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Cranberries bread

molto LLberamente ’Lsp’wato al
Sour CM@VV@ Loaf di Linda Collistar

Propriamente, le sour chervies savebbero le amarene: e sieccome non c'e plic La
mezza stagione, qui we siamo letteralmente tnvast. Ragiown per cul, avrel
potuto anche restar fedele alle consegne, se non fosse stato per un dettaglio:
che le sour cherrles tn guestione sb intemdono "dried", secche- ¢ allova, tanto
valeva vivolgersi alle scorte della dispensa ¢ iniziare a trovare wuna
collocazione al mezzo kg di cranberries ancora glacente sugll seaffall. Con
tutta che La dose prevista ¢ di soli €0 g, sono riuscita a farll fuorl tuttl: wn po!
per i wlo perfezionismo malato, per cul finehe una cosa non mi riesce come
dico Lo, non mollo La preda; e wn po' perche questo pane ha wiracolosamente
Lnecontrato L gustl della ereatura, che se lo mangia a colazlone con wn bello
strato di miele sopra. tn pratica, quello che vedete nella foto ¢ il sesto o settimo
pane che sforno- e posso dive che finabmente sono soddisfatta, tanto della


http://www.flickr.com/photos/menuturistico/5796944261/

Ligvitazione quanto della cottura. (L probLema, ova, ¢ smaltlve Le scorte wel
freezer...

350 g di farina blanca
150 g di farina di segale, meglio se macinata a pletra
20 g di amarene disidvatate (Lo ho usato L cranberries)
2 cucchiainl di sale
15 g di Lievito fresco
clrea 200 wml di acqua freddn

Procedimento per L'impasto a mano:

mettere Le favine, le ammarene ¢ Ll salse in una grossa clotola e maescolarle. Fave
un buco al centro. Mettere L Lievito sbriclolato ¢ weta dell'acqua bn una
clotola piic piceola ¢ mescolare fino a quando now diventa lisclo. Versarlo pol
nell'tneavo praticato welle favine, agglungere la vestante acqua e pol
gradatawmente agglungere Le farine, fino a formare un limpasto soffice ma
non appiecicoso. Se vi sembora troppo appiecicoso, agglungete della faring
blanca, wn cucchiato alla volta. Se Lnvece € troppo secco e asciutto, con Le
briciole nel fondo della clotola, agoiungete acqua, un cucchiato alla volta

Trasferite L'limpasto su v plano di Lavoro leggermente nfarinato e bmpastate
per abmeno dieck wminutl, per venderlo Liscio ed elastico. Rimettere L'impasto
nella clotola, coprive con wn telo e far Lievitare a tevperatura ambiente fino al
raddopplo (clrea due ove)

Scoprive L'impasto, abbatterlo e wmetterlo nuovamente sul plano di lavoro
leggermente infarinato. Impastare delicatamente, dando la forma di un
ovale. Partendo dalla wmetn dell'ovale, premendo con b palmo della mano,
stendere Limpasto e arvotolarlo sull'altra wmetd, in modo oda formare un
salsieciotto, di clrea 25 em di lunghezza. Farlo Lievitare per un'altva ora,
coperto, flno al raddopplo.

Scoprive ¢ bncldere Lo superficle con del tagll trasversall. Far cuocere o 220°
Per 15 mlnutl ¢ pol a 190" per altrl 10- 15 minutl, fino a quando Lo quserﬁc’be
¢ odovata e battendo sul fondo del pane 'suona vuoto'. Sformare e far
raffreddare su una gratella.



Note mie

1. come Vi savete accortl dalla Lista degli ngredientt, non st tratta di wun pane
dolee. Quindt, ha una gamma di utilizzt weolto awpla: not Lo troviamo
p@r{@t‘ca per Lo colazione del mattino, con marmellate e miell, ma stareblbe
bene anche tn accompagnamento di formeaggl o carni come il watale o
L'anatra o la selvagoina tn genere

2. per quanto riguarda La farina biancea, in assenza di indicaziont, ho usato
meth manitoba e weth favina o- biologica, specifica per il pane, comprata alla
Lidl.

3. ho aggiunto un cucchiaino rasoe di zucchero al composto di Lievito ¢ acqua,
per accelevare La Llievitazione

4. 0 differenza di quanto indicato nella vicetta, ho usato acqua tiepida, sin
per sclogliere L Lievito che per Lmpastare.

5. Ho lavorato con il Kenwood: con la frusta K flno all'incordaturn (pochi
minutl); pol con Lo frusta gancio, per clirea 10 mbnutl, a bassa velocita. L
bmpasto st incorda facilmente, anche perche La percentuale di tdvatazione ¢
"raglonevole'

&. Dopo Lo px/wwa Llevitazione, ho abbattuto L'memsto e r@impasmto sul p’wmo
di Lavoro, a wmano, facendo un giro di pieghe.

7. Con gquesto Lmpasto, st riemaplono due stampl da cake della caplenza di
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http://www.flickr.com/photos/menuturistico/5800142519/

F50 ml, se st preferisce usave ouelll. Altrimentl, st segue La ricetta ¢ st lascin
L pane su una teglin da biscottl. n entrambl L cast, La seconda Lievitazione
va fatta wella teglin, wmeglio se vivestita di cavta da forno.

8. Tewperatura e templ di cottuurn sono ok, ma nel mio forno (modaliti
statica) ho dovuto mettere wuna teglia plena d'acqua, per creave La giusta
umldificazione.

9. Appenat sfornato, sformatelo subito, per evitare che Lvmidith renda il vostro
pane mollicclo.

10. Tagliatelo a fette e conservatelo in freezer, se mon Lo consumate subito.
Bastano pochi minuti in forno caldo ma spento per fargli viprendere La
glusta soffieiti.

11. Dlmentleavo: épro{umatiggimo...

Alessandro

nttp://me NnUEUYLSELCO. btoggp ot.com/2011/06/ cyanleryies-
bread-e-tl-ritorno-delle. ntml


http://menuturistico.blogspot.com/2011/06/cranberries-bread-e-il-ritorno-delle.html
http://menuturistico.blogspot.com/2011/06/cranberries-bread-e-il-ritorno-delle.html

Savarin di fragoline di bosco
e gelatina al Brachetto

(ricetta tratta da "Sadler speciale dolce")

Assagaidiviaggo

Ingredienti(per 10 persone)

Per la gelatina

200 g dt zucchero
300 g di acqua

Stecea AL vaniglia

Scorza d'arancia

300 g AL vino Brachetto
10 cestini di fragoline Ai bosco
30 g At fogli di cola AL pesce

Per il coull AL fragole
300 g di fragole
150 g At fragoline
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http://4.bp.blogspot.com/-yOfwyjKWi_4/Te1QwjOwnyI/AAAAAAAAEZA/vofNZEDD6bk/s1600/IMG_4612.JPG

250 g A zucchero
350 g di gelato AL fragoline AL bosco
30 g di zucchero a velo
1 rametto di menta fresca

Preparare umno Sclroppo con 200 g di zucchero € 300 g d'acqua, farlo bollire

APPENA com una Scorza d'arancia ¢ la stecea di vaniglia. unive la colla AL

pesce precedentemente ammollata in acqua fredda, fare intiepidive ed wunire i

Erachetto.

Riempire gli stampini con le fragoline AL bosco ¢ versarvi sopra la gelatina AL

Brachetto ancora liquida, ma fredaa, in modo da coprive tutti gli interstizi.

RLPOFVE Lt F¥LGOFIFErD PEr CLYCA UN'OVA A FASSOAAFE.

Frullare le fragole ¢ le fragoline con Lo Zucchero, passare al colino cinese ¢

conservare il couli al fresco.

Togliere le gelatine Adagli stampini ¢ Adisporle nel piattl, Versare tuttintorno il

coull di fragole e decorare con wuna pallina di gelato Al fragoline AL bosco.

Guarnive con toglioline di menta zucchero a velo. Servire.

U consiglio in piu: € possibile sostituire le fragoline con altvi frutti di bosco.
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http://1.bp.blogspot.com/-8dxwHJDkL38/Te1QRXyv5gI/AAAAAAAAEY8/IBKKNSlmHb8/s1600/IMG_4581.JPG

Note mie: non trovando il gelato alle fragoline di bosco (neanche ricordo AL
averlo mart provato in Vita mia), L'ho sostituito con quello di fragole.

Now ho trovato neanche La menta che, mi perdonerete, no tralasciato nella
decorazione indicata da Sadler. (n compenso ho preparato um po' di gelatina
in piu € ne ho disposto una aadolata nel piatto attorno al savarin.

Aunng (iulsa

nttp:/assaggiaiviaggio. blogspot.com 201106/ guando-le-strenne-

arvossiscono. htvnl


http://assaggidiviaggio.blogspot.com/2011/06/quando-le-strenne-arrossiscono.html
http://assaggidiviaggio.blogspot.com/2011/06/quando-le-strenne-arrossiscono.html
http://3.bp.blogspot.com/-9tfPAnYC1K4/Te1RH5bAYMI/AAAAAAAAEZE/XAAW-neJs8Y/s1600/Collage+di+Picnik.jpg

Strawberry curd

Gtrawberry curd

Ricetta vielaborata oda we sulla base del Lemon cural all'olio d'oliva di
Alessanora Raravis. Ok, quando L'ho pensata, devo confessare ml sono
sewtita un genlo, perché Lo mia wmente aveva partorito una ricetta quast
nuova... Pol, ahlme, ml sono accorta che non ho lnventato niente di nuovo,

d'altronde sempre un solo newrone c'hol Lo strawberry curd esiste gia... perd

now all'ollo d'oliva

ngredientt
300 gr fragole
150 gr zucchero
2 uova ntere 2 tuorll

1 cuechiato scarso di malzena


http://saporiesaporifantasie.blogspot.com/2010/11/macaron-alle-mandorle-con-lemon-curd-e.html
http://saporiesaporifantasie.blogspot.com/2010/11/macaron-alle-mandorle-con-lemon-curd-e.html
http://4.bp.blogspot.com/-2GaU1KtuX_4/Te6ew-KoUxI/AAAAAAAACXs/kYgZtUgszmc/s1600/Strawberry+curd+e+marmellata+di+fragole+496.jpg

1 cucehiato searso di ollo evo

La buceela grattugiata di un Limowne blo

lo L'ho fatta con i BInby, in questa mantera: con la funzione turbo ho
frullato Lo zucchero con la scorza di Limone per qualehe secondo. Ruind,
dopo aver Lavato bew bene Le fragole, Le ho frullate. Ho quindl agaiunto tuttl
gl altrl ingredientl insieme, L'ollo, Le uova. € pol L'ho fatto cuocere per 7
mlnutl, velocith = ad temperatwra 0. € il gloco & fatto.
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Seerania Oliver]

Ctrawberry curd

(L curd & buono anche cost a cucchiatate, ma Lo, con un avanzo di Chiffon
Cake, ho fatto del bicchierind monoporzione, inmbibendola ben bewm con un
composto di acqua, alechermes e zucchero e coprendo Ll tutto con una granella
di pistacchi di Bronte per garantive il croccante.

Stefania

http://saporiesaporifantasie.blogspot.com/2011/06/frutti-rossi-per-not-

woman-Ln-red-o-LL.ntnal
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Maiale ai mirtilli

400 g di fettine di Lonaboo di maiale

175 gr dl mirtilll fresehi (o anche congelatl da freschi)
4 scalognl
3 cucchial di Liguore di malvtilli
2 cucchial di Brown sugar
1 noce di burro
1 cucchialo di olio EVO
1 cucchialo di aveido di wmals sclolto tn un cucchialo di acqua
= foolioline di wmenta fresen

Sale e pepe
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http://cuocicucidici.blogspot.com/2011/06/brown-sugar-homemade.html
http://2.bp.blogspot.com/-QL0W9b6PIHA/Te-NB26zHDI/AAAAAAAABFE/XBYL-BMoceg/s1600/bp4.jpg

o una padella Larga wettete a vosolave i burvo, L'olio EVO e gli scalogni
affettatl sottill , dopo 5 minutl aggiungete L mirvtilli, i Brown sugar, Lo
menta, Ll sale e Ll pepe . Dopo #-€ minutl Levate due cucchial ol walvtilli dalla
padella (Vi serviranno per La decorazione finale). Dopo altri due minut,
togliete tuttl L malitilLL e mettete nel tegame Le fettine di Lombo, fatele cuocere ¢
nel frattempo frullate L walitill ¢ versate Lo salsa ottenuta sulla carne. Dopo 5
mlnutl sfumate con il Liquore ol mirtilli e pol aggiungete L'amido di wmals.
Lasclate cuocere clrea wn quarto d'ora . Se volete potete servirlo su un Letto di
patate Lessate a dadint e decorare con Lmirvtilll messt da parte e qualehe
fooliolina di menta.

Flavio

Wctp:,//cmocicucidﬁcﬁ. bLo@spot.com/:ZOii/O@/mma le-at- mLVtLLLL—bLMbéwg -

pork-le.ntml
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CUPCAKES
ALLACQUA DI ROSE E LAMPONI

Y SMLL@ Katduwshg - Cupeakes - Ed. wWeldon owen

Per 12 cUped lkes:

200 g farina 00
120 g zucchero a velo
120 g latte
110 burro a temperatura amblente
2 wova grandt
20 g acqua di rose per uso alimentare
4 o Lievito per dolel (1 cucchiatno vasp)
1 g sale (1/4 di cuechiatno raso)
125 g lampond (1 cestino)

Per Lo glassa:
160 g zucchero a velo
30 g acqua di rose
1 gocela colorante allmentare rosso

acoqua se necessario
14



http://i298.photobucket.com/albums/mm257/Marellla/Cupcakes rosa e lampone/primopiano.jpg

Accendere Ll forno a 180 °C in wmodalith statica e posizionare La griglia a
metn altezza.

Foderare una teglia da wmuffin con gli appositl pivottind, oppure ungerla con
poCO butrvo.

Riunlre in una teving La favina, il sale ¢ il Lievito per dolet.

I un'altra clotola wontare L burvo con Lo zucchero a velo flnehé diventa
bianco e soffice. Aggiungere L'acqua di rose, pol incorporare Le uova wno alla
volta, non aggiungendo il secondo se il priveo now e ben amalgamato.
Agotungere La farina in tre volte, alternandola con il Latte.

Suddividere La pastella wel 12 plrottind riemplendoli per 2/3, affondare tn
poiuno o esst un Lawpone ¢ infornare per 15-1€ mlnutl (prova stecehino).
Togliere dal forno, attendere 5 minutl pol estravrel L plrottind, posizionarli su
wni gratella e for vaffreddare completamente per clrea un'ora.

Prepavare La glassa all'acqua di vose subito prima di utilizzarla: wescolare Lo
zucchero a velo con L'acqua di vose ¢ una goceln di colorante vosso (attenzione
a non metterne troppo come ho fatto Lol ™ _7) flno ad ottenere una cremn
densa, della consistenza della Nutella.

VErsarng WAl cucchlalata su clascuna cupea ke e decorave con wn Lampome e,
volemdo, uwn petalo dl vosa rosa brinato.
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Maria PLo

http://Laapplepledimaryple.blogspot.com/2011/06/ cupcares-allacqua-di-
rose-e-Lamponi-per.ntml
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Brioche all’olio di oliva

(di Christophe Michalak) con ciliegie da un'iden di la Cuisine de Mercotte

15 mlinutl tempo prepamziowe
2h riposo
15 mlinutl cottura
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http://www.mercotte.fr/2011/05/25/les-brioches-a-lhuile-de-christophe-michalak-sans-beurre-etonnant-non/
http://www.flickr.com/photos/menuturistico/5827792816/

Per 9 pleeole brioches
190 gr di farina Manitoba
4 or sale
20 gr zucchero (45 gr per me)
10 gr lievito fresco (3,5 di Lievito Liofilizzato)
120 gr latte intero
35 gr ollo di oliva
wna 20tna di ciliegie
1 wovo per dorare (o qualche cucchinlo di Latte freoldo, per chi ha tntolleranza
all'vovo)
Zucchero bn granella (Lo Lo preferisco di canna)
Seml di sesamo

Mescolate La favina, il sale e Lo zucchero nella tazza del wixer ¢ Lavoratell per
un pato di minutl. Aggiungete il Lievito e pol il Latte e L'olio di oliva.
Mescolate per 2 minutl. L'impasto vieme morbidissimo ¢ tende a non
staccarst dalle paveti della clotola. La vicetta originale prevede tn questa fase

AL usare wn robot da cuclng con Le Lame, maa Lo mal sono trovata benlssimo
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http://www.flickr.com/photos/menuturistico/5825901062/

utilizzando il gancio a K o a foglia, insomma quello per L'impasto del dolel.
Dopo aver bew lavorato L'bmpasto, mettetelo a viposare in un Luogo tiepido e al
riparo delle corventi per 1 ora.

Finito L tempo, riprendete L'impasto, ripiegatelo su se stesso e mettetelo questa
volta tn frigorifero per 1 altva ova. Trascorso anche questo tempo, tivate fuort
L'impasto dal frigo e dividetelo tn 9 palline. Now preoccupatevi della
dimensione, perehé durante L'ultima Lievitazione prima e tn forno pot,
crescono molto. Lavorare L'impasto non & facile, per via della sun assolutn
movbioezza, che fa st che st appieeichi alle mant. Per Lavorarlo meglio, sarebbe

bene utilizzave o L guanti usa ¢ getta in lattice o Le manlt ben wnte di olio.

Mewntre date La forma alle vostre palline potrete inserive all'interno di ognuna

1 0 2 ciliegie denocclolate ¢ tagliate a waetn. Mettete Le palline nello stampo che
avrete scelto (Lo ho usato quello da muffine) e mettetele ol nuovo a riposare al
tiepldo per 1 altva ova. Passata L'ova, prendete Le vostre palline, che saranmno
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http://www.flickr.com/photos/menuturistico/5825870932/

cresciute, e pennellate Lo superficie con un wovo sbattuto, o con del Latte, ¢
cospargete con un po' di zuechero di canna e qualche sevaino di sesamo (su
qualeuna now L ho meesst ed ho awmentato un po' Lo zuechero). Nel frattempo
portate il forno a 1€0° ¢ infornate Le vostre briochine per 15 minuti.

-

Now potrete credere alla Legoerezza e alla morbidezza che hanno : L sapore pol
now richiama L'olio per nulla e, non essendo eccessivamente dolel, potrete
faveirle se vi va con v delle marmellate che vi suggerird nel prossimi

glornl. Lna colazione eccellente ¢ leggern.

Dawnlela

http://menuturistico.blogspot.com/2011/06/ brioches-allolio-di-oliva-con-

ciliegie.hbml
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Chutney di fragole con gamberoni
(da t grandl Librl degll tngredientt)

INGredienti per 4 persone:
12 kg AL fragole
150 g di mele Golden
12 gamberoni (0 mazzancolle)
100 g AL wvetta
20 g ai zenzero candito
7 spicchio d'aglio
200 vl di aceto AL mele
100 g AL zucchero AL cannag
2 cipollotts
172 livmone non trattats
peperoncing piccante fresco
4 chiodi di garofano
172 cucchiaino di noce moscata
7 stecea di cannella
172 cucchiaino Ai senape in polvere
sale
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TAgliare a pezzettl le mele, metterle in wuna terving con wun pezzetto ai
peperoncing lavato ¢ tagliato a julienne, L'uvetta, le spezie, lo zenzero candito
¢ l'aglio, entrambi tritati.

Versare L'aceto ¢ Lo zucchero in wuna casseruola, portarlo ad ebollizione,
aggiungete il contenutp della tervina, mescolate bene il composto ¢ fatelo
sobbollive com il coperchio per cirea 20 minuti a fuoco basso.
Aggiungete le fragole mondate, lavate ¢ tagliate a fettine, [ cipollotti
mondati ¢ tritati, la scorza AL Limone lavata ¢ tagliata a listarelle sottili e
100 ml AL acqua calda.

Salate ¢ continuate La cottura per altvi 30 minuti poi, nel caso ce ne fosse
bisogno, alzate un po' la FHamma per fare addensare il composto (deve
visultare come wuna confettura).

Lasciate ratfreddare il chutney a temperatura anmbiente ¢ poi servirlo con L
gamberoni sgusciati ¢ cotti al vapore per 4-5 minuti cirea.

Anna Lulsa

http://assagoidiviagoio.blogspot.com/2011/06/ un-tncontro-tra-strennee-

nown-solo.htmel
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TORTA FREDDA DI CORN FLAKES

Torta Coh corh flakes e [emon curd

ngredientt:

4 dl ot Latte (wma secondo me La weeth ¢ perfettal)

150 di mlele (Lo di acacla)
0,2 dl dl ruum
100 gy. di corn flakes al grano saraceno (Lo we ho usato 200 gy, della
Cerealvit, Dietollnen, perfetta croncattezza)
2 dl di panna fresea
1 cuechiato di zucehero a velo
500 gy di fragole

Lemeon curol
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http://saporiesaporifantasie.blogspot.com/2011/02/polpette-e-pure-o-praline-e-lemon-curd.html
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~

Torta Conh Corn flakes e lemon curd

L'idea parte dall'enciclopedia di del dolel del Corriere della Seva,volume 16.
Pevo, o parte Lle mle modifiche, devo segnalare che Le dost, abmeno per L mlel
corn flakes, che glocoforza sono dietoterapiel, sono diverse. lo vi metto quindi
Le vaie dost sperimentate!

i una clotola caplente versate Ll Latte ¢ addoleitelo con Ll miele. Quando sava
completamente sclolto, agoiungete il ruom, quindi L corn flakes ¢ Lasciatell
per abmeno 20 minutl. Lavate Le fragole ¢ combncelate a comporre La torta. Sul
fowolo di wuna teglin aspribile appogaiatevi meti del corn flakes quindl uno

stvato di Lemeon curd all'ollo, quivwil uno strato di {mgoLe e vicomlnclate. ..

Stefania

http://saporiesaporifantasie.blogspot.com/2011/06/ wnn-fredda-torta-per-
una-calda.htwml
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GRANITA Al GELSI NERI

500 gr di acqua

400 gr di zucchero semolato
450 gr di gelsl nert

3 cucehial di sueco di Limone

Scaldate U'acoun per 3-4 minutl, e versateel Lo zucehero, fatelo sciogliere e nel
frattempo frullate L gelst lavati ¢ privatl del pileciolo. 1o L ho frullati nel
Blmby, ma va bene qualsiast robot o mixer; aggiungete Lo sciroppo ottenuto
con L'acqua ¢ Lo zucchero, mescolate bene aggiungendo il succo del Limone.
versate L composto b wna clotola (possibilimente di acclaio) e mettete tn
freezer. AL momento di servive savlt sufficlente dave una bella mescolata,
resterete senza pavole da gquanto € vimasta morbida.

Servire a gusto con panna montata, ma assolutamente con La brioche col
tuppo, che serve per “Linzuppo” mano mano che La granita st scioglie!!!
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Flavia

http://cuocicuctdicl.blogspot.com/2011/06/granita-di-gelsi-black-
mulberry.ntml
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TERRINA DI CONIGLIO E CILIEGIE

(da Aglaé Blin - Cucina alla frutta - Fablrl Editorl)
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Per © persone

1 conlglio di clren 1,5 ko, tagliato in & pezzi
400 g ciliegie
30 g zucchero
40 g burvo
40 il vino blanco secco
1 carota
1 cipolla
=2 cueehial di aceto di weele
32 cueehiat di sherry (se mow L'avete, usate LL maraschino)
1 aranclia now trattata (scorza)
1 rametto ol menta
15 g gelating in fogli (Lo ho preferito usare il classico dado di gelating)
sale
peEpe
brodo caldo

Premetto che Lo non sono una grande amante dell'agrodolee; questa ricetta
tuttavia wml ¢ placiuta molto, ma puo essere realizzata anche senza zucchero
(sperimentato pure questa versione).

Previscaldare il forno a 180 °C.

Far fondere I burro bn una vostiera, vosolarvi L pezzi di conlglio glrandoli da
tuttl { latl, salave e pepare. Togliere L pezzi di coniglio e deglassare il fonolo di
cottura con L'aceto di mele e Lo sherry. Rimettere il contglio nsleme a carota e
cipolla tritate grossolanamente, spruzzare con il vino bianco e far cuocere per
wnn dectna di minutl. Coprive infine il conlglio con il brodo caldo ¢ portare a
ebollizione. Unive La scorza d'arancia e un pizzico di zucchero, regolare di
sale, coprive Lo casseruola ¢ infornarla, facendo cuocere per un'ora e mezza.
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Nel frattempo snocclolare Le ciliegie e portare a ebollizione 20 cl di acqua con
Lo zueehero vestante. Far cuocere Le ciliegie per 10 minutl su fuoco medio,
toglierle con la schivumarola e favle scolave. Riduvre Lo seivoppo di cottura
finché st sara addensato e versarlo nel sugo del contglio.

Se volete preparare Lo vicettn in versione nown agrodolee fate cosi: mentre il
conlglio cuoce snocclolate Le ciliegie e quando mancano 20 minutl al termine
della cottura agolungere Le ciliegie al fondo di cottura, distribuirle bene nella
vostiern e vimettere ln forno.

Al termine della cottura toglierve L pezzi di coniglio dalla casseruola,
disossarll e tagliave la carne a pezzettl; wescolanvi linflne Lo menta
spezzettata (lo Lo menta non L'ho messa perché non mal place un granché).

Mettere da parte Le ciliegie scolandole, se st ¢ scelto di preparare La seconda
VersLoneg.

Filtrare il brodo di cotturn, sgrassarlo e regolave di sale e pepe: ne avrete cirea
mezzo litro. Scloglienvi il dado di gelatina (oppure incorporanvi L fogli di
colla di pesce ammeollatl e strizzatl) e mescolare bene.

uando Lo gelating comincela a "tirare" versarne uno strato di clvea 1 em bin
wnlt terrbing o b uno stampo a cassettn, pol passare tn frigo per 15 minuti
clrea (ma puo weettercl anche di p’u)a), pEr farla vassodave. Tirarla fuort dal
frigo ¢ procedere o viempive Lo stampo alternando stratl di conlglio e stratl di
ciliegle. versarvi sopra Lo gelatina riveasta e porve o vassodare tn frigorifero
per almeno 12 ove.

lmmergere brevemente Lo stampo n acqua bollente e sformare La tervina di
coniglio, prima di sevvirla.
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Maria PLo

http://Laapplepledimaryple.blogspot.com/2011/0&/tervina-di-coniglio-alle-
ciliegie.html
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Mousse al cioccolato bianco Lampone

da Elle cucina

ngredientl
Per La mousse

300 g di cloceolato bianco
2 fogll di gelatinng
5 albumd d'wovo
2 dl di panna fresea
1 cucchiabno da caffe di estratto naturale di vaniglia
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La composta:

4 tazze di Lampond
75 g di zuechero per marmellate (Confisuce) o zucchero normale (e una
punting di fruttapec)
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Ammorbidite Lo gelatina tn acqua fredda. Sclogliete L cloccolato o
bagwnomaria o wel formo a microonde (3 wminutl a plena potenza). Lisclo con
una  spatola e agolungete la gelating, dopo aver drenato: sl scloglie
ummediatamente a contatto con Lla cloccolata calda. Mescolate ¢ Llasclarve
raffreddare.

Sbattete gl albumi a weve. Montate la panna Lncorporando La vaniglia a
neve ben ferma. Mescolate delicatamente con wna spatola flesstbile, L'albume
d'wovo e panng, quindl aggiungetell al composto al cloccolato. Versate la
mousse tn una clotola e dividetela tn sel porziownt. Lasciatele per almeno € ore
bn frigorifero.

Preparate La salsa: Mettete L lampond e Lo zuechero tn wna pentola e cuocetell a
fuoco alto, clrea = wminutl, fino a che la frutta viene vidotta a wna salsa
densa. Togliete dal fuoco, lascinte vaffreddare e conservate tn frigorifero.
Mettete un po' di salsa di lampone sulla wousse al cloceolato bianco ¢
servitele sole o accompagnate da wn biscottino.
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Suggerimentl : Potete prepavare La salsa anche con frutta swrgelata, il che
rende questo dessert adatto a tutte Le stagiond.

L'uso di zucchero per marmellate, vicco di pecting, consente la cottura raploa
del frutto, lasclanoo un sapore delizioso e fresco. Se now Lo avete perd vanmno
benissimo sia Lo zucchero wormale, che eventualmente una  punting
agolunta  di fruttapee, che aluta  a  gelifieave’  prima L tutto.
Per ultimo I suggerimento piue bmportante @ quando unirete la gelating
strizzata al cloceolato sciolto, vedvete che questo sirapprenderd subtito,
diventando una specie di pasta wolto worbida. Lasclatela intiepidive e pol
unitela, wan volta quast fredda, privea le chiare d'wova montate e pol Lo
panNA wmontata. Cosl ottervete un'ottlma consistenza.
L'actdita del Lawpond & perfetta per La doleezza del cloceolato bianco.

Dawntela

)/\ttp://memutwigdco. btogsmt.co W/ 2011/06/vwousse-chocolat-blanc-et-
framboises.ntml
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Torta di mirtilli e cioccolato

(da "Le ricette del grandl chef: Sadler specinle dolee")

Ingredienti per 10 persone
Pasta frolla
40 g AL tuorlt d'wove
40 g AL zucchero a velo
100 g di albumi

FO g AL zucehero a velo
15 g di cacao
20 g di fecola

Per la bavarese
300 g di mirtilli
300 g di zucchero
20 g AL vodka
20 g di gelatina in fogli
300 g di panna montata
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Per la marmellata At mirtilli
100 g AL mirtilli
35 g dL zucehero
&0 g aL acqua
F g di gelatinag in fogli

150 g Al panna montata

Montare L tuorli com 40 g AL zucchero a velo.

Mowntare a neve L'albume ed aggiungere 70 g AL zucchero a velo. Lnire L due
lmpasti ¢ incorporare La fecola ed il cacao, amalgamare bene il tutto.
Foderare una tortiera con L'lmpasto preparato € fare cuocere in forno per 15
minuti g 200°C.

Frullare 300 g di wmirtilli con Lo zucehero ¢ La vodlkea ¢ pot passare al colino
cinese (quello a punta).

In wuna casseruola tare bollive 50 g di salsa di mirtilli ed unive la gelatina in
fo4lL, precedentemente ammollata in acqua freada. Fare amalgamare il tutto
per bene ¢ quindi aggiungere La restante salsa ai mirtillL. Fare raffreddare il
COMPOSED & prima che SL Addenst, unive la panna montata, mescolare bence.
Fare cuocere 35 g AL Zucchero con 60 g At acqua, unirvi # g at gelatina in
fogli, precedentemente ammollata in acqua freada, quindi unive [ mirtilli.
Fare cuocere per tre minuti cirea, poi lasciare raffreddare a temperatura
ambiente.

Mettere La pasta tm un cerchio per torta, VErsan/i sopra la bavarese ¢ viporve in
frigorifero a rassodare. Coprite la superficie con la marmellata AL mirtilli e
FLPOKYE MUOVAYMENEE L FHigorifero per Aue ore.

Tagliare la torta a fettine ¢ servive com panna montata,

Assaggdivagye
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PoLehé [ mirtilli di montagna sono Jdifficili da trovare ¢ costano molto, st
possono utilizzare L mirtilli congelati.

Note mie: pensavo che venisse una torta stucchevole per L'abbondanza aella
pannag, lnvece € molto ben proporzionata. Ho perd abolito la panna di
accompagunamento alla fetta AL torta, preferendo wn po' AL cloccolato fiso.
Ho sostituito la vodka com I fragolino (giusto per restare nel tema della
raccolta delle (st)remmne).

Prima di mettere La base AL frolla, che in realta ¢ piu morbida AL una frolla,
nel cerchio, quest'ultimo va rivestito con wun foglio AL acetato che poi cf
permettera di sformare la nostra torta.

A Lulso

Mttp:/,/assmggidivia@@io. bLogspot.com/:2011/0é/passlo w@»per»ta—{mtta—o»

passiow—{m’ut.htmL
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BRACIOLE DI MAIALE ALLE CILIEGIE

Braciole di maiale alle Ciligie

1 tozza di cillegle, snocclolate

3 cucechial di acoun

1/ 4 tazza ol vino rosso secco

2 cucehial di aceto ol vino rosso

2 cucehiat di watele di acacia

1 cucchiaine di foglie di thmo tritato

1/2 cucchiano di senape secen

Sale

& braclole dl matlale

plzzico di zuechero

1 cucchiato di olio extravergine di oliva

Denoceiolare Le ciliegie e metterle n wun pentolino tnsieme all'acqua, al vinoe
rosso, all'aceto di vino rosso, al wmiele, al thmo, alla senape, con un pizzico di
sale. Cuocere a fuoco Lento per clirea 10-1.5 mlnutt.

Nel frattempo, cospargere di sale entrambl L Latl delle braclole di weaiale, con

ay pézzico dl zueehero maa s un solo Lato. Poslzlonare Le costolette dal Lato
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dello zuceehero in wnn larga padella fredda. Cuocere a fuoco weedio basso per
clrea clngue minutl. Givave Le costolette e far cuocere ancora per cliea 4
minutl a fuoco al minlmo ¢ coperte.

Servire con La salsa di cillegle.

Anche se tn un primo momento erano tuttl abbastanza scettict sulla ricetta ¢
Lo sembrasst L'unica gasata della casa, il colove vosso della salsa cosl come
L'odore dolelastro, hanno stimolato La curtosita. € dopo un priveo assagoio
seettleo, tuttl, pargolo w.z compreso, hanno aggiunto La salsa alla solita
fettina di mniale!

Piccole precisazionl: seconoo me gquesta salsa st sposa benissimo con
qualsinst tﬁpo dil cavne, ma con Ll waalale La constglio se volete essere certl
della porea flgura!

Stefania

http://saporiesaporifantasie.blogspot.com/2011/06/ una-porca-floura-ai-

frutti-rosst.ntml
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Salmone con salsa ai frutti di bosco

x due persone

2 tranct di salmone fresco

1 cup ol fruttl di bosco (mirvtilli, vibes, la mpont, anche congelatt )
1/3 cup di marsala secco
2 cucehiatl di zucchero di canna
sole e pepe

1 cucehiato di PAVIAL
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Scaldate il Marsala e fatect scloglierve Lo zucchero di canna. Portate ad
ebollizione e versatect L fruttl di bosco. Fate cuocere per clrea 15 minutl,
agoiungete il sale , il pepe e la panna e frullate tutto.

Scaldate molto bene una plastra e quando sara bollente cuocetect il salmone.
Servite con la salsetta e con delle verdure bollite e leggermente condite con
sale e ollo Evo.

Flaviao

http://cuocieuctdict.blogspot.com/2011/06/ll-salmone-e-Lo-salsetta-sauce-
for.html
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BROWNIES COCCO E CRANBERRY

(Da Paul A. Young - Avventure al cioceolato - De Agostind)

Pey 12-16 Browmnles

275 g cloccolato fondente al 70%

250 g zucchero di canna semolato

100 ¢ cranloervies essiceatl (o cilleaie Blng essiceate ™ _7)

100 ¢ burvo salato

4 uova meedie

75 g golden syrup

70 o farina 00 (va bene anche quella di viso, per gli amict celincl) o farina di
farvo

50 g noce di coceo essiecatn
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Previscaldave il forno a 160 °C in wmodalita statica (per il weio forno & troppo
poco, La prossbma volta Lo vegolerd a 170 °C).

Foderave di carta forno una teglia vettangolare di em 20 x 15 x 2,5 (o quella
le cul dimensiont pli st avvicinano).

Spezzettare il cloceolato.

Far sclogliere in una casseruola di capacita adeguata il burro a dadind, Lo
zucchero e il golden syrup flno a ottenere wun composto omogeneo (Lo ho
preferito lavorare a bagnowmaria in una bastardella).

Togllere dal fuoco e aggiungere il cloccolato, mescolando con cura finehé st é
sclolto.

Sbattere Le wova e aggiungerle al composto, amalgamandole con cura.
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Agglungere infine La favina e il cocco e amalgamarle bene.

Versare L composto nella tortiern precedentemente preparata, Livellare bene La
superfiele e cospargerln uniformemente con L eranberry essieentt.

Infornare per 20 minutl cirea (nel wmio forno el & voluto un po' piic temapo, Lo
prossima volta Lo wetterd a 170 °C), sfornare e far vaffreddare, pol mettere il
dolee in frigo per una notte.

IL glorno dopo sformare Ll dolee, togliere La cavta forno e paregolare L bordi, che
sono semapre piu secehi. inwumddive La lama di wn coltello e suddividere il dolee
in 12-16 quadratint. Servire a temperatura ambiente, o ben caldo.

| Brownlies st conservano per 4 glornt tn frigovifero, dentro a un contenttore a
chiusura ermetica. Vi garantisco perd che a 4 glornl now cl arvivanol ™ _ 7

Maria PLa

nttp://Laapplepledimarypie.blogspot.com/2011/0&/ brownie-cloccolato-cocco-e-
cranberry.ntml
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TARTE AL CIOCCOLATO E CARAMELLO
MORBIDO AL LAMPONE

(Libera vielaboraziowne della Tovta tncontro di Glovannt Plng)

Prima Lo fonte, pol le mie note che Vi prego di Legoere perehe ho fatto aleuune
modifiche lmportantt

per uno SEAmMpo aa tarte

Pasta frolla al cacao 300 g
Caramello morbido al lampone, 500 g

Lampom e zucehero a velo per decorare

per la frolla al cacao
(clost per clrea 1200 )
farina 00 w 150-1£9, g 400
burro, 250 ¢

uova 100 g
45


http://www.flickr.com/photos/menuturistico/5875618841/

cacao, 100 ¢
zueehero, 250 9
latte 150 o
vantglia tn bacche, 1/

Setacein la favinag e il cacao lnsieme
Lavorn tuttl gli altrl ingredientl, fino ad ottenere un COMPOStD lisclo ed

OVOOENLD

Umlsel Lla malscela oL {W’ma e cacao, Lavorando LU composto soltanto (L tempo

NECESSAYLD pEr L swo assorblmento

Awolgl La pasta ottenuta tn fogll di carta da forno e lascia viposare in frigo
flno a che st sari vappresa
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per il caramello morbido al lampone
220 g di zucchero
&5 g di acqua
110 g di panna

Lampond frullatl e senza semi 110 g

n un tegame antiaderente (non usare una pentola di acclaio: avrestl grandi
probLeml), cuocel L'acqua con Lo zucchero, {'mo oo ottewere v caramello color

wocclola

A parte undscel La panna e L Lampond frullati e scaldall fino a raggiungere Lo
tenmepratura di 0 gradi

uando Ll caramello avr ottenuto la  colorazione destderata  (medio
anbrato), versavi, mescolando con wolta attenzione, la wmiscela di panna ¢

Wi mpow’u bew calda.

Cuocl wescolando flmo a ragglungere Lo tewmperatura di 110 gradi ¢
raffredoa tmmediatamente, immergendo La pentola tn un contenitore con
acqua gelata

Assemblaggio ael dolce

(e qui vi dico come ho fatto Lo, perehe Loriginale & un disco di frolla a cul si
agoiunge un bordo che pol st riemple di caramello)

Imbuirrare Lo stampo e stendenvi La frolla.
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cuocere Ln blanco a 180 gradi, forno statico (160 forno vewtilato) per 18
minutt e lasciar raffredolare.

versant il caramello quando ¢ appena pronto, quando ¢ denso ma fluddo: cl
penserit da solo ad occupare tuttl gli spazi Libert.

Lasciar vatfreddare a temperatura ambiente e decorare a placere.
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note mie

o periafrolla al cacao

come Vi dicevo, st tratta ol wna ricetta d'autore (e che autorel) e quindi, per
una volta, sowo riuscita a seguirla alla lettera. Propriamente, non st doviebbe
chimmare frolla, pevche La presenza del latte La vende wolto worbida e poco
frinbile, perd st presta ugualmente ad essere riempita e anzi: proprio per La sua
morbidezza, & piie bndicata per un dolee da chiuwdi-cena, di quelll che st

dovrebbero mangiare con cucchinino e forchettn, per capirel.

o Py quUAanto riguarda gli ingredienti

la favina W 150 ¢ una farvina a basso contenuto di glutine: una buona 00 &
perfetta. Nessuna aggiunta di wmanitoba o altvo.
Plna dice di setacclove sewpre Lo fovina, anche quando st devowo preparare

bmpastl che now devono crescere: questo perche Lmicrorganismi che st trovano
il suo tnterno assorbono ossigeno e sprigionano antdride carbonica: una bella
setoceiota & il sistemwn wigliore per vidave ossigeno alla wostra farina eol

averla al wmeglio delle sue forze

IL peso delle wova corrisponde a 2 uova grandl

o per quanto riguarda la lavorazione

di solito, faccio la frolla a wano. vel'avrd detto mille volte, ma L'unico modo
che comosco per nown far bructarve il burro ¢ legato al tatto: se metto gli
ingredientl nell'impastatrice, finisce sempre che o L Lavoro per troppo tempo o
a velocita troppo alta, surviscaldandoll nevitabilmente.

Stavolta, inveee, ho messo tutto nel Kenwood (frusta k), per "L plic grossa™:
PoL, o Limpastato velocemente & mano
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Come dicevo prima, la presenza del liquido toglie friabilita all'impasto e
questo st wota sin dalla lavorazione a crudo: vesta infatth un po' wumido. DL
conseguenza, il riposo in frigovifero ¢ lndispensabile e va fatto due volte:ln
prima, subtto dopo avere bmpastato (abmeno = ore); La seconda, dopo aver steso
L'bmpasto nella tortiera (almeno mezz'orn)

o cottura i bianco

per la cottura n blanco, mi regolo cost.

dopo che ho steso La frolla in teglia, vitaglio wn foglio di carta da formo
legoermente piuc largo dello stawpo e Lo dispongo sopra Limpasto. Lo cosparao
dil fagloll e metto tn forno. n questo modo, evito di perdere gll ocehl e Lo
pazienza a togliere tuttl L fagloll che, tn cotturn, vengono tnglobatl wella
stoalin e mi rimwane il fondo perfettamente Liscio.

o perilcaramello morbidp al Lampone

confesso che con Ll procedimento deseritto, non mi & vemuto: mea culpa, sin
chiaro, perehe a wme il caramello con Lacqua non viene. Quindl, ho rifatto
tutto a modo mio,con Ll solito metodo da "astenerst puristi',

In precedenza, avevo frullato L lampont e passato La purea al setacclo, bn woolo
da togliere tuttl L semind.

Fatto il caramello ¢ aggiunta la panng, ho aggiunto la purea di lampond,
sempre sul fuoco, a poco a poco, € sempre wescolando: una volta che avete
prepavato La salsa al caramello, pevo (vale a dive caramello ¢ panna) nown cl
dovrebbero essere piu problemi ad agolungere altrl Ligquidi, wa tant'e ho
proceduto con wn po' di cautela. La prossima volta, vado n scioltezza e
agolungo tutto ln wna botta.
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Si vassoda in fretta, ma now vesta ouro: purtroppo, now abbiamo foto
dell'interno,perche La torta ¢ stata portata ad una cena da nostrl amict ed ¢
un pertodo tn cul non ho piu voglia di tediare tutti con il set e Lo scatto: se vi
fiolate, L'effetto & Lo stesso della choco-caramel tarte

(L sapore ¢ Lo scena, Lveee, sono oa porea, anzl: porcmsslma flgura...

P.S. visto che mio marito, a cul non piacciono L'dolel dolel’, ha avuto da
vidive sulla dolcezza Al questa tarte, a suo parere eccessiva, mi sembra
corvetto viportarlo qui. come ho scritto nei comments, questo € uno el dessert
aa "piu porea figura” che abbia wmai preparato ¢ avreste apviuto vedere le facee,
a cominciare Aalla mia, quando ¢ stato portato in tavola. Per non parlare
delle espressioni di puro godivents, al privno assaggio. Perd, in effetts, dolce
Lo . Ruindi, s¢ /tw;%r[te Smorzare wun po' Lo Zucchero, potete rviempire il guscio
ai #rolla con wna ganache al cioceolato fondente (sceglictelo com una
percentuale di cacao da womini duri: minimeo, il 72%) ¢ poi sopra il caramello
al lampone. Vedrete che bonta.

Alessandra

http://menuturistico.blogspot.com/2011/06/tarte-al-cloccolato-e-al-
caramello. html
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Crostata di ciliegie e mandorle

. ;t.'* ~
LT
AL L
-
N L 4
Imgredienti
Per la frolla alle mandorle:
200 g At tarina debole
100 g AL burro
50 g di farvina AL mandorle
25 g al zucchero

7 uovp sbattutp
1 fialetta di essenza AL mandporle

Per la crema chantilly alle mandorle
150 cc di latte
7 tworlo Ad'wovo
S0 g AL zucchero
20 g ai amidp Al mais
200 ml At panna
7 fialetta di essenza A mandorle

&30 g di ciliegle sode
2 cucehial At consenva AL ciliegie
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125 ml di acqua

Preparare La frolla. Disporve sul vipiano la farina, la farina di mandorie ¢ Lo
Zucchero formanap una fontand, porve al centro il burvp 4 pezzi, L'uovo ¢
Lessenza di mandorle ed impastare il tutto fino ad ottenere wun bimpasto sodo
¢ liscio. Avwolgere il pancetto Al pasta frolla nella pellicola ¢ lasciarlo riposare
in frigoritero per almeno un'ora.

Swnocciolare le ciliegie ¢ metterle in una padella con la conserva ¢ L'acqua.
Cuocere a fuoco basso per cirea 5 minuti, finché le ciliegie saranno appena
morbide. Mettere le ciliegie a sgocciolare ¢ continuare La cottura del Liquidp
rimasto nella padella fino a che si sia riaptto alla wmeta. Fare ratfredaare

entranmbL.
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Preparare La crema. Riscaldare UL latte ¢ nel frattempo in una clotola sbattere
i tuorlo con lo zucehero € L'amico Al mais. Versare il latte nella ciotola poco
alla volta, trasterirve il CoMmposto i un pént&l[yw ¢ metterlo a cuocere sul fuoco
Lento mescolandp. Fare cuocere 4-5 minuti fino ad ottenere wuna crema densa
¢ lasciare ratfreddare. Aggiungere la faletta di mandorle alla crema,
montare a neve la panna ed tncorporaria alla crema.

Previscaldare il forno ventilato a 170C. Stendere la frolla in wuna tortiera di
23 com AL diametro, poggiarvi soprit un foglio di carta da forno ¢ dei pest (ceci
0 fagioli andranno benissimo) € cuocere per 15 minuti. Trascorso questo
tempo, rimuovere La carta da forno con L pesi ¢ continuare La cottura per altri
15 minuti. Fare ratfreadare il guscio di frolla, vievapirlo com la crema ¢ fare
vaffreddare in frigo. Dopo cirea wun'ora porvi sopra le ciliegie ¢ spennellarie con
i Loro Ligquido di cottura, in wodp da renaerle Lucide.

Anna Liulsa

http://assagoidiviaggio.blogspot.com/2011/06/quando-Lle-ciliegie-

tncontramo-le. ntml
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Chiffon cake con ciliegie

Chiffon Ccake con ciliegie

ngredientl per La base plumcake al caramello:
ngredientt:
2 wova codice 0 (bio) o 1 (allevate all'avia aperta)
160 ogr di zucchero
100 gy di farina di viso
50 gyr. di fecola di patate
1 cucchiaine di Lievito
150 gr di burro
25 caranielle mou
10 cl di Latte.

55


http://3.bp.blogspot.com/-w2CWrPM75eA/Tgo0fH7KooI/AAAAAAAACas/cidLCHuRIms/s1600/Ciliegie+028.jpg

Scartate Le caramelle, tngliatele a pezzettl (ma anche wo) e fatele sciogliere n
fuoco basso con il burro e Il Latte. Mescolate Lo zucchero con Le wova,
aggiungete la farina, il Lievito e la crema di caramelle. Mescolate ancora,
versate n wno stampo rotowndo ricoperto da cavta forno (metoolo Pl sleuro per
evitare contaminazionl) e infornate 30/40 minutl a 120°C, forno statico (lo,
ahibme ho guesto forno che pud essere solo ventilato e quindi Lo abbasso a
170°C ¢ se vedo che L bordl scuriscono metto La carta argentata sopra).
Lasciate intlepidive La torta primn ol trasferirla sul platto da portata. Quindi
tagliave o wett (¢ vi assicuro st taglia che & una meraviglia) e conditela cost:

Ingredientl per La favcia:
350 o di ciliegle
250 wml di panna vegetale gin zuccherata da wontare
F5 gy di zuechero semolato
320 gr di burro

Lavate Le ciliegle, ¢ a metn di esse taglinte La base, mantenendo perd L
plectuoli. Mettetele in un padella con 10 g di burro e un cucchiato di
zucchero, e fate cuocere per 5 mbnutl clirea. A gquesto punto trasferitele tn un
platto conservandone Lo sciroppo. Swnocciolate Le ciliegie vimanste, cuocetele
nella stessa padella per &-7 mlnutl con 20 g di burvo e Lo zuechero
rimanente. Scolate anche queste e conservate Lo sclroppo. mbibite quindi Le
due wmeth con Lo sclroppo e farcite con Lla panna che avrete montato (Lo con il
Blmby ottenendo risultatl davvero soddisfacentl!), quindl mettete Le ciliegie
swoccelolate all'lnterno. Coprite con L'altra weetn della torta e copritela panina e

guarnite cown Le ciliegie con il picciuolo. Se non Lo mangiate subito, serve il
riposo in frigo.
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Chiffon Cake con Ciliegie

Stefanin

http://saporiesaporifantasie.blogspot.com/2011/06/pavwna-e-ciliegie-per-15-

annl-damore-e. bl
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Chiffon cake panna e fragole

(a wme Uha data Lo wmla amica Nimue, ma & uguale a guella che alcune
amiche hanno preso da chef chef)

285 gr farlna 00
200 gy zucchero, un po’ mactnato (Lo mal sono atutata con il Bimbg)
& uova XL ( oppure # medie)
195 ml di acqua a temperatura anmbiente
120 gr ollo seml di wals
1 bustina Lievito per dolel
g gr Cremoy tartaro
1 pizzico di sale
Scovza grattuglata di Limone

/4 cucchiabno di estratto puro di vaniglia (02 cmdl bacea)
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Forno prerigcmdato a160°

Unite in sequenza : La farvina, Lo zucchero, il Lievito ¢ L sale setacelati in una
orossa clotola, fate un buco al centro e unite ancora senza wescolare L'olio, L
tuorll, L'acqua, La buccla del Limone e gli aromdi ¢ Lasciate cosl, nel frattempo
montate o neve fermissima gli albuoml con i cremor tartaro. Riprendete
Vinsleme degli altrl ingrediente ed amalgamate con Loe fruste elettriche fino
ad ottenere un composto Lisclo ed omogeneo. A questo punto unite bn due-tre
templ gl allbuomd, delicatamente, va wmolto bene.. Versate il tutto nella teglia
di alluminio Wilton per Chiffon cake (con pledim) da 25 e alta 10 e, con
La vegola di NON IMBURRARE O UNGERE MAL, ed tnfornate nel viplano
infertore o 160°C per 50 minutie o 17#5°C pev gli ultbml 10 minutl. Durante Lo
cottura NON APRITE MAL il forno.

Terminata La cottura prendete Lo stampo , capovolgetelo (per questo servono i
pledint ¢ per questo La teglio non deve MAI ESSERE UNTA, La torta st
staccherebbe e st spatascerebbe miseramente!ll) e lasciatello vaffredoare per 4-
5 ove (Lo L'ho Lasciato cosl tutta Lo wotte), con guesto sistema ne glovert Ll suo
bnterno morbldissimo ed wumido. uando sared raffredoato vigiratelo e con
L'atuto di una spatola staccate il dolee dalle paretl dello stampo , il fondo di
questa teglia & amovibile, quindl savete agevolati per sformarlo. Capovolgetelo
(se necessario La pavte vigonfia paregolatela) e pogglate su un vassolo.
Oppure chiudetelo tn pellicola trasparente e mettetelo in freezer.

-, o
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Pev La faveitura:
400 gr fragola lavate e tagliate n pezzettl
400 gr confettura di fragole

4 cucehial ol PANNA MONEALN
400 gr PANNG montata

Frullate Le fragole con la confetturn, agolungete L 4 cucchial di panna e
lascilate viposare.

Tagaliate Lo Chiffon cake in modo da avere due stratl e favel tell con un po’
di puren di fragole, un bello strato di panna e un altro di puren di fragole,
ricoprite con una parte di torta e vipetete L'operazione di farcive con purea di
fragole e panna. Ricoprite con La torta e vivestite con la panna montata
rimasta e decornte con un po’ di fregole.

Flavio

http://cuwocieucioict.blogspot.com/2011/06/ chitfon-cake-panna-e-fragole-
chiffon.html
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SCHIACCIATA
ALLE MORE, LAMPONI E CRANBERRY

Liberamente Lgp’wata al pane dolee com vwore € mele -
DA G2Kitchen n. o - settembre 2010

lo ho preparato un'unica schiacclata, ma se we possono anche farve tante, in
MOWOPOYZLONE.

400 ¢ farina o
300 g zucchero semolato
200 wml latte
200 g more
200 g lamponi
100 g cranberry essiceatl
20 g burro a dadind, a temperatura ambiente
2 g Lievito di birra in panetto (potete anche awumentare finon 5 9)*
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1 cucchinino da caffé vaso sale
2-2 cucchiatate di semoline
scorza grattugiata di un Lmone nown trattato

4/ /;’«.- ,I-"Z ; [ {/(’/‘/" /;.

* Per ottenere clrea 3 g di Lievito di birea da un panetto di 25 g procedere cost:
con il coltello fave 4 tacche equidistantl sul panetto, che corvispondono
grossomodlo a 5 g cad. Staceare un pezzetto da clrea 5 g ¢ fave altve 4 tacche
i wmodo da avere seziowl di civea 1 g L'una. A questo punto prelevate il
quantitativoe di Lievito di birra che vi serve, tenendo conto che non € un
mlerogrammo bn plic o in meno che cambiera significativamente Le cose.

NN

Disporve sulla splanatola Lla farina con 100 g di zucchero prelevato dal totale ¢
il sale, formwando La classica fontana (in alternativa... wmettete tutto
nell'lmpastatrice © _7). versare al centro i Latte tn cud <t eva
precedentemente sclolto Ul Lievito di birra ¢ bmpastare per 5 minutt.
Agoiungere L burvo a dadint e continuare a lmpastare flno ad ottenere un
bmpasto wmorbldo, elastico e setoso al tatto. Agglungere un pochine di Latte o
acqua, se L'impasto dovesse risultare troppo asclutto.
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Mettere L'impasto tn una clotola capiente, stgillare con pellicola trasparente e
far Lievitave pev wn pato d'ove al viparo da corventl o'arvia, o una tevperaturn
max di 20 “C.

Dlvidere l'bmpasto tn due partl uguall e stenderne meta n una teglin
mburrata e vivestita di carta forno di 25 e di diametro (Lo ho usato una
teglin in silicone e nown c'é stato bisogno né di bmburvarla, né di vivestivia).
cospargere il fondo con il semolino e qualehe cucchinaiata oi zucchero.
Disporvi sopra b cmwbewg essiceatl e NON fattl vinvenlre in acqua (durante
La cottura assorbiranno il Liguido vilasciato dagli altrl frutti vosst), quindi
procedere con L Lampond, metdr delle wove € 100 ¢ di zucchero.

nwmddive L bordi del dolce e coprive con L'impasto rimanente steso tn un disco
ol pavi spessore ¢ dimensiont. Stgillare bene L bordl, cospargere con Le
rimanentl more, Lo zucehero vestante e Lo scorza di Limone grattugiata.
Coprirve con Lo pellicola ¢ fav Lievitare in luogo appena tiepido (20 *C max) per
20-40 WMUInutL.

Nel frattempo previscaloare il forno a 190 °C in modalith statica e infornare
la schiaceiata, facenoola cuocere per 20 winutl civen.

Lasclarla raffreddare prima di servive.

Note:
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- (L truceo del semoline me Lo ha tnsegnato L'amica Roberta Loda ed ¢
uttlisstmo anche nelle crostate di frutta: il semolino assorbe parte
dellvamidith del fruttl ¢ diventa una deliziosa crevaing, tmpedendlo allo
stesso tempo che La base st inzuppl ¢ risultl cruda al palato.

- 1L truceeo del fruttl secehi mon fattl rinvenire in precedenza L'ho bimparato da
sola facendo Le apple pies: anche qui st tratta di usare un ingrediente ad
elevato poteve assorbente per utilizzare al meglio L succhi degli altrl frutti e
non bagwnare La base. Potete sostitulre L cranberries con altrl fruttl vosst
essiecatl, a vostro gusto.

-

e e e ?
’ D

Maria PLo

nttp://Laapplepledimaryple.blogspot.com/2011/07/sehiacciata-alle-more-
Lavponi-e.ntml
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