ALLO YOGURT
Ingredienti per 8 persone

1 vasetto di yogurt - 1 vasetto d’olio di semi - 3 vasetti di fari-
na - 3 vasetti di zucchero - 3 uova - 1 bustina di lievito - burro
e farina per lo stampo - 1 scorza d’arancia grattugiata

evitare che s formino grumi. Aromatizzare a

piacere con scorzadi arancia o di limone grattu-
giata. Infornare nello stampo da plumcake ben imbur-
rato e infarinato per circa 50 minuti a 200° C. Il nume-
ro di vasetti di zucchero puo essere diminuito a due,
cosi per le uova, ma con 3 vasetti la torta-e piu buona.

Q malgamaretutti gli ingredienti con unafrustaper

La mia mamma lo faceva cosi. Ce lo litigavamo, noi
bambini, lamattina con il latte a colazione.

CIAMBELLONE DELLA MAMMA
Ingredienti per 8 persone

300 g farina 0 - 200 g zucchero - 150 g burro - 3 uova - 2
dl latte - unabustina di lievito chimico - sale

incorporare le uova una per volta, aggiungereil

sde, lafaring, il-latte, e, per ultimo, il lievito.
Infornare subito nel forno, preriscaldato-a 175° C per
circa40 minuti (se avete dubbi, é ottima e sempre vali-
dalaprova dello stecchino).

M ontare il"burro con lo zucchero passato a velo,

—————— Ci20El0NE & Plumcake me——
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Il semplicissmo ciambellone, dolce che riporta alla
nostra infanzia, merita di essere trattato con molto
rispetto. Ecco la ricetta di un ciambellone “ della
nonna’ .

CIAMBELLONE DELLA NONNA
Ingredienti-per 8 persone

200 g zucchero a velo-180 g burro - 160 g farina bianca
tipo 00 - 70 g fecola di patate - 2 uova intere e 6 tuorli - 1
bustina di lievito per dolci - 1 bustina di zucchero in gra-
nella - sale - 1 limone - burro e farina per lo stampo

einfarinare uno stampo a ciambella (3 25 cm);

Se manca, S puo ricorrere a uno stampo a bordi
alti, in mezzo a quale mettere una scodella rovesciata,
Montare lungamente con lo sbattitore el ettrico il burro
e lo zucchero a velo; la scorza grattugiata di mezzo
limone e un pizzico di sde; quando il composto sara
ben gonfio, incorporare uova intere e tuorli, uno ala
volta Aggiungere, quindi, la farina mescolata con la
fecola a cucchiaiate e mezza bustina di lievito. Versare
I’impasto nello stampo, spianare la superficie e cospar-
gerla di zucchero-in-granella. Infornare a 180° C per
circa45'. Provare la cottura, perforando con uno stec-
chino. Sformare e far raffreddare su una gratella. S
puo servire con cremainglese o panna montata.

Q ccendere il forno e portarlo a180° C; imburrare




TORTINO CALDO DI MELE
Ingredienti per 6 persone

500 g mele renette - 25 g burro:pili un po’-per lo stampo -
50 g uvetta - 3 cucchiai di zucchero - 1 cucchiaio di can-
nella in polvere - 4 cucchiai di-pangrattato fine - 3 albumi

le in. una casseruola, ‘ricoprendole con - poca
acqua. Fate cuocere le'mele fino a quando s
saranno disfatte; passatele d setaccio, rimettetele nuo-
vamente sul fuoco perché asciughino.
Aggiungete lo zucchero e, sempre mescolando con un
cucchiaio di legno, lasciate che la purea di mele s
addens. Rovesciatela poi in unaterrina, conditela con
la cannella e con il burro, € infine mescolatevi il pan-
grattato e I’ uvetta, che avrete precedentemente fatto
ammollare in acqua tiepida.
Quando il composto di mele sara completamente fred-
do, aggiungete delicatamente gli- abumi, montati a
neve ben ferma.
Imburrate uno stampo da budino da un litro circa, ver-
sateci il compaosto di mele e cuocete aforno moderato
per circa una quarantina di-minuiti.
Quando il tutto s sara rassodato, sformate in un piatto
e servite il tortino ben caldo.

S bucciate le mele, ritagliatel e in spicchi e mettete-
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TORTA DI MELE
Ingredienti per 6/8 persone
2 uova - 2 tazze di zucchero - 1/2 tazza di olio (non aroma-
1/2 tazza di acqua - 6 mele sbucciate e tagliate a dadi -
burro per lo stampo
Capacita della tazza = 250 ¢

chero. S 'lavora gppena e s aggiungono alio,

faring, lievito e |’ acqua necessaria per lavorarli
soltanto uno. 0 due minuti. Si mettono. in-uno stampo
imburrato le mele. € vi s versa sopra il pasticcio. S
deve cucinare il tutto nel forno a temperatura media
per 45-50 minuti. Si- taglia poi a quadretti di 5x5 cm.
l0.uso uno stampo quadrato di 35x35 cm.

Si mettono nel foad processor e uova, e lo zuc-

Variante

Provate a servire latorta di- mele su piattini neri, spol-
verizzate di zucchero avelo e accompagnate con qual -
che cucchiaiata di zabaione cotto a bagnomariaaroma-
tizzato con cannellain polvere.



TORTA DI MELE

Ingredienti per 12 persone

Per la pasta frolla:

300 g farina - 1 cucchiaino di lievito per dolci - 100 g zuc-
chero - 1 bustina di-vaniglia - 1 uovo - 1 presa di sale -
150 g burro freddo

Per il ripieno:

1,5 kg mele del tipo renette - 100 g uvetta -1 cucchiaio di
zucchero -1 cucchiaino di cannella - 1-2 cucchiai di man-
dorle tritate - 1-2 cucchiai di pan grattato

Per la copertura:

100 g burro - 40 g mandorle:a filetti - 1 cucchiaio di zuc-
chero semolato

badando di non lavorarla, riscadandola con le

mani. Se appiccica troppo, metterla un. poco in
frigorifero. Con i due terzi della pasta foderare una
teglia ad anello mobile (@26 cm), formando un bordo
alto qualche centimetro. Pulire le mele etagliarle afet-
tine, poi mescolarle bene con gli atri ingredienti: per il
ripieno. Distribuire il tutto sul. fondo -della torta
Stendere il rimanente terzo di pasta, in' modo da poter
coprire con questo la torta. Bucherellare la parte supe-
riore dellatorta con unaforchetta e distribuirvi il burro
per la copertura a pezzettini, le mandorle afiletti.e lo
zucchero. Metterein forno giacaldo per un’ ora e dieci
minuti circa. Qualche annotazione: 10 prendo da qual-

|: arelapastafrolla con gli ingredienti di cui sopra,
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che tempo, d posto della sola farina classica, una
mistura di farina normale € integrale a cinquanta per
cento, € mi pare che il sapore he giovi. Il pan grattato
nel ripieno serve sostanzialmente ad assorbire I’ ecces-
so di umidita delle mele, non € un ingrediente assolu-
tamente necessario.L 0 stesso dicasi per le uvette: € una
questione di gusti.

MARMELLATA DI MELE

Do una ricetta della marmellata di mele che uso per
le crostate: pensate che ho chiuso I ultimo vasetto un
guarto d'ora fa.

Ingredienti:

Per la marmellata;

3 kg mele renette o altro - 1,2 kg zucchero - il succo e la
scorza grattugiata di 2 limoni - 400 g cioccolato fondente -
qualche foglia di limoncina se piace

egli- dtri ingredienti in unapentola antiaderen-
te, poco tradizionale, ma pratica.
Quandole melesono cotte, passatele a setaccio (io uso
il frullatore a immersione) e la marmellata sara gia
guas pronta, perché le mele addensano velocemente.
Mettetele nel vasetti e chiudete subito.
Viene unacrostata di mele veramente particolare.

M ettete le mele tagliate, il cioccolato a pezzettini




Ecco un tortino caldo di mele che chiamerel sfogliata
calda di mele con gelato.

SFOGLIATA CALDA Dl MELE
CON GELATO

Ingredienti per 4 vol-au-vent (4 persone)

pasta sfoglia congelata - 1-uovo --200 g crema pasticce-
ra - 2 mele renette - zucchero semolato - un foglio di carta
da cucina - gelato alla crema

grandi vol-au-vent (@ 10/12 cm), uno per.com-

mensale. ‘Punzecchiare il fondo e spennellare
d uovail bordo, poi riempire lacavita centrale con una
cucchiaiata 0 due di- crema pasticcera, distribuendola
bene su tutta la superficie.
Sovrapporre delle fettine di mela renetta, ben accaval-
late, e spalverarle con zucchero semolato. Appoggiare
letortine sullaplacca, sopraunfoglio di cartadaforno,
e cuocere, nella parte bassa, a 200°-C per 15-18 minu-
ti. Controllare che la pasta sfogliasiaben sollevataele
mele s siano cotte e un po’ rosol ate.
Servire, dopo-aver fatto: leggermente. intiepidire,
sovrapponendo una pallina di gelato ala crema

Scongel are della pasta sfoglia e confezionare dei
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APPLEPIE
Ingredienti per 8 persone
8 mele di media grandezza - 2 tazze di succo di limone -
1 tazza di zucchero - 1'cucchiaio di farina - cannella -
noce moscata - 2 cucchiai di burro 0 margarina - latte o
panna liquida - 500 g pasta frolla
Capacita della tazza = 250 ¢

e quantita proposte dalla ricetta sono sufficienti a
|_preparare una doppia “croda’ di pasta. Pelare le

mele, tagliarle sottili, cospargendo con una tazza
e mezza di-succo di-limone. Mescolare una tazza di
zucchero, un cucchiaio di- farina, ‘un pizzico di hoce
moscata, e mezzo cucchiaio da té di- cannella. Unire
adlemele. Lasciarleriposare mentre i preparala pasta:
se 9 preferisce, e possibile anche farle riposare per
tutta la notte. Foderare una teglia con meta della pasta,
mettervi le mele, facendo un mucchietto al centro.
Versare il - succo di limone rimasto. Cospargere con
fiocchetti di: burro o margarina. Porrela* crosta’ supe-
riore, ritagliando un disegno a centro.
Sigillare i- due dischi. Spennellare la superficie supe-
rioreconil latte(o conlapanna) e spolverarlacon altro
zucchero. Cuacere per 10 minuti-a forno molto caldo.
Ridurreil calore e cuocere ancora per dmeno 40 minuti.



Comunemente I” applepie é fatto solo con |a copertura
superiore di pasta, che viene saldata direttamente agli
orli del pie dish (un piatto fondo di forma apposita)
con un poco duovo. La “torta rovesciata’ , invece,
almeno nell’ accezione comune, ‘€ una specialita fran-
cese conosciuta come Tarte Tatin, una torta molto gra-
devole e adatta anche per la chiusura di un pranzo
importante.

TARTE TATIN

Ingredienti per 6/8 persone

8 0 10 mele - 150 g burro - 150.9 zucchero semolato - 250 g
circa pasta brisée - cannella macinata

D reparare tutti gli-ingredienti. Accendere il forno.
Mettere in uno stampo d'acciaio (@ 26 cm) lo

zucchero eil burro. Sul fornello a buon fuoco far
scioglierelo zucchero, fino-a punto giusto di caramel -
lizzazione. Fare attenzione che non bruci. Togliere lo
stampo. dal- fuoco. Shucciare e tagliare in quarti le
mele. Digporrei quarti di-melanello stampo, sul cara-
mello, ben addossati traloro. Tagliare in pezzi pitipic-
coli i quarti-che avanzano e riempire tutti gli- spazi.
Spolverare di cannella. Coprire le. mele con un foglio
d dluminio e mettere nel forno cado per 20 0 25
minuti, in modo che cuociano a ‘meta e inizino ad
assorbire il caramello. Togliere dal forno. Spianare la
pasta brisée a 3 0 4 mm, ottenendo un disco appena
poco piu largo dello stampo. Disporlo._sulle mele,
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facendolorientrare nel bordo dello stampo e rincalzan-
do bene gli orli. Mettere in forno caldo (200° C) fino a
chela pastasia cottae il caramello cominci afar capo-
lino tutto intorno: occorreranno circa 35-40 minuti.
Togliere da forno. Sformare immediatamente su un
largo piatto, facendo attenzione perché una parte del
caramello “sara liquida.: Servire tiepida o fredda,
accompagnando, se s vuole, .con gelato allavanigliao
con panna montata.



La torta rovesciata negli Stati Uniti e tradizionale e
guasi sempre fatta con ananas e ciliegie.

PINEAPPLE UPSIDE-DOWN CAKE
Ingredienti per 6/8 persone

50 g burro fuso - 2/3 tazza di zucchero biondo - 1 ananas
fresco tagliato a fette fini, senza il torsolo - ciliegie fresche
senza semi

Per la pasta di base:

1 tazza e1/2 di farina -1 cucchiaio e 1/2 da té di baking
powder (royal) - 1/2 cucchiaino di sale - 1/2 cucchiainodi
cannella in‘polvere -100 g burro morbido - 2/3 di tazza di
zucchero semolato - 2 uova - 1 cucchiaino di vaniglia
liquida - 3/4 tazza di latte

Capacita della tazza = g 250

n unaciotolamettereil burro fuso elo zucchero bion-

do e unire bene. Mettere nel fondo di una tortiera

(2 28 cm). Asciugare bene le fette di ananas e siste
marle attaccate d fondo. di ‘zucchero e burro. e nel
mezzo disporre le ciliegie. Si puo fare anche con |'a-
nanas a pezzetti, alternando con le ciliegie. Riscaldare
il forno a 250° C. Mettere in un recipiente la farina, il
lievito, il saleelacannela Inundtro, lavorareil burro
elo zucchero semol ato e shattere fino ache diventi leg-
gero. Aggiungere le uovauno‘alavaolta, continuando.a
lavorare |"'impasto. Aggiungere-la vaniglia, quindi il
latte e lafarina preparata. Mettere il composto soprale
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fette di ananas e cuocere nel forno per circa45-50 minu-
ti. Lasciare raffreddare la torta (15 minuti) e rovesciare
suun piatto da portata. Servire con la panna montata o
il gelato. Questo upside-down si pud fare con prugne,
banane, ciliegie secche, pere e mele.

TORTA DI ANANAS ROVESCIATA
Ingredienti per 6/8 persone

200 g zucchero - 140 g burro - 1 uovo - latte tiepido - 200 g
farina - sale - 1-bustina dilievito - burro e zucchero per la
tortiera - fette d’ananas - ciliegine candite

toglierne 100 g e d resto aggiungere, lavorando

ancorabene, un uovo intero, lafarina, un pizzico di
sale, il lievito e continuare a lavorare, aggiungendo latte
tiepido per ottenere una pastamorbida. Spalmare in una
tortierail burro elo zucchero (mess precedentementeda
parte) e decorare con fette d’ananas in conserva, fatte
precedentemente sgocciolare e asciugare bene. Al centro
delefette s mette unacilieginacandita, d dividono dtre
fette apezzetti per coprirei buchi lasciati tral’ unael’a-
tra. Versare lapastasopraatutto einfornare a180° C per
circa 60 minuti.
Voltare la tortiera su una pirofila da forno, lasciar intie-
pidire, togliere latortiera e spolverizzare latorta di zuc-
chero. Metterla sotto il grill del forno perché s formi il
caramello eimbibire, primadi servire.

|_avorare a lungo lo zucchero con 140 g di burro,
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STRACCHINO INGLESE

Ingredienti per 8 persone

10 tuorli d’'uovo - 8 cucchiai di zucchero - estrattodi caffé -
1 litro di panna - 2 cucchiai di zucchero-di-canna-=vanillina

chero, poi s unisce lavaniglia, |’ estratto di-caffé

elapanna. S fa caramellare in uno stampo-ade
guato lo zucchero “grosso” (di cannd) e s fainimodo
che ne rivesta le pareti, s versa nello stampo. it :com-
posto preparato e lo si cuoce a bagnomaria: in forno a
200° C per un'ora. S fa raffreddare bene prima di
capovolgerlo in un piatto e di servirlo. E'piu Smile,
quindi, a una crema rovesciata che a un tiramisu,

Si montano benei tuorli:con gli 8 cucchiai di zuc-

ZUPPA INGLESE

Ingredienti per 8 persone

500 g pan di Spagna - 1 litro di crema pasticcera - liquo-
re Alchermes - 100 g cioccolato fondente

i divide la cremain due parti, e in una, ancora

cada, s incorporail cioccolato. Con fette di pan

di Spagna imbevuto nell’ Alchermes s forma
uno strato, in unaterrina di vetro o cristallo; poi s fa
uno strato di crema gialla, poi ancora pan di Spagna,
quindi uno strato di cremad cioccolato, e cosi via S
finisce generalmente con lacremagialla. Porrein frigo
per qualche ora.

C’e anche chi fodera la terrina con il pan di Spagna
(generalmente non imbevuto nel liquore). Una volta
preparati gli strati di pan di Spagna (o savoiardi) e
crema in‘un-gran piatto resistente al calore, formando
una specie di cupola appiattita, S prepara una merin-
ga, montando due albumi con il doppio del loro peso
di-zucchero. Con‘questa, prima s riveste tutto il dolce,
poi,- usando la tasca da pasticcere, vi s fanno sopra
alcuni.or namenti:(volute, fiori, fiocchi). S spolvera di
2ucchero velo e s-mette in‘forno caldissmo per pochi
minuti; cosl-che’fa meringa s asciughi e s colori un
poco: S faraffreddare e s -serve.

CREME CARAMEL

Ingredienti per 6 persone

5:uova-120.g zucchero, pit 100 g per il caramello - 500 ml
latte’='2 bicchieri‘d’acqua - scorza di limone o arancia

aramellare 'uno stampo da coperchio a vite o
che 9 'possa coprire con una stagnola doppia,

fasciando'che s raffreddi.

Shattere bene le'cinque uova (tuorli e dbumi insieme),
mescolando fozucchero. Scaldare, senza portare abol-
lore, 500-ml di. latte-.con una scorza di limone o arancia
e unire-astutto. Infineversare nello stampo. Mettere
due bicchieri di acqua fredda nella pentolaa pressione,
mettervi 1o stampo e attendere 18 minuti dopo che la
pentola hainiziato a fischiare.




TIRAMISU’ ALLE FRAGOLE
Ingredienti per 6/8 persone

250 g ricotta - 250 g mascarpone - 1 scorza di‘arancia non
trattata - 2 cucchiai di succo d’arancia-1-steccadivani-
glia - 2 cucchiai di zucchero - 1,8 dl panna-montata
Coulis di fragole: 250 g fragole - 1 dI succo d’arancia - 1
cucchiaio di zucchero - 2 cucchiai di Cognac- o-di
Cointreau - 150 g savoiardi - cacao

succo e bucce d'aranciad) compreso 1o zucehero;

rompere la stecca di vaniglia in grani-e:usarne
meta. Incorporare delicatamente la panna‘montata.
Per il coulis di fragole: tagliare |e fragole e passarle a
mixer con il succo d’ arancia, zucchero-e Cognhac,-o;-se
s preferisce, con del Cointreau. Utilizzare un:conteni-
tore da 2 litri. Disporre lameta dei biscotti sul fondo,
versando la meta del coulis poi.. meta della crema di
ricotta e mascarpone. Lisciare la superficie e procede:
re allo stesso modo per tutti gli atri strati. Lasciare per
4 oreinfrigo e, primadi servire, tenere per un’oranel
congelatore. Spolverare con il cacao e aggiungere
qualche fragola intera. La preparazione richiede com-
plessivamente 25 minuti.

‘ avorare tutti gli ingredienti (ricotta, mascarpone,
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CREMA CATALANA
Ingredienti per 6 persone
1/2 litro_latte - 4 tuorli d’'uovo - 125 g zucchero, piu zuc-
chero di canna per caramellare - 1 stecca di cannella - la
scorza di un limene - 10 g amido (maizena)

chero e lascorza di-limone. Sbattere i tuorli

d'uove.in unaciotolg; passate a colino il latte
bollente e unitelo-ale uova, shattendo sempre con la
frusta:Rimettere sul fuoco, aggiungere I’ amido e cuo-
cerefino afar restringereil tutto. Versare lacremaotte-
nutainuna pirofila (oppurein ciotolinein coccio) efar
raffreddare. "Spolverare con abbondante zucchero (va
bene anche gudlo.di-canna) e passare su tuttala super-
ficie ddlla cremail’apposito stampino rovente affinché
diventi: ‘caramello (in dternativa, mettere la crema
guasi:a contatto-con il grill del forno in modo che lo
zucchero'si sciolgain pochi secondi).

l\/lettere a bollireil-latte con la cannélla, 1o zuc-



Questa ricetta e un classico del. Baden-Wiirttemberg,
regione al confine della Baviera.

CROSTATA CON IL RABARBARO
Ingredienti per 6 persone

Per la farcia: 750 g steli di rabarbaro

Per la pasta dibase: 80 g burro - 80 g zucchero -1 busti-
na di zucchero vanigliato oppure 1/4 di fiala di essenza
concentrata di vaniglia - 3 uova - 160 g farina bianca - 3 g
lievito in polvere - 1 scorza finemente grattugiata di 1/2
limone non trattato - burro e pangrattato per la teglia

Per la-meringa: 2 chiare d’uovo - 100 g zucchero - 2 cuc-
chiaini da té di fecola (amido)

uocere il rabarbaro tagliato-a pezzi lunghi 4 cm
in acqua addizionata a succo di limone per-non

piti di 10 minuti.

Mescolare gli- ingredienti per I'impasto e ricavarne
una pasta frolla che verra stesa in una teglia prece-
dentemente imburrata e rivestita di pan grattato.
Adagiare sull’impasto il rabarbaro cotto, dopo averlo
fatto ben sgocciolare. Cuocere per circa 25 minuti in
forno a220° C.

Nel frattempo, preparare la meringa,- montando le
chiare d'uovo a neve fermissima, aggiungendo lo
zucchero e I’amido e montando per atri 5 minuti.
Distribuire le chiare d’ uovo sulla torta ormai cotta,
ma possibilmente senza ritirarla completamente dal
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forno, per evitarelo shock termico. Finire di cuocerein
forno, ottenendo una superficie leggermente dorata.
La consistenza della meringa, di solito, € semi mor-
bida, ossia leggermente croccante in superficie e
morbida spumosa (ma cottal) all’interno.

Ecco un’altra copertura che s usa molto, sia con que-
statorta al rabarbaro sia con qualsias altra “ nordi-
ca’ abasedi frutta cotta, su base di pasta frolla 0 an-
che di una pasta dolce lievitata. Le chiamiamo " Streu-
sel” ossia “ briciole” e rassomigliano molto alla co-
pertura della torta “ Sorisolona” , ma sono piu dolci e
golosamente grasse! Quando ci vuole, ¢i vuole!

CROSTATA AL RABARBARO:
COPERTURA

Ingredienti:

100 g farina bianca - 100 g burro - 175 g zucchero - 100 g
graniglia di mandorle

escolare tutti gli ingredienti.in modo da ottene-
re un impasto.omogeneo anche se molto friabi-
le. Soriciolare questo .composto sulla frutta,
gia appoggiata sulla torta e passare in forno.
Le briciole s “siederanno”, ma & proprio quello che
devono fare, creando un disegno irregolare e spezzato
e addolcendo I’ asprezza del rabarbaro. Ottimo da pro-
vareanche con unatortadi prugne asettembre-ottobre!




Un dolce che € una variante delle torte inventate da
Joseph Dobos, uno dei pasticcieri piu noti dell’impero
austro-ungarico.

DOBOS ALL’ARANCIA

Ingredienti per 10 persone

Per la pasta: 7-uova - 150 g zucchero a velo - 100 g fari-
na piu un poco per lo stampo - 50 g fecola di patate - mar-
garina

Per la crema: buccia grattugiata di 3 arance - 250 g burro -
150 g zucchero a velo - 2 tuorli - 1-cucchiaio di Cointreau
Per la glassa: 150 g zucchero - 1 cucchiaio di succo di
limone - buccia grattugiata di mezza arancia

renderli spumosi. Montate a neve gli albumi,

incorporandovi, poco alavolta, il resto dello
zucchero. Amalgamate tuorli e albumi, unite a cuc-
chiaiate lafarina e la fecola e setacciate insieme.
Lavorate il composto finché sia ben omogeneo.
Ungete con margarinaeinfarinateil fondo di unator-
tiera apribile (& 24cm), stendendovi dentro 1/6 del-
I"impasto. Mettetelo in forno caldo sul ripiano di
mezzo e lasciatelo cuocere per 8 minuti -a fuoco
medio. Togliete delicatamente la torta dallo stampo,
lasciatelaraffreddare su unagratella, pulite lategliae
ricominciate fino a formare 6 dischi.
Per la crema: montate i tuorli con il burro e con lo

M ontate i tuorli con metadello zucchero, fino a
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zucchero- fino a ottenere una crema soffice.
Incorporate la buccia e il liquore. Spalmate cinque
strati- di-torta con la crema preparata, conservandone
un po' per il bordo, e sovrapponeteli in modo dafor-
mare un'unica torta, sul cui contorno spalmerete la
cremamessa da parte. Per laglassaa caramello, fate
sciogliere lo zucchero con il succo di limone a calo-
re moderato, sempre mescolando, fino afarlo diven-
tare dorato. Aggiungere la bucciad’ arancia e ricopri-
re rapidamente. di caramello il sesto strato, poi
appoggiare sulla torta questo ultimo strato.



In Gran Bretagna il crumble s fa molto spesso con e
mele, ma s possono usare altri tipi di frutta.

CRUMBLE

Ingredienti per 6 persone

6 mele - 100 g zucchero - 1 cucchiaio di zucchero di
canna - scorza di limone grattugiato - 300 g farina bianca =
150 g burro 0 margarina - panna - crema Custard

sottili-in una pirofila da forno, sovrapponendole

in modo danon lasciare spazi vuoti. Si cosparge
lafrutta con dello zucchero e la scorza di limone grat-
tugiato. Per il crumble, cioe il crostone che coprirale
mele, s mescolano con le dita farina bianca e burro o
margarina (il' doppio del peso della farina rispetto-a
quello del burro), in modo da ottenere un composto
similealamollicadi pane grattugiata. Si aggiunge poi
lo zucchero un terzo della quantita della farina) conti-
nuando a mescolarein modo da ottenere un composto
leggero e soffice. S versa il composto sulle mele,
coprendole bene e premendo leggermente. Si sparge
poi zucchero di canna sopra al crumble elo si-inforna
per circa 45 minuti a 180° C. E’ buonissimo anche se
viene preparato con prugne e banane e aggiungendo
una manciata di noci tritate. S mangia caldo, spesso
accompagnato da Custard (cremasimile dla pagticcie-
ra) oppure da panna leggermente montata.

Si dispongono le mele tagliate a fette non troppo
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LINZER TORTE
Ingredienti per 8 persone
Per la pasta di base: 300-350g circa di farina - 250 g burro
freddo a pezzetti pili un-po’ per lo stampo - 250 g zuc-
chero - 250 g mandorle macinate non sbucciate - 2 uova
grosse oppure 3 piccole - 1 cucchiaino raso di cannella -
1 pizzico di chiodi di garofano in polvere - la scorza di un
limone - 2 cucchiaini rasi di lievito in polvere - marmellata
di- mirtilli rossi per il ripieno - 1 tuorlo

on un coltello battete tutti gli ingredienti (fari-
na, burro, zucchero e mandorle) sulla spiana

toia, quindi impastateli rapidamente con le
uova, lascorza di limone, le spezie, il lievito, fino a
ottenere.una pasta piuttosto _morbida (se risultasse
appiccicosa, aggiungete altra faring). Fatela riposare
in frigorifero aimeno un’ ora.
In uno stampo a cerniera imburrato adagiate i due
terzi della pasta. Spamatela di marmellata, tranne
che sul bordo. Con il resto della pasta formate sulla
spianatoiainfarinata dei bastoncini della grossezza di
una matita e disponeteli a reticolato sulla marmella-
ta. Spennellate con il tuorlo sbattuto e cuocete in
forno a190° C per-45-minuti circa. Servite latortail
giorno-dopo la cottura spolverizzata di zucchero a
velo. E" ancora piu gustosa dopo due o tre giorni.



TORTA ALLE ALBICOCCHE
Ingredienti per 6 persone

600 g albicocche mature; ma ben sode - 230 g farina - 150 g
zucchero - 100 g burro piu un poco per la tortiera - 2 uova
intere - 1/2 bustina di lievito in polvere - 1 cucchiaino di
cannella in polvere

quattro spicchi (a meta se sono piccole), eimi-
nando i-noccioli. Mettetele in una ciotola e spol-
veratele con la cannella e con una cucchiaiata di zuc-
chero preso dai 150 g. Mescolate e lasciatele insapori-
re per unaventina di- minuti.
Imburrate unatortiera (@ 22 cm) einfarinatela. In una
ciotola setacciate la farina con il lievito.
Uniteil burro fuso, lo zucchero e mescolate fino a che
tutto s sia amalgamato.
Continuando a mescolare, unite le uova uno alavolta,
abbiate cura di amalgamarle bene.
Versate I'impasto nella tortierainfarinata, livellatelo e
appoggiatevi gli spicchi-di abicocca, disponendoli a
raggierain due cerchi concentrici.
Mettete |a tortiera nel forno precedentemente scaldato
a180° C elasciatela cuocere per circa50 minuti fino a
che la superficie del dolce sara dorata. Servite la torta
tiepida o fredda (meglio tiepida), completandola a pia-
cere con una spolverata di zucchero avelo.

|_avate le dbicocche, asciugatele e dividetele in
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TORTA AL MANDARINO
Ingredienti per 6 persone
2 uova - 2 tazze di zucchero - 2 mandarini - 1/2 tazza di
olio (non aromatico) - 2 tazze farina integrale - 3 cucchiai-
ni di lievito
Capacita della tazza = 250 g

Delarei mandarini, togliendo.il bianco della scor-
za. Togliere anche i semi. Mettere nel food pro-

cessor il tutto (compresala scorza), con le uovae
lo zucchero. Si lavora pochissmo e si-aggiunge I alio,
lafarinaeil lievito. Lavorare I’ impasto solo uno o due
minuti. Metterlo in uno stampo imburrato. Cucinare
nel forno a temperatura media per 40 minuti. Tagliare
a quadretti di 5x5. lo uso uno stampo quadrato-di
35x35 cm. Latorta al mandarino ha un sapore buono e
molto originale.




PICCOLI SOUFFLE

AL CIOCCOLATO

Ingredienti per 6 persone

1 tazza di zucchero - 1 dl abbondante di latte - 1 tazza di
Brandy - 65 g cioccolato a pezzetti.e un po’ sbriciolato -
1 tazza di farina - 10 g burro - 3 tuorli - 4 albumi - burro e
zucchero per gli stampini

Capacita della tazza =250 g

ruola con lo zucchero e'il Brandy. Portare a
ebollizione; aggiungereil cioccolato e lafarina
sciolta nel |atte; tenuto a parte.
Mescolare fino a quando il cioccolato sara completa-
mente sciolto. Togliere la casseruola da fuoco, unire
10 g di burro e lasciar raffreddare la crema, poi-incor-
porarvi i tuorli, uno per volta, mescolando delicata-
mente e in continuazione.
Con una frusta montare gli albumi a neve densa, unir-
ne un gquarto ala crema, mescolare delicatamente dal
basso. al’ato, quindi aggiungere gli-abumi rimasti.
Imburrare 6 formine da soufflé, spolverizzarle con-lo
zucchero, distribuirvi meta della crema e cospargerli
con mezzo cucchiaino -di. cioccolato sbriciolato.
Coprire con la crema restante.
Mettere le formine in forno caldo a 200° C e cuocere
per 20 minuti. Servire immediatamente.

M ettere il latte (meno 4 cucchial) in una casse-
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TORTA AL CIOCCOLATO
Ingredienti per 6 persone
4 uova - 5 cucchiai di zucchero - 5 cucchiai di farina - 1
bustina di lievito - 200 g cioccolato fondente - 200 g burro -
burro e farina per lo stampo

agoiungere lafarinaelabugtinadi lievito setac-

ciati. Far fondere a bagnomariaiil cioccolato e
aggiungervi il burro. Versare il composto al'impasto
della torta, mescolando con il frullatore. Imburrare e
infarinare una tortiera. Versarvi- I'impasto.e mettere in
forno a 180° C per 30 minuti. Poi abbassare la tempe-
raturaa 150° C fino a cottura ultimata (altri 30 0 40').

Montare molto bene le uova con lo zucchero;

TORTA DEL CHIANTI

Ingredienti per 6/8 persone

200 g cioccolato fondente - 100 g burro- 200 g zucchero
a velo - 100 g fecola di patate - 4 uova

batterei tuorli conlo zucchero elafecola; far fon-

dere abagnomariail cioccolato eil burro; monta:

re gli dbumi a neve. Unire gli ingredienti, amal-
gamando rapidamente. - Scaldare il-forno-a200° C.
Cuocere per-20" in uno stampo basso (J 24 cm), coper-
to conunfogliodi cartadaforno. Latortavaservitacon
altro zucchero a velo sulla superficie che, d contrario
ddI’interno morbidissimo, € veramente croccante.




TORTA DI CIOCCOLATO

Ingredienti per 6/8 persone

100 g cacao amaro in polvere - 160 g zucchero semolato -
100 g burro - 50 g farina bianca - 50 g di fecola - 50 g mai-
zena - 3 uova intere - 2 cucchiai di panna liquida - vanilli-
na - sale - bicarbonato di-soda - burro e farina per lo
stampo

Per guarnire: zucchero a velo - succo di limone - acqua

re unatortiera. Mescolare la farina, la fecola, 1a

maizena e unirvi un cucchiaino di bicarbonato e
lavanillina. Mettere il burro-in un tegamino, unirvi-il
cacao.-e far sciogliere a fuoco dolce, “mescolando.
Versare in unaciotola e aggiungere, sempre mescolan-
do, lo zucchero, i tre tuorli e la panna
Con la frusta eettrica montare il composto: ottenuto,
poi. unire delicatamente la farina e la fecola preparate,
passate da un setaccino.. Montare a neve i tre albumi
con un pizzico di sale e unirli a composto (primaun
guarto e poi il 'resto, mescolando dal basso verso I'd-
to). Versare nella tortiera, livellare e mettere in forno
caldo per 35-40 minuti. A cottura, sformare la torta e
farla raffreddare su una gratella Preparare una glassa
con lo zucchero avelo, qualche gocciadi-limoneel’ ac-
gua necessaria. Infine, aiutandosi con un imbutino di
carta, decorare la torta con disegni adatti: fiori, stelle,
omini, scritte augurali. Far asciugare laglassa e servire.

Q ccendereil forno a180°C; imburrare einfarina-
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TORTA DI MOUSSE
DI CIOCCOLATO
Ingredienti per 10 persone
150 g cioccolato fondente - 100 g burro - 2 uova - 1 tazza
di zucchero - 1.tazza di farina e noci tritate - burro e fari-
na per lo stampo
Capacita della tazza = 250 ¢

con il burro. Sbattere molto bene le uova con lo
zucchero. Unire @ cioccolato.
Aggiungere la farina e le noci tritate (in quantita da
definirsi a piacere). Versare il tutto in uno stampo a cer-
niera (& 24 cm), coperto con cartadaforno ben imbur-
rata e infarinata
Cuocere per 10 minuti,-nel forno molto caldo.
Poiché questo dolce e readlizzato con pocafaring, resta
croccante sopra.e rimane molto morbido al’interno.
Quando latorta e fredda, servirla copertada unabuona
quantita di mousse di cioccolato, fatta con la ricetta
preferita
E’ davvero fantastical

|: ar sciogliere abagnomariaiil cioccolato fondente



SALAME DOLCE

Ingredienti:

2 uova - 200 g burro - 100 g zucchero - 100 g cacao - 400 g
biscotti secchi “tipo oswego” - un liquido.per. bagnare
I'impasto: Vermouth o Rum o caffé

pezzettare i biscotti e bagnarli con il liquido;

montare lo zucchero con. i ‘tuorli; aggiungere il

burro fuso, ‘amalgamando bene. Aggiungere,
quindi, il cacao, e, per ultimo, gli abumi montati a
neve ferma. Mescolare la crema ai biscotti e formare
un cilindro del diametro di circa5.cm. Lasciarein fri-
gorifero per un'giorno. S serve tagliato a fette, come
un salame. Alcuni sostituiscono i 150 g di biscotti con
atrettante mandorle tostate e tritate grossolanamente.

MERANER TORTE

Ingredienti per 8 persone

150-g burro piu un poco per lo stampo - 150 g zucchero
semolato - 1 bustina di zucchero vanigliato - 3tuorli - 100 g
farina - 1 cucchiaino di lievito in-polvere- 80 g cioccolato
fondente - 150 g nocciole - 150 g noci - 3-albumi

Per la glassa: 30 g burro - 60 g cioccolato fondente

Per la farcitura: marmellata-dialbicocche
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agliare il burro afettine, aggiungendo lo zucche-
—|_ ro semolato e quello vanigliato; impastare, quin-

di, il tutto con una frusta elettrica. Aggiungere i
tuorli-unoauno e, di seguito, lafarinaeil lievito. Dopo
averli ben triturati, incorporare il-cioccolato fondente,
le noci e le nocciole.
Con le fruste ben pulite montare bene gli albumi a
neve. Incorporarli- delicatamente a composto prece-
dentemente ottenuto con una spatola e mettere il tutto
in unatortiera bene imburrata. Livellare il composto e
appoggiare la tortiera in forno gia caldo per circa 50-
60 minuti.
Nel frattempo, passare la marmellata in un colino per
eliminare la parte pitl consistente: a questo scopo,
lasciarla in forno dla temperatura di 160° C per 50
minuti. Preparare laglassa, facendo sciogliere abagno-
mariail cioccolato con il burro.
Quando s sente un buon profumino, togliere la torta
dd forno e lasciarla raffreddare per 30 minuti. Poi,
delicatamente, toglierladalatortiera, tagliarlaametae
versare, su unameta, lamarmellata. Riposizionare una
meta sull’ atra e coprire la torta con la marmellata che
resta. Ricoprire, infine, il tutto'con la glassa di ciocco-
lato, stesa delicatamente con-un coltello 0.una spatola
da cucina. L asciate raffreddare; fino a quando la glas-
sas solidifica, e... buon appetito!



Un dolce americano, vera delizia, molto piu semplice
eveloce della Meraner Torte.

BROWNIES

Ingredienti:

150 g zucchero - 100 g noci sgusciate - 130 g farina bian-
ca 00 - 80 g burro - 150-g-cioccolato fondente - 2 uova -
lievito - sale - burro e farina per lo stampo

lato con il burro. Unire lo-zucchero, quindi le

uova, uno per volta. Aggiungere la farina setac-
ciata con mezzo cucchiaino di: lievito e un pizzico di
sale. Quando il composto sara omogeneo, aggiungere
le noci tritate, versando, infine, il tutto’in uno stampo
rettangolare, gia imburrato e infarinato. -Cuocere:in
forno a 180° C per 35 minuti circa.
Appena tolto dal forno tagliare'il- dolce a quadrotti e
lasciar raffreddare.

—|_ ritare le noci, Sciogliere a bagnomaria il ciocco-

TORTA CAPRESE

Ingredienti per 12 persone

300 g zucchero semolato - 240 g burro di ottima qualita, a
temperatura ambiente - 6 uova intere--.200 g cioccolato
fondente extra - 320 g mandorle sgusciate --50 g farina
bianca - 1 limone non trattato - 2 bicchierini di liquore
Limoncello - sale - zucchero a velo - burro e farina per la
tortiera
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ccendereil forno a180° C, imburrare einfarina-
A reunatortieracon il bordo acerniera (@ 26 cm);

spellare le mandorle, farle leggermente seccare
al’imboccaturadel forno e tritarle finissime, unendovi
due cucchiai di-zucchero, presi-dal. quantitativo indica-
to; mescolarvi poi. il cucchiaio di farina, passata attra-
verso un setaccino. Far fondere a bagnomariaiil cioc-
colato e lasciarlo intiepidire. Separare gli, albumi dai
tuorli, conservarei primi in unaciotolaa parte, e mon-
tare | ross con tutto lo zucchero rimanente, fino ad
avere una massa chiara e gonfia.
Unirvi poco alavoltail burro atocchetti, il cioccolato
fuso etiepido, le mandorle tritate conlafarina, la buc-
cia grattugiata del limone (solo la parte gidla) e per
ultimo il liquore.
Montare a neve ben soda gli abumi con un pizzico di
sde, e unirli delicatamente al - composto: - prima un
guarto poi, mescolando dall’ ato in basso, il rimanente.
Versare nellatortiera, pareggiare la superficie e mette-
re in forno caldo. Cuocere per circa mezz' ora, evitan-
do di aprirelo sportello del forno prima del termine. A
cottura ultimata; togliere dalla tortiera, far raffreddare
latorta su una gratella e spolverarla molto leggermen-
tedi zucchero-aveo primadi servirla



MOELLEUX AU CHOCCOLAT
Ingredienti per 4 stampini

3 uova (calibro 70 g). oppure 4 uova normali - 100 g burro -
100 g cioccolato fondente amaro al 70% di cacao, taglia-
to a cubetti - 100 g zucchero a velo -35 g farina 00 setac-
ciata insieme allo zucchero -'15 g panna da montare
(facoltativa)

Preparazione circa 20’

Cottura: circa 10’

re a bagnomaria o a forno a microonde per

pochi_minuti il burro e il cioccolato e mescola
re con una frusta.
Montare gli albumi aparte. Mescolarei tuorli, 10 zuc-
chero a velo e lafaring, dopo averla passata con:un
colino a rete: verra un composto -un po’ -duro, da
ammorbidire aggiungendo man' 'mano gli abumi
montati-quasi a neve.
Lasciare raffreddare la miscela di burro e cioccolato
per circa 10". Nel frattempo accendere il forno
(meglio ventilato) a 180° C. Sulla leccarda mettere i
guattro stampini- da miniciambella (stampini tondi,
non troppo ati). Mettere-al’interno fogli di carta da
forno opportunamente sagomati e lasciar- fuoriuscire
la carta di circa 1,5 cm. Riempire gli stampini quas
del tutto e metterli nel forno giacaldo per 9 circa. Se
S usano gli stampini da miniciambella s possono

Si tratta di una,preparazione delicata. Far-fonde-
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anche solo imburrare e passare nello zucchero a velo,
poi versarci dentro la miscelafinale per circa 3/4 (con
la cottura tende a crescere). Togliere i moelleux con
estrema cura, passando unalamadi coltello sul bordo
e servirli immediatamente caldi-o almeno tiepidi.

La ricetta originale consiglia un_accompagnamento
con sorbetto a' pompelmo rosa e scorzette candite
d’arancio. Si puo servire con la panna montata, main
guesto caso il tutto diventa un po’ pesante.

I dolcetto dovrebbe uscire leggermente gonfio (a
meta strada tra il soufflé e lo sformato), caramellato,
di forma perfetta e con un interno cremoso ripieno di
morbida crema al cioccolato. Naturamente ci sono
dei problemi, tirando fuori la moelleux la parte cre-
mosa all’interno puo uscire con tragici esiti sul piano
estetico, ma non sul gusto.

La bellezza del' dolce si lega ala presentazione sul
piatto, come una miniciambella che, una volta taglia-
ta, liberi la crema a cioccolato che rimane morbida
al’interno, grazie a ridotto tempo di cottura.

Uno dei trucchi per una perfetta riuscita € I'uso dello
sbattitore elettrico sia per montare gli albumi siamon-
tare alafine lamisceladi cioccolato e burro con I al-
tra miscela di-uova, farina e zucchero a fine di avere
un bel-composto gonfio, che abbialaconsstenzadi una
crema. S possono aggiungere dlafine circa 15-20 g di
panna da montare; S ottiene una tessitura piu com-
patta, ma piu morbida
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KRAPFEN

Ingredienti per 10 krapfen

200 g farina bianca - 50 g burro a temperatura ambiente -
15 g lievito di birra - 1 uovo intero e 1 tuorlo - 1/2 vasetto
di marmellata di albicocche - 30 g zucchero.in polvere - 50 g
zucchero semolato - abbondante olio di semi per friggere -
sale - poca farina per la spianatoia

tiepida-e unirlo in una terrina a 50 g di farina

Impastare, aggiungendo poca acqua tiepida per
volta, fino a ottenere un panetto piuttosto morbido da
far lievitare in luogo tiepido per 20 minuti o fino a
guando sara raddoppiato di volume.
Mettere sulla spianatoia la farina rimasta, unire il sale
e lo zucchero in polvere, formare la classica fontana,
mettere a centro |’ uovo intero, il tuorlo, il burro a pez-
Zetti. Impastare questi ingredienti e aggiungereil panet-
tolievitato: Impastare bene fino aquando I’ impasto hon
s attaccherapiu dla spianatoia.
Dare dla pastalaformadi unapala, infarinarla, ripor-
lain unaterrina e coprire con un tovagliolo. Lasciarla
lievitare per 2 ore o, dmeno, fino a quando sara rad-
doppiatadi volume.
Mettere, quindi, la pasta sulla spianatoia infarinata,
sgonfiarla, battendola leggermente con il pamo della
mano, e stenderla con il matterello fino a ottenere una
sfoglia dello spessore di mezzo centimetro. Con un

Sciogliere il lievito in una tazza con poca acqua

tagliapasta rotondo (oppure con un bicchiere) tagliare
venti dischi (@ 8 cm circa) e metterli sulla spianatoia
leggermente infarinata.- Su meta dei dischi porre un
cucchiaio di marmelata, inumidire leggermentei bordi
ericoprire con gli atri dischi. Premerei bordi in modo
dasadarli bene elasciare riposareinluogo tiepido per
15 minuti. Fare scaldare abbondante olio e, quando
sara ben cddo, tuffarvi due o tre krapfen dla volta,
lasciandoli dorare circa due minuti per parte.

Toglierli con I"apposita paletta, passarli nella carta
assorbente o.infogli di cartada cucina (ricordate i vec-
chi fogli -di carta da zucchero? sarebbero perfetti!) e,
quindi, - tuffarli ‘nello zucchero semolato. Sono piu
buoni se gustati, caldissimi, appena fritti.



KRAPFEN

Ingredienti:

500 g farina - 40 g lievito di birra - 1/4 di litro di latte tiepido
- 60 g zucchero semolato - 4 tuorli d’'uovo - olio per frig-
gere - sale - scorza di limone - rum - marmellata di albi-
cocche per farcire - zucchero per completare

tana, mettetevi il lievito, sbriciolatelo e mescola-

telo con il latte tiepido e o zucchero.
Coprite e lasciate lievitare in luogo caldo per circa
mezZ' ora. Unite i tuorli, un pizzico di sae, la scorza
grattugiata di mezzo limone e un cucchiaino di rum.
Lavorate alungo e molto benel’impasto, se volete aiu-
tandovi con le fruste a gancio dello shattitore elettrico,
quindi fatelo lievitare nuovamente, finché raddoppiera
di volume. Stendete la pasta in una sfoglia spessa 2,5
cm e, con un bicchierg, ritagliate dei dischi. Copriteli
con un telo e lasciate lievitare ancora
Mettete sul fuoco:unlargo tegame con abbondante olio
per friggere, fatelo riscaldare, manon eccessivamente,
eimmergetevi i dischi, capovolgendali; coprite breve-
mente la padella, poi rivoltateli e friggeteli dal’atro
lato. Fateli sgocciolare su carta assorbente, poi pratica-
te nei Krapfen una piccola incisione e con una siringa
0 una tasca da pasticcere riempiteli di marmellata di
abicocche. Serviteli spolverizzati di zucchero.

\/erwte lafarinain ‘una scodella e formate lafon-
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FRITTELLE DI MELE
Ingredienti:
50 g burro - 50 g-zucchero semolato - 8 mele - 3 uova -
125 cl latte - farina - 1/2 bustina di lievito - olio o strutto
per friggere

fette rotonde, grosse mezzo centimetro. Fate

sciogliere il burro, aggiungetevi 1o zucchero, il
latte, un po’ di faring, le uovaintere eil lievito; immer-
getelefette di melain questa pastella, friggendole poi
in olio o gtrutto, lasciandole cuocere finché acquistano
un bel colore bruno. Scolatele; posatele su carta assor-
bente e servitele subito ben calde.

Sbucciate le mele, levate il torsolo e tagliatele a



In estate, perché non orientars su dolci-a base di gela-
to e frutta? Non e sempre necessario avere a disposi-
zione un elettrodomestico specifico: alcune ricette pre-
vedono solo che la preparazione* riposi”. nel freezer.

Il gelato nella cucina napoletana € un classico, il cui
ricordo si perde nel tempo. Non sapendo fare a meno
di alimenti freschi ‘(anche per il clima) e non avendoa
disposizione in modo naturale la neve, i Napoletani la
facevano arrivare imballata a dorso di-mulo, prele-
vandola dalle montagne del beneventano, -0 dell’ avel-
linese. La conservavano helle cantine, prelevandone
volta per volta piccole quantita. La neve veniva pesta-
ta emessa nei bicchieri con vari sapori (limone, aran-
cia, caffé o succhi di frutta di stagione).

Con il tempo le ghiacciaie s perfezionarono e si ebbe-
ro prima le granite di neve pestata e poi, con I’ awen-
to delle prime ghiacciaie domestiche, i sorbetti-e tante
altre ricette che s moltiplicarono.con i-congelatori e
lettrici e, ancor di piu, con i freezer,

GELATO DI VANIGLIA

Ingredienti per 6 persone

6 tuorli d’'uovo - 200 g zucchero - 1 litro di latte - 1. busti-
na di vaniglia

aeballireil latte, unite lavaniglia e lasciate ripo-
sare un quarto d'ora. Sbattete i tuorli con 1o zuc-
chero e aggiungete, poco per volta, e sempre frul-
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lando, -l latte caldo. Mettete il composto sul fuoco
dolce e mescolate fino a quando non s sara legger-
mente addensato, senza farlo mai bollire. Lasciate raf-
freddare la crema ottenuta e quando sara fredda, met-
tetelaagelare nel freezer .

Chi possiede un gelataio puo evitare la cottura.

Quando mi_arrivano ospiti all”improwiso, preparo un
semifreddo chetiro fuori dal freezer cinque minuti pri-
ma di-servirlo.

SEMIFREDDO

Ingredienti:

500 ml panna per dolci:- 1 scatola di amaretti - 1 sac-
chetto di spumette colorate - 1 tavoletta di cioccolato
fondente

ontare aneve unaconfezione di pannaper dolci
da 500 ml e aggiungere delicatamente mezza

confezione di amaretti, sbriciolati finemente, e
mezzo sacchetto di spumette colorate. Ridurre tutto
guasi a unapolvere. Versare il tutto in un recipiente di
vetro e mettere-in. freezer. S pud consumare anche
dopo dcuni giorni,-purché lo s tengain freezer.

Di solito, a momento di servire, verso sulle porzioni di
guesto-semifreddo del cioccolato fondente fuso.
Addio linea, ma che bonta!!




GELATO DI CANNELLA

Ingredienti per 8 persone

1 litro di latte - 100 g zucchero - 6 tuorli - vaniglia - 1 cuc-
chiaio raso di cannella in polvere - 2 vaschette di mirtilli -
2 vaschette di fragoline di bosco - 3 vaschette di lamponi -
80 g zucchero vanigliato - 3 cucchiai di‘Grand Marnier

batterei tuorli conlo zucchero fino afarli diven-

tare chiari e spumosi. Portare a eballizione il

latte con lavaniglia, toglierlo, dal fuoco, coprirlo
e lasciarlo in infusione per:5 minuti; filtrarlo, usando
un colino a maglie fitte, e versarlo sulle uova, mesco-
lando continuamente.
Rovesciare tutto nella casseruola del latte e cuocere a
bagnomaria, continuando amescolarefino ache aderi-
sca a cucchiaio. Non far mai  bollire la -crema.
Travasare in una ciotola fredda, incorporare la cannel -
la e lasciare raffreddare, mescolando ogni - tanto.
Versare la crema nella gelatiera e seguire le istruzioni.
Conservarein freezer. Mondare e lavare i frutti, tenen-
done da parte qualcuno per la decorazione.
Mettere il resto in una casseruola, unendo lo zucchero
vanigliato, il liquore e qualche cucchiaio d'acqua. A
fuoco basso, portare |o sciroppo a ebollizione: spegne-
re, dopo un minuto. Distribuite lafrutta caldain 8 cop-
pette, completando con 3 palline di: gelato e decorate
con i frutti interi.
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In.autunno s pud fare un buonissimo e rinfrescante
sorbetto. Peccato che non si possa gustare quando la
stagione o renderebbe piu piacevole.

SORBETTO

Ingredienti:

700 g polpa matura di cachi - 200 g zucchero - 1/2 litro di
acqua

ciogliere 200-g di zucchero in mezzo litro di
acqua, far bollirelo sciroppo per 3 minuti e quin-

di lasciar raffreddare.
A parte frullare 1a polpa dei cachi e unirladlo scirop-
po. raffreddato. Versare il .composto in una teglia di
metallo, come una tortiera, e porla nel congelatore.
Dopo la prima ora, usando un frustino, dare una bella
mescolata. Ripetere ogni 30-40 minuti fino aquando é
pronto. Lasciandolo nel congelatore, il sorbetto s
indurira completamente.
A questo punto, rompere con un grosso cucchiaio e
frullare velocemente nel mixer. Ho notato che metten-
dolo in un contenitore di plastica, dopo averlo frullato,
S conserva bene anche per un paio di giorni.
Ovviamente con una gelatiera sarebbe piu facilel Ma
funziona benissimo anche cosi!




Unaricetta di piccole meringhe a vari-gusti, preparate
ad Amburgo, ma, in generale, in tutti- i Paesi tedeschi
nel periodo dell’Awento. S possono gustare tutto 1" an-
no, visto.che sono.molto leggere. E’ unaricetta sempli-
ce, che pud essere realizzata indeme ai barmbini.

PICCOLE MERINGHE

Ingredienti:

3 bianchi d’uovo - 150 g zucchero - 150 g noce di cocco
grattugiata oppure 150 g mandorle tritate finissime oppu-
re:150 g nocciole tritate finissime - 1 pizzico di cannella -
qualche goccia di aroma di mandorle

aggiungere lo zucchero a poco a poco e conti-

nuare a battere finché 1o zucchero s scioglie. A
guesto punto aggiungere molto delicatamente I'ingre-
diente e il profumo prescelto, incorporandoli-ala neve
con un movimento dal basso verso I’ adto.
Formare, .con I'aiuto di- due cucchiaini, dei mucchietti
del composto su una placcaricopertadi-cartadaforno e
metterli a cuocere. Come sempre, le meringhe devono
cuocere acalore molto dolce: hon devono prendere trop-
po colore né seccars troppo. Per tale motivo, € difficile
dare regole di cottura molto precise. Ognuno. cerchi la
temperatura e il tempo ottimali, a seconda del~forno.
Daro un'indicazione di massma, che vale per il mio:
temperaturacirca140° C, tempo di cottura: un’ oracirca.

M ontare a neve molto sostenutai bianchi d'uovo,
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34

Una sera, a casa di amici, per caso, mi hanno dato la
ricetta delle ciambellette al vino, biscotti la cui morte,
dicono, € nel Canndlino, un vino dolce dei Castelli
Romani. Ho provato a farle e me ne sono innamor ato.
Eccone la semplicissima ricetta.

STINCHETTI

Ingredienti:

80 g mandorle pelate - 180 g zucchero a velo - 2 bianchi
d’uovo -1 0 2 gocce di essenza di vaniglia - un-foglio di
carta da forno imburrato

:)eﬂare nel ‘mortaio 80 g-di- mandorle pdate e
asciutte, ‘aggiungendo-poco a poco 180 g di zuc-
chero a velo e due bianchi d'uovo. Profumare
con vaniglia.
Deveriuscire un composto ben amalgamato e piuttosto
molle. Sopra un foglio di carta da forno-imburrato e
appoggiato sulla placca, fare con il .composto, aiutan-
dos con un imbuto di' carta, delle piccole forme di
biscotti a immagine di “oss0” e metterle in forno a
calore dolcissmo, perché s secchino-senza colorire.
Dovranno formare una crosticina in superficie e, una
volta raffreddati, risultare asciutti e croccanti. E' un
dolcino che s prepara per la ricorrenza dei Morti in
acune contrade della Toscana.




BRUTTI E BUONI

Ingredienti:

500 g mandorle dolci - 350 g zucchero semolato - una
“punta” di-miele - 6 albumi d’uovo - cannella in polvere -
vaniglia - 1 scorza di arancia grattugiata --sale - burro e
farina per la placca

bucciare le mandorle, farle asciugare al’imboc-

catura del forno e tritarle grossolanamente.

Mettere in un recipiente di rame non stagnato (o
di acciaio) gli albumi, unire un pizzico di sale e mon-
tarli con il frullatore a neve ben soda
Usare una spatola di legno e lavorare con delicatezza
per incorporare lo zucchero, quindi il miele, le man-
dorle e gli-aromi. Méttere il recipiente sul fuoco in.un
bagnomaria caldo e, sempre mescolando con delica
tezza, far cuocere il composto finché assuma una con-
sistenza pastosa.
Toglierlo dal bagnomaria e continuare delicatamente a
mescolare fino a completo raffreddamento. Con I’ aiu-
to di ‘'un cucchiaio, deporre sulla placca imburrata e
infarinata tanti: mucchietti- ‘grossi- come: una: noce,
tenendoli un po’ distanti tra loro.
Aggiungere su ognuno un pizzico di cannella in pol-
vere. Mettere in forno a 140° C e lasciare o sportello
un po’ accostato (aiutandos con il manico di un cuc-
chiaio di legno), in modo che durante la cottura il
vapore possa uscire. Tale precauzione non e necessaria
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se s disponedi un forno ventilato; in questo caso, pero,
la temperatura va regolata intorno ai 130° C. Dopo
circa un’'ora, i dolcetti saranno pronti. Toglierli, dun-
gue, dala placca, attentamente, con una spatola e
lasciarli raffreddare completamente su una griglia. S
conservano in scatole di latta

CANTUCCI DI PRATO

Ingredienti:

1 kg farina bianca 00 - 1 kg zucchero semolato - 250 g man-
dorle - 8 g lievito in polvere - 8 uova - sale - burro e farina
per la placca

cottare in acqua bollente le mandorle e pelarle.
Farle asciugare in forno per pochi-minuti, e tri-

tarle grossolanamente.- Mettere sulla spianatoia
lafaring, fare lafontana e versare a centro le uova, 1o
zucchero, il lievito e un pizzico di sde. Lavorare un
poco e aggiungere le mandorle. Impastare molto bene
e ricavare dei filoncini, disponendoli su una placca da
forno imburrata e infarinata. Mettere la placcain forno
giaa 160° C. A meta cottura (dopo circa 10 minuti),
levarei filoncini dal forno: tagliarli afettine dello spes-
sore di circaun centimetro in senso diagonale.
Mettere le fettine nuovamente in forno a 150° C, ulti-
mando la cottura, in modo che risultino ben biscottati.
Chiusi in-una scatola di latta, S conservano per parec-
chi-mesi.-Si abbinano benissimo con il Vin Santo.



Queste sono le ricette dei Crumiri e delle Margherite,
biscottini secchi gradevoli e durevali”, a patto di
non essere... troppo golosi.

CRUMIRI DI CASALE

Ingredienti:

160 g farina gialla finissima - 160 g farina bianca 00 -
200 g burro - 140 g zucchero a velo - 3 tuorli - 1 limone -
burro e farina per la placca - 1 foglio di carta da forno

Dortare il forno 170° C. Grattugiare la scorza di
mezzo limone. Mescolare sulla spianatoia le due

farine, fare lafontana, mettendo a centro tutti gli
ingredienti; ‘burro morbido, zucchero a veo, tuorli e
scorzagrattugiata. Impastare adagio. Quando tutto sara
ben amalgamato - deve risultare un impasto morbido e
malleabile - formare una pala, infarinarlaleggermente
e farla riposare sotto un canovaccio per -un’ora.
Stendere su una placca un foglio di carta da forno.
Mettere la pasta hella tasca da pasticcere con una boc-
chetta del diametro di un centimetro circa e far uscire
sulla spianatoiadei lunghi cordoni. Tagliarli a pezzi di
circa 6-7 cm e appoggiarli ben distanziati sulla placca
imburrata e infarinata, piegandoli leggermente a mez-
zaluna. Infornare nel forno caldo e dare 15-20 minuiti
di cottura: i biscotti devono essere ben dorati, ma.non
troppo scuri. Se occorre, girare la placca a meta cottu-
ra. Far raffreddare e conservare in scatole di latta
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MARGHERITE DI STRESA
Ingredienti:
250.g burro - 120 g zucchero a velo, piu un poco per spol-
verizzare - 4 tuorli d’'uovo sodo - 200 g fecola di patate -
200 g farina 0 di grano tenero - sale - vanillina - 1 limone -
1 foglio di carta da forno

burro conlo zucchero avelo in un'ampia cioto-

la. Aggiungere la buccia grattugiata di mezzo
limone, un pizzico di sale e la vanillina. Passare con
un setaccino molto finei tuorli sodi e unirli al’impa
sto di base quando risultera compatto e ben legato.
Amalgamare il tutto fino-a ottenere perfetta omoge-
neita, aggiungerelafarinae lafecolae mescolare molto
bene. Lasciar riposare in frigo per circadue oreil com-
posto in modo che la pasta s rassodi. Trascorso il
tempo, stendere I'impasto con il matterello e ottenere
uno: strato. dello- spessore di- poco ‘meno-di- 1 cm.
Ritagliare le Margherite con uno stampino (& 3 cm
circa) a bordo smerlato o con un tagliapasta;. € posizio-
narle sulla placca del forno ricoperta da carta daforno,
lasciandole un po’ distanziate traloro. Formare a cen-
tro. un piccolo avvalamento con un dito. Mettere in
forno giacado a220° C per 10", finché i dolcetti non
diventino dorati. Togliere le Margherite dal forno e
lasciarle raffreddare bene, poi ricoprire con un’ abbon-
dante spolverata di zucchero avelo.

Dopo averlo ammorbidito, amagamare bene il




Questi biscotti, d origine piemontese; sono buonissimi!

BACI DI DAMA

Ingredienti:

100 g zucchero - 100 g mandorle - 100 g farina bianca 00 -
80.g burro - 1 bustina di vanillina

Per la farcitura: 200 g cioccolato fondente

ostate le mandorle nel forno, quando si sono un

po’ -scurite e s sente il profumo, spegnete il

forno, togliete le mandorle e tritatele con un po’
di zucchero. Versate questa “ polvere di. mandorle’ in
una ciotola piuttosto grande e aggiungete lo zucchero
rimasto, lafarina, labustinadi vanillina, infineil burro.
Accendete il forno, portandolo a 170° C' circa
Lavarate con le mani I'impasto e formate delle picco-
le palline, grandi come unaciliegia.
Ricoprite una placca con carta da forno, appoggiatevi
le paline einfornate i Baci per circa 20 minuiti.
A cottura ultimata, togliete i- biscotti- dal forno e lascia-
teli raffreddare su una gratella da pasticceria 0 su un
piatto. Tagliuzzate il cioccolato e fatelo scioglierein un
pentolino, a fuoco bassissimo 0 a bagnomaria.
Prendete un po’ di cioccolato con un cucchiaino e met-
tetelo su una parte liscia del biscotto.
Unite I’ altro biscotto in modo daformare unapalinae
lasciate raffreddare il cioccolato.

———— BiSCOtt € FHANJiSES m——
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Ecco una variante sul tema del Baci di dama. Questa
ricetta € proprio un po’ lunga, ma in compenso molto
facile: ripartendo il lavoro in pit giorni, Si puo proce-
dere anche rapidamente

BACI DI DAMA
Dukatenplatzchen:(ossia zecchini/ducati)
Ingredienti:

250 g farina - 125 g burro - 1 cucchiaino raso di lievito-in
polvere - 75 g zucchero - 1 bustina di zucchero vanigliato -
1 uovo - 1 cucchiaio di latte

Per la farcitura: 125 g grasso di cocco (se non lo trovate,
ripiegate tranquillamente sul burro) - 65 g zucchero a velo -
1 pacchetto di zucchero vanigliato - 30 g cacao - rum da
pasticceria (80°C) -1 uovo

Per la glassa: 50 g zucchero a velo - 20 g cacao - 1.0 2
cucchiai d’acqua calda - 15 g burro sciolto, caldo

on gli ingredienti preparate una classica pasta
Cfrolla. Per chi e dle prime armi, primamescola

te tutti gli ingredienti- asciutti, poi aggiungete il
burro atemperatura ambiente, tagliato atocchetti, I’ uo-
vo eil latte. Se I'impasto dovesse risultare appiccico-
S0, aggiungete farina. Formate una bella palla, avvol-
getela nella pellicola trasparente e mettete a riposare
possibilmente a fresco (in frigorifero) per un’ oretta.
Stendete I'impasto in modo regolare con il matterello,
ottenendo una sfogliadi 2 mm circa. Non fatelatroppo




adta, non oltrei 3 mm, perché dlafine le parti verran-
no assemblate e deve esserci giusta proporzione tra
biscotti e farcia.

Ricavate dei dischi di 3-4 cm di diametro, passateli su
una teglia rivestita con carta da forno o leggermente
imburrata e cuocete in forno a 200°-220° C finché
saranno appenadorati. Ritirate dal forno, staccate dalla
teglia e fate raffreddare a temperatura ambiente.

Per lafarcia: la cosa migliore sarebbe poter trovare il
grasso di cocco, non sempre reperibile.

Si puo ripiegare sul burro, che va benissmo, ma il
cocco hail vantaggio di avere, a temperatura ambien-
te, un'atra consistenza e un sapore: meno. penetrante
dd burro. In questa ricetta, infatti, deve uscire tutto il
buon profumo del cioccolato!

Comungue sig, fatel o sciogliere sul fuoco delicatamen-
teelasciatel o raffreddare. In unaciotolaa parte mesco-
late tutti gli -atri-ingredienti e aggiungete, infine, il
grasso, liquido e raffreddato.

Riponete d fresco la crema cosi- ottenuta.
Unavoltafredda, farcite con essai biscotti, unendoli a
due adue.

Mescolate tutti gli ingredienti della glassa e immerge-
tevi i biscotti solo ameta. Ogni-faccia, in questo modo,
sara mezza bianca e mezza nera.

Lasciate asciugare su una graticola o su un foglio di
carta da forno e riponete in scatole di latta a chiusura
ermetica S conservano alungo...
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Ancora una variante
In questo caso, al posto delle mandorle, si pud utiliz-
zare |o stesso quantitativo di nocciole, leggermente
tostate. Ne risultano dei baci particolarmente saporiti
(I'accostamento nocciole-cioccolato fondente € uno
de pit entusasmanti!) e forse ancora piu friabili.
Provare per credere.

Per conservarli...

Importantissimo: per tutti i biscotti che conosco, vale
la seguente regola: devono stagionare; anz, piu sta-
gionano nelle loro scatole, meglio €l Al fresco (hon'in
frigo) e al buio. Il tempo classico di frollatura e di un
mese circa. E' difficile spiegarlo e fars rispettare in
famiglia...: a casa mia devo sempre lottare contro
un’orda di golos, ma I’aroma.che s sviluppa premia
la pazienza!
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