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Sachertorte al foie gras

Da Sacher- 1L ricettario della Grande Cuclna Austriaca

lngredientt per una torta ol 22 e di diameetyro

per la mousse AL fegato d'oca
250 g di terving di fegato d'oca (v.)
200 ml di panna
4 fogll di gelotina
2 cl di Porto

a plzz'uco di sale

per il cmztmfg ai albicocche
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250 g di albicocche snocclolate
2 cl di aceto balsamico blanco
1 piecolo scalogno
1 cucchiatno di zucchero
zewzero grattugiato gl
Llemwon grass tagliota finemente ob
peperoncinoe fresco taglinto finemente gl

1 pizzico di sale

perla farcitura AL albicocche
100 ¢ di albicocche secehe snocclolate
1 cucchiato di zuechero
1 cuechialo di aceto balsamico di maele bianco

1 cucchinio di tartufo del Perigord a dadint

per la gelatina di Elswein
50 ml di consomme
50 ml di Elsweln
2 fogli di gelating

perla finitura
200 g di tevvina di fegato o'oca
100 g di cloceolato di copertuurn scuro, min 70% di cacao, fuso
2 cl di distillato di weela tnvecehiato o Calvados
1 base per sachertorte di 5 wum di altezza e 22 e di diametro

per la base AL sacher, Vi dico subito che Ll Libro mow da La ricetta originale. Ne
oo una sbmillima (ipse dixit), wa Loriginale sta bn cassaforte ¢ van savit cevto
wn progietto editoriale come quello di questo Libro a fargliela divulgare ail 4
ventl. n ognl caso, eccovi Le dost per Lo base140 g di burro wmorbido- 110 g di
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zucehero a velo- Lsemind di /2 baccello di vaniglia- & tuorli - & albumi- 120
g di cloceolato- 140 g di farina setacelata- 110 ¢ di zucchero

Mowtare Ll burro con Lo zueehero a velo ¢ Lla vaniglin e aggiungere L tuorll, ad
wno ao uno, sempre montando. Far fondere il cloccolato a bagnomaria,

Lasciarlo intiepidire ed bncorporarlo al composto. Montare gli albumd, versansi
Lo zucchero, aggiungerli all'impasto, setacelarvi sopra la farina e tncorporare

tutto, facendo attenzione a non smontare Ll composto

NB IMPORTANTISSIMO: nella wiia versione ho eliminato Lo zucchero
sevwolato e ho usato solo Lo zucchero a velo per montare Le wova. Gli allbumd,
sowno statl aggluntl senza nessuna addizione di zuechero. Ho anche
elimlinato completamente Lo farina (non preoccupatevi della consistenza,
regoe mentssitimo, come potete vedere dalla foto): bn questo modo, st sente
tantissimo Ll sapore del cloceolato fondente, che st sposa alla grande con Ll
dolee dlel fole gras

- per Lo tervina di fegato d'oca, Vi vicoplo pol La vicetta.
procedimento

perLa mousse

ammollate La gelating tn acoqua fredda e fatela sclogliere nel Porto a o
gradi clrea. Montate leggermente La panna, now troppo fredda. Mescolate La
tevrring oi fegato d'oca a temperaturn ambiente con La gelating sclolta nel
porto e passatelna attraverso un setacelo fitto. Salate e wnitevi La panunn
montata

Preparare il chutney

For bollire tuttl gli ingredientl per il chutney in 400 ml d'acqua per 10
minutt. Amalgamate con cura, passate al setacclo e versate nel vasettl per
conserve, risclacquati precedentemente con acqua bollente. St consenva per
wn meese, al freseo, ed e L'ideale per accompagnare platti di carne e ot
selvagging)




Tagliate a dadint le albicocche secche per La faveitura e fatele sobbollive per
clren 10 minutl in 250 wml di acqua, zucchero e aceto. Agglungete il tartufo
a dadinl e fate vaffreddare

Per la gelatina AL ELswein

Ammollare Lo colla di pesce in acoua fredda e favla sclogliere tn poco broolo
caldo. Mescolare L vesto del brodo con L'Elsweln (e pol il Libro non dice piuc

niemte, ma presuumo st debbano unire L due compostl)

per la finlturn

1. vivestive il fowolo di una tortiern con pellicola trasparente

(Lo userel wno stampo a cerniera, con il fondo vivestito di carvta forno e Le
pavetl imburrate)

2. stendetevi un velo di cloccolato di coperturn fuso, all'inciven dello stesso
diametro

2. appogolatevi sopra La base della sacher

4. spruzzate sulla base della s. qualche gocela di calvados

5. spalmatevi sopra wno strato di mousse di fegato alto civea 1 em

5. disponetevi sopra La terving di fegato d'oca tagliata a fettine

&. vicoprite nuovamente con uno strato di mousse, splanando bene

far vaffreddare per un'ora, pol coprite con la gelating e Lasclave tn frigo
un'altra ora

Sgancilate con curn L cerchio della tortiera, tagliate La torta in dodicl fette ¢
servite con il chutney di albicocea e wna brioche al burro




e ovm, Vi dico come ho fatto Lo.

1. il cloceolato fuso sul fondo, ok
2. la sacher come base, ok
2. il chutney di albicocehe, ok

4. ho camblato, Lnvece, sta la mousse di fegato che La terving, usando tn
entrambl L cast del fole gras ¢ clot facendo un pate, al posto della terving, e
wna mousse ol fole gras, al posto della mousse di fegato. Cromaticamente

nown rende, perche alla fine avevano sempre Lo stesso colore, ma gusto e

consistenza somo diverst.
per la weousse di fole gras:

ho fatto scloglieve 100 g di fole gras in poco brodo vegetale, allungato con un
dito di Tio Pepe. Fuort dal fuoco, mrmandost di frusta e tanta pazienza: il
brodo deve essere bollente. Appena st & sclolto, ho filtrato, schiacciando bene
con il dorso ol un cucehinio sulle paveti del colino L grumd di fole gras che
ancor now st erano scloltl e ho aggiunto mezzo foglio di colla di pesce,
anmumollata in acqua fredda. Per scloglierla bene, ho scaldato a bagnomaria.

Filtvato di nuovo e messo tn frigo.

Dopo clrea wn'ora, ho aggiunto due albuml montatl a neve ferma- e ho

rlmesso bn frigo, per mezz'ora.



http://www.flickr.com/photos/menuturistico/6342008476/

pev Ll paté di fole gras
Invece della Tervina di fegato, ho preparato wna specle di pate di fole
gras, montandolo con Le fruste, prima da solo e pol aggiungendo del brodo, a
ocehio, tn cul avevo di nuovo versato un po' di brandy. (L principio € quello
della matonese: dovete versave a filo il Liguloo, continuando a wmescolare. ML g

venuta una cremn densa, Liscla e buonissima che ho di nuwovo messo in frigo.

5. quella gelating rossa che vedete come finitura della torta € Povto: il colore
dipende dal fatto che ho usato un foglio ai gelatina rossa, per dare wun po' piu
AL contrasto cromatico. Nown ho usato brodo, come aa vicetta originale, ma solo
Vino ¢ gelating. U gravmmo o poco piu AL colla AL pesce, fatto sciogliere in 70

wml AL vine.
&. Montaggto

HO Usato wun coppapasta Al 10 com di diametro ¢ L'ho posizionato su un piattp
rivestito di carta da Forno. Privna, ho versato dentro il cloccolato fuso, su cul
ho subito appoggiato la base AL sacher, ritagliata della stessa misura. Pol ho
PIESO Ln copPAPASEA rotondp, di & com di diametro, ¢ L'ho riempito a meta con
i paté ai foie gras. Ho fatto riposare mezz 'ord in Frigo, poi L'ho sfilato ¢ ho
rievpito Lo spazio ai bordi con la wmousse di foie gras. Altra ora nel frigo, velo
AL chutney ¢ AL nuovo mousse, 4 coprive fin quasi tn cima. 2 ore ai frigo ¢, in
wltivo, gelatina Al Porto, a chivdere. altro frigo, fino a completo

rassodamento dell'ultivo strato.

Ricetta da grandi occasiond, Liberamente Lspivata alla bibbia dell'Hotel
Sacher, uscita qualehe anno fa per i tipl di Gluntl e da allora sempre
sfogliata, alla viceren del coragogio- e del glovno Libero- per riprodurre
qualcosn.Per corvettezza, viporto prima La versione originale, se mat qualeuno
volesse clmentarst con quella, e pot La ricetta semplificatn, fatta cioé con base
di fole gras, vidotto a paté e o mousse, anziché partendo dalla terrina di
feaato grasso. €' wnn ricetta che preveole temepl Lunght, now solo per
L'esecuzione, ma anche per i viposo. La soddisfazione, per contro, & lmmensa,
perehe & miracolosamente plic fattibile di quello che potrebbe sentbrare ad wuna
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prima lettwra. U'accostamento di sapori ¢ spettacolare, tutto glocato sul filo
conduttore della Sachertorte (cloccolato ed albicocche), ma wel rispetto
dell'inserimento massiccelo del fole gras. va oa sé che we bastl una porzione
minima- anche se ¢ steuro che Vi vervin chiesto Ll bis. € va altrettanto da sé che
nown st trattl di platto propriamente economico. Ma Le festivith cosl sontuose

ricorrono poche volte all'anno- ¢ quindt, uno strappo al porta{ogti, cl sta...

Flessandra

(http://menuturistico.blogspot.com/2011/11/sachertorte-originale-al-fegato-grasso.html#tmore)



http://menuturistico.blogspot.com/2011/11/sachertorte-originale-al-fegato-grasso.html#more

Paté di carne all’Armagnac

% i

Paté di carne alf Armagnac

ngredientl 10 persone

200 gr. polpa magra di maiale;
200 petto di tacchino;
g5 gr. burro + 20 gr. di vicotta di pecornn (per La versione pii leggera,
altrimentl, come nell'originale tutto burvo!);
1 cipolla;
100 gr. gherigll di nocl;
100 gy. vino blanco seceo;
g0 or. di mmagnac;
50 gy di gelating
brodo;
sale;

nocl e arance per decovare.




Tempo occorrente: 2 ove clrea (pii 12 ol frigorifero)

Prepavare Lo gelating mettendo privea a mollo L foall in acoua fredoa e pol
strizzave L fooll e wetterli nell'acqua calda, con L'avvertenza di vidurve il
Liquido a €00 gr. di

acqua, anziché un Litro. Fuorl dal fuoco, arowmatizzare con L Armagnac e
lasciar Leggermente vaffreddare.

Spennellare con questa uno stampo da plume cake o come me, Monoporzione ¢
mettere 5 mlnutl in frogprifero.

Ripetere L'operazione per tre volte. Tenere da parte un bicchiere di gelatina
Liquida per Ll pate.

Stufare La cipolla affettata sottilmente bn 45 gr. di burvo, unite le carnt ¢
farle colorive. Unite poL L vino bianco, in cul avrete sclolto il dado (Lo home
made, ma Vol usate pure quello comprato, ma a questo punto tenete conto
della wearen, perché deve esseve senza glutine) e far asciugare bene.

Passave Ll composto al frullatore, tn modo da ridurlo tn pasta; pol agglungete
il bicchiere di gelatina tenuto da parte (se st fosse lndurita, fatela scloglieve).
Tritare Le wocl e agglungerle al composto; amalgamare con Ll restamte burvo
morbido.

Shbattere tutto nell'limpastatrice elettrica o con le fruste elettriche, fino ad
pttenere un composto morbido, riemplre Lo stampo da plum cake (o gli
stampint) spennellato di gelating, battendolo bene sul plano del tavolo,
affinché

non vestino spazi vuotl. Uisclate La superficie del composto, coprite con
pellicola e Lasciatelo tn frigo da un minimeo di dodict ore a un massimo di
due glornt. AL momento di servive, sformeate su un platto da portata La base,
mettetevi sopra il paté (sformandolo dopo aver immerso Lo stampo per qualcehe
secondo tn acoua calda), asciugatelo bene ¢ decoratelo con L gherigli di woce.
O soprit una fetta di avancia se decldete per La monoporzione. Tagliate Lo
pelating a quadrottl e mettetela intorno.
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Paté di carne all’ Armagnac

Sugogerimentt:
- Seconddo wme La gelating risulta troppo, quindl scendete a 600 ml di Liguido.
- noltre Lo ho usato acqua legoermente aromatizzata all' Avmagnac, vaa per
un sapore un po' pit dectso, & meglio usare del brodo e pol aromatizzarlo col
Liquore;

- La versione finger food vichiede moltissimo tempo, ma se volete farve La
versione plumeake, vi suggerisco un procedimento che accorcia di parecchio t
templ e clog fate solidificare Lo gelating solo sul Lato superiore (clog quello che

in frigo corrisponde alla parte inferiove) dello stampo e con il vesto della

gelatina fate wno strato a parte. Quindi tagliatelo a quadrottl e servitelo
tutto bntorno al paté!

31:#&7:1’0

(http://saporiesaporifantasie.blogspot.com/2011/11/riparte-il-contest-delle-strenne-gluten.html)
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Creme brulée au foie gras

100 g di fole gras
2 tuorll
100 vl di Latte

100 vl oL panna
sale
pepe

cassonade (o zucehero di canna)

Tagliare & pezzl di fole gras che finlranno in fondo a clascuno stampo ¢
mettere in frigo

Spezzettare Ll vesto, metterlo bn una caplente teriing ¢ aggiungete tuttl gli
altrl ingredientl. Mescolate con un frullatore ad lmmersione, tn modo da
ottenere una crema Liscia e omeogenen.
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http://www.flickr.com/photos/menuturistico/6416724923/

Slstemate un pezzo del fole gras tenuto da parte sul fondo degll stampl,
agolungere la crema e nfornare a 100 gradi per 20 mlnutl. Sfornare,
Lasciar vaffreddare.

Cospargere pol Lo superficle di cassonnde (o zucchero di comna) e far
caramellave, meglio se col cannello

Note mlie

Partiamo dagll ingredientl, come sempre: La ricetta won dice quanto fole gras
debba andare sul fonolo degli stampini: ergo, andate a gusto personale. (o ne
ho sbriclolato un po' sul fondlo, giusto per coprirlo tutto, perche a wme non fa
proprio lmpazzive, questo ingrediente. Owilamente, ho dovuto usare pin
creman, per cul anzicht & porzionl ne somo venute 4, belle plene. Vedete vol,
Lnsomma.

L cossonade € uno zucchero che st trova dappertutto v Belglo, quast da
nessuna parte da wol: usate uno zucchero di canng, weglio se dal gusto piu
intenso: limportante € che non sia muscovado e nweppure zucchero blanco.
Ovrore-orvore-ovvore per gll aroml: se volete darve wn retrogusto di tartudfo,
pluttosto mburvate Le pivofile con del burvo aromatizzato al tartufo. Ma gli
aromd, proprio no.

Preocedimento: ¢ facilissimo. La vicettn dice di usare il frullatore ad
Lmmersione per sclogliere bene il fole gras: Lo non wme la son sentita (ho wn
pessbmo vapporto con le Lavwe, bn cucing ¢ altrove) e ho usato prima le fruste
elettriche e pol wn bel setacclo. CL ho Lmplegato plic tempo, ma alla fine ho
pttenuto una consistenza cremosissima.

Gli - stampint vanno  tmburratl, owiawmente e la cotturn & a basso
temperatura. Nulla vi vieta di farll cuocere a bagnomaria, ma nown alzate il
forno oltre L 100 gradi. [ templ di cottura, invece, sono diversi: dopo mezz'ora,
era ancorn cruolo, nel mio forno. Ho lasciato cuocere per quast un'ora, prima
dl ottenere una consistenza accettabile.

Now preoccupatevi se, al momento di sfornarll, la crema sarit ancora wn po!
traballante: all'avia, vassoda

Prima di versarve lo zucchero, dovete far vaffreddarve bene tutto. Almeno
mezz'orin ol tevupo, a temperatura anbiente. Pol cospargete La superficie con Lo
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zucchero e passate sotto il grill o alla flavmn del cannello, per pochl mlnutt.
Append Lo zucchero brunisce, cl stamo

owilamente, col calove della flamma o del grill, la cremn tornerd ol nuwovo
semlliquida. Now preoccupatevi, perche ¢ wormale. Lasclate vaffreddare Lo
zucchero e pol passate in frico- e vedvete che tornerht tutto come prima. va da
se che questa wow sia una preparazione do fave al wmowmento, proprio per il
tempo di viposo wnecessario: perd, tn frigo st conserva per qualche glorno e
quindi potete prepararla tranquillamente tn anticipo.

Secondo nol, & un antipasto parecchio bmpegnativo, per Lo stomaco: La
prossima volta, con le stesse dost fard 12 mind povzionl (vamno benissimo Le
clotoline bianche dell'tken) e le servivd come flnger food, all'aperitivo di
Natale.  Agglungete  del  pan  brioche  leggermente  tostato  comme
accompagnamento- e quello si, bmburrato con del burvo al tartufo, se Proprio
volete strafare.

%fe&&tm dra

(http://menuturistico.blogspot.com/2011/11/creme-brulee-au-foie-gras-oui-cest-stre.html)
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http://menuturistico.blogspot.com/2011/11/creme-brulee-au-foie-gras-oui-cest-stre.html

Pane brioche ai pistacchi e uvetta con

spuma di foie gras e cipolle caramellate
(da "La tavola delle feste" di S. Barzetti)

ngredientl
Per Ll pawn brioche:
00 g di farina o
250 ml di latte intero
1 wovo ntero e 2 tuorli
20 g di lievito di blrva
50 g di burro
g g di zucchero semolato
15 g dicale
40 g di pistacchi sgusciatl ¢ tritati
45 ¢ di wvetta sultaning
40 wml ol panna fresco
buirro per gli stampl

Per Lo mousse:
250 g di wmascarpone
500 g di fole gras
15




burro
4 bacche di glnepro
1 arawncla

sale, pepe blawnco e cannelln

Per Le cipolle caramellate:
2 dvawnce
5 cipolle rosse
1 foglin di allovo
olio d'oliva
2 cucehiat di zuechero di canna

sale

er Ll pane brioche: intlepldite il latte bn wna casseruola, versatelo tn ung
bastardella e tncorporate Ll burvo mmumorbidito, Lo zucehero, Ll Lievito, L'uovo
intero e L tuorll. versate La favina a fontana ¢ al centro unite il composto.
Mescolate flno ad ottemere un bupasto omogeneo e fatelo Lievitare tn Luogo
caldo e leamto Per 30 mLnutL. Unlte Lpéstacclni tritatl, Ll sale e L'wvetta
sultaning amumollata in acqua, pol limpastate per un minuto. Divicdete
L'bmpasto tn due partl e sistematell bn stampl da plumeake imburvats, della
capacttn di uwn Litro cadauno.

Spenanellate il composto con una parte della panna fresea e fate Lievitare in
Luogo protetto fino a quando La pasta won ragoilungera il bordo superiore
dello stmmpo; spenmnellate nuovamente La superficle e infornate o 220°C per 25
minutl. Togliete dallo stampo e fate raffreddare.

Affettate il fole gras; scaloate del burro in wnn padella antinderente con le
bacehe di glnepro, vosolate meth delle fette di fole gras per 30 secondi per Lato
e fatele vaffredoare su cavta da cucina. Frullate il fole gras con Ll
mascarpone, tnsaporite con il sale e pepe bimnco, poca cannella ¢ La buccin
grattugiata dell'arancia. Scaldate in wna padella due cucchiatl dolio con La
foglin di allovo, unite Le cipolle affettate flnemente, fatele appassive per 4
minutl, salatele e incorporate Lo zucehero, sfummate con il sueco di oue arance
e Lasciate cuocere flno a che la salsa raggiungeri una consistenza simile a
quella del miele.

Rosolate con un po' di burvo Le rimanenti fette di fole gras, tagliate il pane ¢
tostatelo per qualche minuto in forno; sistematelo al centro del platto,
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spalbmatevi La mousse al mascarpone e decorate a placere con bacehe di glnepro
e una foglia di aneto. A lato sistevwate La fetta vosolata di fole gras e guarnite
con una cucchiatata di composta di cipolla.

Note mie: per essere cevta che Ll pan brioche venisse morbido, ho preparato un
primeo lmpasto con il Latte, Il burro, Le wova, Lo zucehero ed L Lievito, vi ho
aggiunto un pato di cucchiaiate di favina dal 600 ¢ indicati nella rvicetta ed
ho fatto wna prima Ligvitazione di cirea un quarto d'ora.

Ho utilizzato farina Manitoba ed un cubetto intero di Lievito.

Invece di due plumcake grandi ho preferito prepararne uno grande e quattro
miniplumeake, che st prestano bene ad essere servith come tarting o per
formare un "tramezzino" finger food.

LL ho tnfine cottl a 120°C per L miniplumenkee La cottura e stata odi clvea 15
minutt, mentre per Ll pan brioche grande di 25 minutl cirea.

Alla fime o messo la mousse tn una sac a poche con La bocehetta a stella ed
ho disegnato un albero di Natale nel platto, Per La stella ho viempito wuno
stampo per biscottl a forma di stella di cipolle caramellate ed ho servito Lo
mousse cow LL pan brioche semplicemente affettato, senza tostarlo.

o%ma Luisa

(http://assaggidiviaggio.blogspot.com/2011/11/se-stre-chic-deve-essere-stre-chic-sia.html)
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Foie gras ai fichi nella brioche conn

riduzione al Porto
(da Meilleur du chef)

Per £ DErSONE:

1 bel fole gras fresco di @00 g pulito da nervi e canall del fiele (Lo L'ho
acquistato gla pulito)
sale
PEpE
4 flehi secchi
marmellata di fichi g.b.

Pev La brioche:
250 g farina manitoba
50 sole
10 g zucchero
10 g Lievito di blrva fresco
3 uova
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http://i298.photobucket.com/albums/mm257/Marellla/Foie gras ai fichi in brioche/2547.jpg

100 g burro worbido
50 ml acqua appena tiepida
1 tuorlo per dovave

Per La viduzione al Porto:

250 ml Porto
250 vl suceo d'arvancla APPENA SPrevauto
1 cucehiato zucehero

Prepavave La brioche: sciogliere il Lievito di birva nell'acqua tnsieme allo
zucchero. Disporve Lo farina a fontana dentro La clotola dell'impastatrice,
versanvi al centro il Lievito sclolto ed awiare L'apparecchio con La frusta a
gancio alla velocitd minima. Quando tutto il Liquido ¢ stato assorbito dalla
faring, romperel dentro e wova uno alla volta awmentando leggermente La
veloeltd e unendo il successivo solo quando Ll precedente € stato Lncorporato.
Portave L'apparecchio a velocith 1 ¢ farlo andare per una decing di wminutl
clrea, flno a quando Limpasto now st stacehert dalle pavett della clotola.
Incorporare a questo punto il sale e il burvo morbido a pezzettl e fave andare
L'apparecchio flno a che now sia stato perf@t’camew’ce Lncorporato (el vorranmno
clre@ 15 minutl o pli). L'bmpasto avrd a questo punto La consistenza di una
cremat: & normale. Dopo La Lievitazione vesteri morbidissimo wea sava elastico.

Stgillare La clotola con pellicola trasparente e metterla a Lievitare in Lluogo
19



http://i298.photobucket.com/albums/mm257/Marellla/Foie gras ai fichi in brioche/2530.jpg

tiepldo o 20 °C per 2 ore.

Nel frattempo tncidere nel senso della Lunghezza il fegato doca senza
tagliarlo in due, e disporvi dentro L fiehi secehi taglintl o weeta, pol
ricomporlo. Metterlo su un foglio di carta da cucina e arrotolare strettamente
premendo con le mand, dandogli La forma ol un salsieciotto il piic regolare

possibile. =Riporlo in frigo.

Trascorso il tempo di Lievitazione della brioche vovesciare L'impasto sul plano
di Lavoro e dividerlo in due: sardt morbidissimo ed elastico.

Imburrare Lo stampo nel quale st favd cuocere La brioche (Lo ho preferito usare
g stovpind bndividuall da créme caramel); imburrarst leggermente Le mand e
stemolere un po' plu ol meetar dell'bmpasto nello stampo, ricoprendo anche Le
paveth a weth altezza. distribulre uniformemente sul fondo qualehe
cucchiatata di marmellata di fichi. Salave e pepare il fole gras Liberato dalla
carta forno e adagiarlo nello stampo; ricoprirlo con Lo rimanente pasta
brioche, coprive com pellicola e far Lievitare a 20 °C per altre 2 ove.

Tlrare fuorl dal frigo wn wovo e Lasclarlo a temperatura andbiente per almeno
1 ova. Sbattere L'wovo con La forehetta insteme a un cucchinlo di acqua,
pevunellave La brioche Lievitata e infornarla a 120 °C tn modalith statica per 20

MALWUEL.

Nel frattempo preparare Lo viduzione al Porto: Versare bn un pentolino il Porto
e il suceo d'arancia filtrato. Unirvi Lo zucehero e portare a ebollizione, facendo
ridurre L volume del 70%. Filtrave ancora, fav raffredoare e servire insieme al
fole gras tn brioche, tiepiolo.

Maria P
arta a

(http://laapplepiedimarvpie.blogspot.com/ZOl1/11/foie-gras-ai-fichi-ne|Ia-brioche-con.html)
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Cucchiaio aperitivo

di chutney di mango speziato e foie gras

Bairre w Miala 200

Ingredientt per € cucchial:

SO gr di foie gras Ad'anatra
200 gr di polpa AL mango
7 cucehialo di miele
2 cucehial Al aceto AL sidvo
la buceia é il suceo L un limone
aue cucchiaint di zucchero i canna
7 cucchiaino di zenzero
172 stella di anice stellato
2 chiodi di garotano
7 stecea di cannella
+ bacche AL pepe cubebe
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32 bacche Ji cardamonno
for di sale

Beerre a Miale 300

Tagliare la polpa di wmango a dadint finissimi. tn un pentolino, portare ad
eoollizione L wiele e Llaceto. Agglungere subito L wmango, la bucela
grattugoiata ¢ b succo di Limone ¢ le spezie. Mischiare e aggiungere Lo
zucchero. Lasclar cuocere una mezz'ovettn a fuoco bassissimo, avendo curn
che L Liquldi now evaporinoe tn fretta. Lasclar vaffreddare completamente.

AL momento di preparare L cucehial, togliere tutte Le spezie tntere dal chutney,
distribuirlo sul cucchial da aperitivo e finire con un cubo di fole gras,
spolverato di fior di sale.

Per tagliave perfectamente L cubl di fole gras, vi consiglio di usare un coltello
affilato, la cul lawma bumergerete tn acqua bollente prima di ognl taglio.
(comsiglio dell'esperto di casal)

ffetmoraf

(http://burro-e-miele.blogspot.com/2011/12/cucchiaio-aperitivo-di-chutney-di-mango.html)
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Primi piatti

Tortellacci di farina di castagne,

Dose pev due tovtellacel

Per Lo sfoglia
F0 or farina 00
20 gr faring di castagne
1 uovo

Per UL vipleno:
1 pera Abate (200 gr)
10 gr burvo
100 gy vicotta frescn
30 gr Parmiglane Regglano
g0 o Aslago fresco
1 velo di cipolla (una fettina sottilissiman) tritata finemente
/= foglia di salvia tritata finemente
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1 uovo

Mettete a vosolare La woce di burro (10 gr) con La cipolla e dopo un minuto
agglungete La pera tagliata a tocchetting , il sale e Ll pepe ¢ Lla salvia ¢ cuocete
pev clrea per 10 minutl. Lasclate intiepldive. Nel frattempo tagliate L'Astago o
tocchettl e mettetelo nel veciplente del mixer ad lmmersione con il Parmigiono
Reggliano ¢ la vicotta, agolungete Le pere e frullate il tutto . Agglungete
L'wovo e amalgamate bene Ll tutto. Rimettete il tutto sul fuoco per farlo
rapprendere (clrea £-9 minutl mescolanolo). Spegwnete il fuoco e fate
raffreddare.

Nel frattemepo preparate La sfoglia. Mettete Le due farine a fontana e al cemtro
sbattete L'uovo con una forehetta e veano mano agaiungete La farina,
Quando L'uovo avrit assorbito tutta La favina con L'atuto di una spatola
comineiate a lavorarla con le mant. L temepo wecessario varierd tra L 10 e L 15
minutl. Formate una palla e lasciatela sul tagliere di legno a rviposare sotto
ad wnl clotola messa a campana, per clrea un quarto d'ora. Spolverate il
tagliere con un velo di favina e stewdete La palla di sfoglia con un mattarello.
Dovrete ottenere una sfoglia del diametro di 2 . Tagliate due quadiatl di
20 e per Lato clrea, viempite L cemtro con et del rvipleno, chiudete a
triangolo, assicurandovt di fave uscire Laria e di chindere bene e sigillare
bene L bordi, Unite Le due punte plu distanti tra Lovo.

Appogglate L due tortellond su un vassolo ben tnfarinato e cuocere bn acqua
bollnte. Se tnvece Li volete congelare, mettete il vassolo Linfarinato
divettamente nel freezer ¢ dopo una wezza glornata potete chivdere L
tortellacel tn wn contenitore o sacchetto per allmentl e rimettere bn freezer. Per
cuocerll portate abbondante acqua salata ad ebollizione e versate L tortellaccl
divettamente congelati... saranno prontl quando saliranno a galla e L avrete
riglratl delicatomente .
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Per UL condimento:

2 fette di bacon abbrustoliti (Lo uso un pentolino antiaderente) e sbriclolate.
1 nocee dl burro

1 foglia di salvin tritata flnemente.

Sclogliete il burvo con la salvia. Condite L Tortellacel e guarnite con e
briciole croccantt di bacow .

Tfaw’a

(http://cuocicucidici.blogspot.com/2011/11/tortellacci-x-le-strenne-chestnut-flour.html)
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Ravioli di piselli secchi e barbabietola

L,

Etphe u.liEIlm'I
-h--hn.

Ravioli di piselli secchi e barbabietola

100 gy di faving odi piselll denaturata
1 uovo
olio evo q.b
acqua q.b

ay pf,zzlco dl sale

Per privea cosa voglio che sapplate che olio e acqua q.b. significa che ce ne

vuole molto ol p'uk cucehlal canontel per Lo pasta {resca. Adesso mown so dirvi

quanto ne ho messa, ma vi assieuro che now eva ancorn abbastanza, perché

L'bmpasto deve comunque risultare plic meollicelo dell'impasto normale, anche

pevehé avrete minore difficolth a stenderla. tn ogwnl caso dovete limmpastare
tuttl gl ngredientl insteme (e comungue ribadisco che Lo aggiungerel un
POO AL xantano. Ruindl stendete La pasta ottenuta con il wattarello o con il

nonna paperat (Lo con quello) e pol riemplre col condimento e richiudere. 1o ho

prepavato L glorno privea e ho Lasciato a viposare L ravioll su un vassolo
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spolverizzato con un po' di farina di viso ¢ ho conservato in frigo. Se volete
potete anche congelarli. Mettetell nel congelatore cost stesi sul vassolo, e solo
dopo riponetell dentro un sacchetto, altrimenti st attaccano L'uno all'altro.
(L condimento:
ricotta sgocelolata
barbabietolo
sole e pepe

Ravieli di piselli secchi ¢ barbabietola

Tritare Lo barbabictola e aggiungere quanta ricotta volete. Salave e pepare.
Usare per LL ripleno. (L vipleno perd € abbastanza wmido, quindi pud bagnare
L'bmpasto.

Per Ll condimento ho usato Ll pitk t’uplco e Ll p’u)t sempt’w@ del condimentl, ma
gii L ravioll sono molto saporitl, per cul ml sembrava giusto riuscive a semtive
L saport det ravioll.

Burvo di ottlma qualith
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salvia

parmiglano

Niente di plic semplice. v un padellino mettete il buarvo e La salvia e fate
sclogliere appena. Versate sul ravioll appena scolatl (devono cuocere un po!
now & comee La pasta fresen che cuoce mmediatamente, vicordatevi che sono
sempre piselll che state cuocendo e soprattutto non assagogiate L'impasto a

crudo perehé & amarissimo!). Spolverizzate con il parmigiano.

3tgt'am’a

(http://saporiesaporifantasie.blogspot.com/2011/11/ravioli-di-farina-di-piselli-home-made.html)

Raviolone di mare
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Per € ‘PBYSDVL&:

Pev Lo pasta:

150 g favina di grano duro
150 ¢ farina 00
2 uova
aneto fresco (Lo mow L'ho messo)
sale

Per Ll \/Lpiewo:

&00 g vongole
200 ¢ erbette
250 g filetto di salmone fresco
& Orossl scampl
1/2 bicchiere di vino blanco secco
awneto

Per la salsa:
120 g pavunn fresco
1/2 biechtere vino blawnco secco
1 cipolla
2 scalognl
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1 ¢ plistilli di zafferano
burro

olio extravergine d'oliva
sale

pepe

Preparave Lo pasta: vaccogliere sulla splanatoia Le due farine, La fontana,
sguscianvi le wova, aggiungere un pizzico di sale. Sbattere Le wova con La
forchetta per swmollave il "nodo" dell'albume e favorive L'assorbimento delln
farina, pol impastare fino a ottenere una pasta soola wma elasticn; lasciarla
riposare avvolta nella pellicola per almeno mezz'ora.

Prepavave Lo foavein: Sgusciare gli scampl (conservare Le teste) e Liberave Le

codle del budellino grigio; aprire Le vongole a fuoco vivo, con mezzo bicchiere
ol vimo bianco. Tritare al coltello Le code di scampo ¢ il sabmone formando
una tartave.

Lavare Le erbette in plic acque, eliminare L gambl durt e flbrost e scottave Le
evbette. Sgusclare Lle vongole e filtvave il Ligquido di cottura.

Preparave il fumetto: Soffriggere Le teste degli scampl in wn fondo di olio ¢

cipolla, bagnare con il Liquido delle vongole ¢ un mestolo di acqua e fare
bollive per 20 wminutt, pol filtrave.

Assenbolave L tortellond: Dopo aver steso La pasta tn sfoglie sottill, vicavarne

24 quadrati di cm 14 di Lato; pennellavne € con poca acqua e distribuiri
sopra Le evbette, La tartare di pesce ¢ Le vongole sgusciate.

Sovrapporve due a due L restantl quadrati di pasta inserendovi tn mezzo delle
foolioline di aneto fresco, quindl passarll nella macchina per la pasta per
renderll sottill; st otterranno cosl € quadiati con L'aneto Ln trasparenza, con L
quall st coprivanno quelll farcitl, formando L raviolont: chiuderli cercando di
eliminare per quanto possibile Le bolle d'avia, premere delicatamente Lungo
L bordl e paregogliare L bordi con La votella.
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mmaging presa do gul

lo now ho trovato L'aneto fresco, quindi ho usato del quadvatl di pasta

sempLLcL per chtudere L malel vaviolond.

Prepavare Lo salea: soffrigaere nel burvo gli sealognl a vondelle, bagnare con

1/2 bicchiere di vino bianco e quando gquesto evapora unire il fumetto, Lo
pavund, Lplstilll di zafferano e L'aneto. Regolave di sale e pepe, quindl saltare
nella salsa L vaviolonl gin lessatl al dente e servive.

ﬂm« ﬂ%’af

(http://www.laapplepiedimarypie.blogspot.com/2011/11/raviolone-di-mare.html)

31



http://www.lacucinaitaliana.it/stamparicetta.aspx?idricetta=14496
http://www.laapplepiedimarypie.blogspot.com/2011/11/raviolone-di-mare.html

Mezzelune di grano saraceno ripiene
con faraona e datteri

con burro al tartufo

Per la faraona:
1 faraonn
Scorza d'arancia
1 rametto dl vosmarino
2 fettine di Lardo di Arnad

Per la pasta fresca ai grano saraceno:
45 gr di fecoln i patate
45 gv di amido ol mals
35 gr di farina di grano saraceno
25 gv di favina di viso termotrattata
1 uovo
1 0SS0
Vino bianco
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Per le mezzelune:

Pasta frsea di grano saraceno
Faraona fatta il glorno stesso
Dattert
Burro al tartufo
Formagglo selva

Per la faraona:

Farcite la faraona cown il lavdo, Il vosmarine e la scorza d'avancia e un
pochino di pepe. Now wettete il sale perché ¢ gia wolto salato il lardo.
Infornate in forno gl calddo a 180 C per un'ora.

Per la pasta:

I un mixer mettete La fecola, Lo maizenn e la favina di viso di weodo da creare
una farina omogenen, unite quella di grano savaceno ¢ wmescolate con Le
mant. Fate wnan fontana sulla splanatola, aggiungete le wova e il vosso ¢ un
cucchiaio di vino bianco (niemte sale perché seceala pastal Salerete bene
L'acqua di cottural). iniziate sbattendo Lle uova con la forchetta, Lncorporate La
faring plano plano. Ruindl continuate ad lmpastare con il tarvocco ed infine
con e mant. Formate una palla e wmettetela in un sacchettino per alimentt.
Fate viposare weezz'ora o temperatura ambiente.

Lemezzelune:

(e un pentolino mettete L dattert tagliatl a piecoll pezzi e un pochino d'acqua.
Coperchinte e fatell cuocere flnehe nown st disferanno. Ottervete cosl una sorta
ot marmellating.

Spolpate La faraonn prendendlo La parte della coscia e e parvtl wun pochino plic
grasse percentuale piu saporite ¢ tagliatele al coltello a pezzettind.

Stendete la pasta, rvicavatene un tondo con un coppapasta, disponete un
pochino di marmellating di datteri ¢ wn po' ol favaonn. Richiwdete o
mezzaluna e chiudete schaieciando L bordi con L vebbl di una forchetta.
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Fate bollive in wna pentola caplente abbondante acqua, salatela, wettete wn
pochino d'lio evo e tuffatevi le mezzelune. Nel frattempo fate sclogliere wn po'
ol burro al tartufo con wun po' ol burvo tn wna padella. Spegnete il fuoco.
Scolate le mezzelune e trasferitele nella padella, aggiungete i formaggio
Selva e mantecate.

Servite subito...e sappiatemdt dive cosa ne pensate!!!

Fmanuela

(http://arricciaspiccia-emanuela.blogspot.com/2011/12/mezzelune-di-grano-saraceno-ripiene-con.html)
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Secondi pZ&ZttZ

Salmone glassato con chicchi di
melagrana

Ricetta adattata da Manu’s menu

ngredientl per 1 persona
2 filettl di salmone a fette di 125 gr Luno
4 cucchial di semul freschi di meelograno
Olio extravergine di oliva
Suceco di /2 Limone
1 cucchiatno di zucchero

Sale e pepe
Fette o pere

Mettete tuttl gll ingredientl per la warinata tn una clotola e frullatell
insteme. Spennellate Lo wearinata sopra Le fette di filetto e Lasciate marinare
per 10-15 minutl in un platto fondo. Tagliate alewune fette orizzontall di pern
soda e now sbucelata, togliendo L semint centrall.
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http://www.manusmenu.com/salmon-with-pomegranate-molasses-glaze
http://www.flickr.com/photos/menuturistico/6350897684/

Mettere il pesce ¢ la frutta su wan teglin foderata con cavta da forno e
spennellate Lo frutta con Lo wmarinata  vimanente. Cuocete n forno
previscaldato a 200 © C per 5 minuti. Pol spostate la wmanopola del forno su
ovill e portate La temperaturn a 250 ° ¢, facendo cuocere pev altrl 5 minuti.

Servitelo  semplicemente cosl, con  perché la  frutta fornisce tutto
L'accompagnamento necessario ad wn platto squisito e raffinato.

Daniela

(http://menuturistico.blogspot.com/2011/11/filetto-di-salmone-con-glassatura-alla.html)
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Rotolo di tacchino in salsa di carote

1200 kg L petto di tacchino aperto a Libro (& wn lavoro che ho fatto fave al mio
macellaio)
650 or di carote taglinte a tocchettl
2 patate wmedie
100 gy di formagglo fresco Asingo DOP
5/6 scaloonl
/2 L vino blanco + altro ad occhio per La cotturn
1 cucchiaio di pepe in grant
Sale
3-4 vamettl di rosmarino
4-5 foglie di salvia
12-14 fette ol pancetta coppata

Abmeno un 5 ore privaa di prepavare La vicetta mettete n un reciplente
copiente L petto di tacchine (gin aperto a Libro) a marinare con il vino, un
palo di scalogwnl affettatl, L grant di pepe, il rosmarino ¢ Le di foglie di salvin
tritate. Chiudete con wn coperchio (Lo ho usato un contenitore Tupperware) e
mettete n frigo per almeno 4-5 ove.

Nel frattempo Lessate a tocehettl wmeth delle carvote cow Le patate tagliate o
tocehettl (questa operazione La faccio con il weicroonde), dopo di che frullatele
con Ll formagalo Asiago DOP e ngoglustate di sale. Quando tutto sarh ben
amalgamato wettete da parte.
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Adagiate su un foglio di alluminio ben steso Le fette di pancetta coppata,
prendete ed asciugate con un panno pulito Ll petto di tacchino (ma non
buttate via la wearinatura, anzi copritela e conservateln in frigo) e adagintelo
sulla pancetta,salate e pepate, spalmatect La crema di cavote e Astago,
Lasclando L bordl Liberi. Avvotolate il tacchino, premeete bene e avvolgete La
pancetta , e chiudete il votolo ben stretto nel foglio di alluminio. Mettete tin
frigo tutta la notte.

Un pato o'ove priman ol sevvive, previscaldate il forno a 200°C, togliete il votolo
dal foglio di alluminio, mettetelo in una teglia da forno, agolungete Ll resto
delle carote, e degli scalognl che salevete, bagnate con tutta La marinatura eol
infornate coprendlo con un foglio di alluminio per 25 minutl. Pol togliete il
foglio di alluminlo, givate il votolo e bagnate con altro vino se vedete che serve
e cuocete per altrl 25 minutl. Riglrate il votolo, agglungete altvo vino e finite
di cuocere per clrea altrl 25 minutl. Togliete il tacchino dal forno, adagiatelo
S un platto e copritelo con il foglio di alluminio usato per La cottura, tn
modo do now fave disperdere il calore. Ellminate L ramettl di vosmarino ¢
frullate Le cavote del fondo di cottura tn modo da ottenere una salsetta (se
dovesse risultare troppo densa allungate con mezzo bicchiere di vino bianco).

Flavia

(http://cuocicucidici.blogspot.com/2011/11/il-tacchino-per-le-feste-my-first.html)
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Arrosto di maiale alla Coca-cola

mainmage

Imgredienti:
1k. ¢ 2009. di lonza di watale (now tropo magra)
1509. di pancetta a fette sottili

1 cipolla grande

1 latina di coca coln
100 ml. di brodo

g tazzina ol rum

un cucehiato di wearmellata di aranclo
1 cuechiato di zuechero mascobado
olio extra vergine
sale

Per primo salave La lonza ¢ foderarla con Le strisce di pancetta, pol legare bene
i pezzo ¢ farlo vosolave con del olio in una pentola caplente in modo di glirarlo

comodamente a misura che st dorano tuttl L latl, (ho scoperto da POCO queste
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stringhe colorate in silicone, possono andare Ll forno tn frigo, el puol
cucinare qualsiast cosa e devo dive che sono una grande tnvenzione).
una volta dovata La lonza, togliere dalla pentola e metterla da parte. Con Lo
stesso ollo amumorbidive Le cipolle grattugiate. Versave Ll brodo e quando Le
cipolle sono trasparentl vimettere La carne. A questo punto versare La coca cola
e cuocere o fuoco Llewto per 50/60 minutl con il coperehio, controllano ogni
tanto e girando La lonza, vedrete che il sughetto comincein a diventare pin
denso e omogeneo. Spegunete il fuoco.

In un reciplente amalgamare per bene il rum, Lo zuechero ¢ Lo marmellata

ottenendo una creming che versate della pentola tnsteme al resto del sugpo,

bagware La Lonza e cuocere nel forno per altrl 60 minutl, bagnando ogni
tanto La carne tn modo di caraveellarla.

Fare intilepidive wun po’ bn modlo di viuscirve a togliere Le stringhe ¢
affettare comodamente, disporle insteme al sugo in wna fonte che posa essere
comoda per scaldarve privaa di sevvive.

Se preferite potete filtrare il sughetto o pure passarlo al miniplmer secondo Lo
texture che preferite.

E che ne dite, non c'e meglio di una stella per accompagnare questo arrosto?
L stella di pure di patate americane, con wn toceo speziato, in fondo
stimmo parlando di Natale e tavoll in festalll

Puve di patate AVUErLCANE:
2 patate mmericane (bianche)
100 wil. di Late
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un flove di anice stellato
un po dl scorza di avonclo
una noce di burvo
sale

Pelave Le patate, taglinvle a pezzl e fave bollive nell'acqua salata. Scolavle ¢
passarle nel sehiaccin patate insteme il burvo. Scaldare il late senza farlo
bollive con dentro L'anice stellato e La scorza di avancio. Versare sul pure ¢
amalgamare bene tenenolo cura ol won farlo ne tropo denso ne tropo Ligquido.
Servirlo a forma di stella con L'atuto di wna formina per L biscotti!

M ai

(http://ilcoloredellacurcuma.blogspot.com/2011/12/arrosto-di-maiale-alla-coca-cola.html)
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Anatra ripiena

Awnatra arrosto con grano saraceno e salsicela

Zanatra di 2.5 kg cirea
7 tazza di grano sardaceno
2 tazze di acqua
100 g ai pancetta tagliata a cubetti
+ salsicee
7 cipolla
50 g AL burro
sale
pepe
- versare L'acqua nel pentoline, portaria a ebollizione, aggiungere il grano
Saracens, un p[zz[co ai sale, wpr[re & CUPCEVE a ﬂmca bassissimo per 20
minuti, fino all’assorbimento dell acqua.

- tritare la cipolla, soffriggeria in meta del burvo, aggiungere la pancetta ¢
rosolare anche essa. Sbriciolare e salsicee.

- WNLKE L und clotola il grano saraceno cotto, la salsiceia, La pancetta, umn po’
ac pepe ¢ mescolare.
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- disossare l'anatra, eliminare il grasso in eccesso € farcirla, cucive il taglio,
ridando la forma all’anatra ¢ sistemarla in wun tegame unto comn il resto del
burvo.

- COPYLre ¢ inforndre a4 180-190° per 2 ore cired, bagnandola di tanto in tanto
con il grassp AL cottura. Nell'ultima mezzora si pud aggiungere 2-3 mele,

tagliate in quarti.

- tagliare a fette ¢ servive con le mele.

Giufia

(http://www.rossa-di-sera.com/2011/12/cucina-russa-natalizia-anatra-ripiena-e.html)
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Dessert

Glogg svedese

(da "Dessert" di Morris-Lane-Bardi)

Glégg svedese (da "Dessert” di Morvis-Lane-Bardi)

ngredientl per & persone
& bacceelll di cardamonmo schiacelatl
F stecehe di cannello
2 chiodi di garofano
la scovza grattuglota di un'arancio
0,6 dl di vodken
2 cueehial colmt di uva sultaning
1,2 dldi porto
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g fogli di gelating
4 cucehial di acqua fredda (facoltativo)
#5 dl di vino rosso fruttato
150 g di zucchero
100 g di mandorle tostate per guarnire

L A

Mescolare il cardamomo, La stecea di cannella, L chiodl di garofano, la scorza
d'arancia e la vodira bn un contenitore ervmetico e lasciate macerare per tutta
Lo wotte. v un altro contenitore mescolate L'uva sultaning ed L porto e
Lasciate macerarve per tutta Lo notte.

La matting seguente fate ammorbidive L fogll di gelatina in acqua freddn
PEr 5 MlAUEL.

Nel {mttevvqw, versate L vino rosso tn una pentola di wmedia grandezza,
agolungete Lo zucchero e la vodka avomatizzata. Filtrate Ll porto nella
pentola, Lasclando da parte L'uva sultaning. Scaldate Lo wiscela a fuoco
meollo, mescolando di tanto in tanto, flnehé Lo zucchero st savht sciolto.
Toglietelo dal fuoco non appena raggiungert i punto di ebollizione.
Strizzate La gelating con Le wand e mettetela tn wuna caraffa caplente.
Filtrate il vino caldo con un colino a maglie finl sopra La gelating,
mescolando in continuazione finché st sard sclolta, quindt Lasciate
raffreddare.

Versate La gelating tn & calicl da vino o Ln coppe di vetro e Llasciatela
rassodare tn frigovifero per abmeno 2 ore. Guarnite con L'uva sultanina
tenuta da parte, le mandorle, Le stecche di cannella, e servite.
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Note mle: ho ridotto o 5 L fogll di gelatinag.

%ma Luisa

(http://assaggidiviaggio.blogspot.com/2011/11/le-strenne-sono-tornate-con-la-nuova.html)
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Christmas Pudding al triplo cioccolato

(da Paul A. Young-Avventure ao cioccolato- De Agostini)

100 g flehi secchi

100 ¢ datterl al naturale
100 g ciliegie essiceate
50 ¢ albicocche secehe
25 ml Brandy + € cucchiaint per bagnare il pudding
25 ml Porto
1 cucchiaino cannella tn polvere
1 cucchiaino cardamomo
/= cucchiaino noce moseata grattugiota
F5 g burro morbido
100 g zucchero Light Muscovado

2 uova medie
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200 o farina 00
25 g cacho amaro Ln polvere
50 g cloccolato fondente al 0% spezzettato
50 g cloceolato blanco spezzettato
250 ml birra Gquinness
1 avancla nown tyattata, suceo e scovza grattugiata

Per Lo salsa aLEmmi@:
(di pelia Smith)

175 g burro a temperatura amblente
175 g zucchero di cannn
& cucehiat di Brandy

La serd prima di cucinare il pudding mettere a bagno tn Brandy ¢ Porto La
frutta secen spezzettata e le spezie.

(I una clotola capace lavorare a crema lL burro e Lo zucehero.

Agglungere Le uova wuno alla volta, incorporando perfettamente il primeo
prima di aggiungere il successivo, pol La farina, i cacao e L due cloccolatl
spezzettatl. Versare La bivva, Lo frutta con la sua bagwa aleolica, il suceo ¢ la
scorza di arancia. Mescolare bene ed esprivmendo un destderio per L'anmno

successivo (solo uno??? Ecco perché gli inglest Lo preparano ognt anmno!

Imbuirare ¢ infarinare uno stampo da pudding della capacita di 1,5 Litri ¢
versavrvl Ll COMPOSED. copl/wto con un disco di carta {oww dello stesso diametyro

dello stampo adagiandolo sopra il pudding ¢ cercando di elimainare Le bolle
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davia. Stgillare Lo stampo con p@LLLcoLm trasparente per allmentl, che va
fissata con dello spago da cucina.

Collocare Lo stampo b una pentola, versare acqua bollente sufficlente a
Lambirlo fino a waeth altezza, Lncoperchiare e cuocere a vapore per = ove,
aggiungendo altra acqua bollente se Ll Livello dovesse dimbinuire troppo.

Far viposare L pudding per una wnotte, lasctandolo sigillato nel suo stampo;
Lindomant avvolgere tutto in un canovaceio e viporlo in wn Luogo fresco e
bulo.

wna volta alla settmana bagnare il pudding con un cucchiaino di Brandy:
rimuovere Lo pellicola e La cavta forno, Lrrovave La superficle con il Liguore e
stgillare nuovamente. Questa operaizione va eseguita fino al momento di
consumare il dolee, che Ldealmente va prepavato € settbmane privmaa.

(L glorno tn cul st deve consumare L dolee cuocerlo nuovamente al Vapore per
W' ora e wmezza e servirlo con La tradizionale salsa al Bra wdg, OPPUrE Con
PANNA MOWERER 0 Ancora con del gelato.

Prepovare Lo salsa al Branduy: montare il burvo e Lo zucchero flno a ottenere
wn composto dorato e spumoso. Aggiungere L Brandy wn cucchiato alla
volta, bncorporandolo bene prima di unire il successivo. Assagoiare e se Lo st
ritiene opportuno wnlre altro Brandy. Conservare in frigorifero fino al
momento dell'uso. La salsa al Brandy puo essere preparata anche con una
settimana di anticipo.

Note della Apple Pie:

o Misurazione della blvea: come tuttl sapplameo, La bivra & una bevanda
gnsatn; ne segue che tl swo volume & falsato dall'elevato contenuto di
anldride carbonica. Consiglio pertanto, in fase di preparazione degli
bngredientt, ol misurare innanzi tutto Lla birra nella caraffa graduata.
Dopo 20 minutl clrea controllatene L Livello: sicuramente st sava
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abbassato, pev effetto della fuoriuscita della co2. Rabboceatelo fino ad
ottenere esattamente L 250 vl di Liguido vichiesti dalla vicetta.

e Sublto dopo La blrva pesare Ll buvro e taaliarlo a dadint: Ll tenmpo oL
prepavare gli altrl ingredientd, e sardt sufficlentemente morbido oa poter
essere Lavorato.

o Pernon sbagliave con la guantitn d'acqua del bagwnowaria evitando al
contempo di bnondare Lo stampo accuratamente sigillato di acqua
bollewte, fate cosl: prendlere una pentola caplente nella quale Lo stampo
P0oSSa stare molto comodamente, mettenvi Lo stampo e versare con
cautela acqua sufficlente ad arvivare a weeth altezza di questo. Togliere
Lo stawupo e portare L'acqua a bollove. Adaglare Lo stampo - questa volta
pleno e sigillato - nell'acqua bollente, tncoperchiave e farlo cuocere come
tndicato.

o Una nota negativa, tnvece: al momento di scrivere Ll post ho Letto pinc
attentamente lintroduzione alla vicettn, odove ho trovato questa frase:
“Questo pudding é farcito com tre diversi tipl di cloccolato, wma ha una
consistenza piu leggera vispetto al budino tradizionale, ed ¢ vicco Al
Frutta secea - fichi, datteri, albicocche, ciliegie, wva sultaning, ribes ¢
wuva passa - macerata nell'aleol”. Ova, well'elenco di ingredientl della
ricetta mon v'e traceia né degli ultiml = fruttl wmenzionatl, né
tantomeno delle Lovo quantita e quindt delle due wna: o nell'edizione
italiona del LLbro tall fruttl sono statl dimenticatl - bwmagino per un
refuso ol stampa che perd trattandost di un Libro di vicette considero
grave - o Paul wown cl ha dato La vicetta per intero, ¢ allora poteva fare a
meno di citare gli lngredientl assentl. mmaginoe tnoltre che Ll cacao
amaro sk constderato come un tipo di cloceolato, perehé nella ricetta Lo
veoo solo 2 cloccolatl: bianco e fondente.

ﬂan’ar ﬂjz’a

(http://laapplepiedimarypie.blogspot.com/2011/11/christmas-pudding-al-triplo-cioccolato.html)
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Rotolo di meringa morbido
(da Sale&Pepe)

ngredientl per 10 persone
9 albuml
350 ¢ di zucchero

1 cucchiaino di amido di mats
1 pizzico di cremor tartaro (facoltativo)
1 cucchiaino di suceo di Linone
350 g di cloceolato fondente
1 baccello di vaniglia
2,5 dl ol panna fresea
2 cucchial di mandorle sfilettate

Aprite il bacceello di vaniglin e fate cadeve L seminl nella panna. Portate o
ebollizione, spegnete ¢ coprite. Spezzettate il cloccolato ¢ scioglietelo a
bagwnomaria. Lnite La panna bollente ¢ mescolate molto bene con una spatola,
fino a ottenere una crema Liscia e luctola (se st dovesse sgranare Lavorate per
un mbinuto con un frullatore a bmmersione).

Montate gli albumdl a temperatura anmbiente, quando niziano a essere
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SPUMDSL, Lncorporare 375 ¢ di zucchero bn 2-3 volte ¢ contlnuate a montare
finehé Lla weeringa diventa Luctda. tncorporate L'amido ol wals con il cremor
tavtavo e qualche gocein di succo di Limone.

Foderate di carta da forno una teglin 20x26 cm clrea, versate la weringa e
thratela con una spatola. Cospargetela con Le mandorle. Cuocetela a 150°C per
20 minutl pol aprite leggermente il forno e lasciatela vaffredoare
completamente. Rovesciatela su un foglio di carvta da forno ed eliminate
quello di cotturn. Spalmate La ganache sulla weringa fino a = em dal bordo.
Arvotolate strettamente wa delicatamente il votolo, avvolgetelo nella carvta da
forno e nell'alluminio e conservatelo tn Luogo fresco fuort dal frigo.
Spezzettate metn del baccello di vaniglia e mescolatelo con Lo zucechero
rimasto. Taglinte una fetta spessa di votolo e appogolatela a Llato del
tronchetto sul platto da portata. Cospargete con Lo zucchero alla vaniglin
Preparato ¢ servite.
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Note mie:
Now ho utilizzato il cremior tarvtaro.
L quantitn di meringa era decisamente troppa per stave bn wna teglia delle
dimensiont indicate, per cul caleolate che deve essere alta clrea un dito o poco

p’uk per poterla pol arvotolave.

%ma Luisa

(http://assaggidiviaggio.blogspot.com/2011/11/e-non-vi-lasceremo-mai.html)
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Torta di ricotta e castagne

Torta di castagne e ricotta

Ingredientl per € persone:
150 gy favina di castagne
2 dldi latte
2 cuechial di zuechero a velo (min aggiunta)
20 gr di burro (omesso)
300 gy di ricotta

120 gr zucchero
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1 arancla now trattata
0. dl di rum (lo 50 ml di Ligquore alliavancia Armagnac)
2 cucehial di cacao amaro (omesso)
mle agolunte
marrons glacges

caramello (secondo vicetta di Mewn Turlstico)

160 gr di zucehero semolato

1 cucchiaio di glucostio

Lavorate Lo farina di castagne con il Latte versato a filo per evitave che si
formino det grumi. A questo punto Lo ho aggiunto Lo zucchero a velo, ma col
sevno di pol, e Ll gusto sietliano bn cul L dolel devono essere dolet, ne mettere
altrl due. A questo punto versate L composto bn una teglia, avendola
inmburvata precedentemente, o altrimentt, i wno bn silicone come quello mio
e Livellatelo con una satola (risulta pluttosto denso).

Quindi preprate La cremn di vicotta, mescolandola con Lo zuechero, La scorza
grattugiata dell'arancia, ¢ L Armagnac. Quindl versate questo bmpasto sul
precedente. Quindl cuocete a 1€0° in formo caldo per 40 minuti clrea. Lasciate
raffreddare ¢ pol decorate. La torta oviginale prevede il cacao amaro. (o ho
spolverizzato di zucehero a velo e ho deciso di fave delle decoraziont tn
caramello.

Ho preso tutte Le precauziont di cul parla Alessandra nel suo post, quindi
prima di cominciare ho bndossato del guantt di lana e sopra quelll tn
lattice... Pol messo n un pentolino Lo zucehero e il glucosio a fuoco basso e ho
fatto sclogliere. A questo punto, visto che nesswna goeela di "fuoco” mi aveva
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ustionato, ho tolto L guantt e ho comlnceiato a "creave'... Clog ho fatto del nidi
meravigliost e delle sculture bellissime, bnfine ho vimpito degll stmmpind di
taglia biscottl com il caramello. Pol ho lasciato L wmiel capolavorisopra il
toppetino tn silicone, copertl con La vetina, a temperatuan ambiente... ahime
Lindomant matting L miel meravigliost nidi e le sculture erano totalmente
disciolte... restavano solo gquelle nelle formine e che vedete nelle foto.

Torta di castagne e ricotta

Pleeoll suggerimentt:

-la torta & totalmente senza glutine, ma state attentl che la farvina di
castagne now sia prodotta bn stabilimentt contamingte.

-Lo ho sfornato Lo torta capovolgendola, wea forse La parte di sopran olovrebbe
stave di sotto...

-usate una teglia pit)t p’wcom della mela, cost Vi vervi th)t alto Lo strato di
sopm;
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- Lo favina di castagwne senza zucehero risulta un po' amarognola, gquindi i
miel figll won L'hanno gradita, agolungete L 4 cucchial oi zucchero e non ve
ne pentirete;

- now fate il caramello Ll glorno prima, perché non Vi ritroverete tutto il lavoro
fatto...

-conservatala in frigo e plic passa Ll tevapo e plic & buona.

3tgpanz’a

(http://saporiesaporifantasie.blogspot.com/2011/11/siete-piu-pazze-o-piu-brave.html)
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Quadratini

di Rice Krispies e mashmallows

(da “l love torte” di Trish Deseina)

50 gy di burro
200 gy di Marshwallows
125 gr di viso soffiato (o Rice Krisples)

Qualche goceln di estratto di vaniglin

Pey decoro : 100 gy cloccolato fondente
glitter ovo edibile

Fate scloglieve il burvo con L marshmallows a fuoco basso.
Togliete dal fuoco, nggiungere Lestratto di vaniglia e incorporate il viso

soffiato.
Shottete bene pEr vewolere L’measto Spumoso. Mettetelo nello stampo.
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Livellate La superficle del dolee (con un cucchiaio bagwnato d’acqun se
L'lmepasto dovesse risultare troppo appiccicoso) pol lasciate ndurive nel
frigorifero.

Nel frattempo sclogliete il cloccolato a bagnowaria, o alewnt secondi al

microonde (come ho fatto Lo) .
Tagliate Le strisce di viso soffiato e decoratele con Ll cloccolato fuso e una

spolverata di glitter oro (olografico) edtbile.

Flavia

(http://cuocicucidici.blogspot.com/2011/11/con-un-tocco-di-polvere-doro-with.html)
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Il Panettone

¥

Per 2 stampl da 1 Kg clascuno € & mini panettoni

1125 gr farina forte (Lo 200 Molino Rossetto)
5 tuorlt
& uova grandi
360 gr Zucchero
350 g burro
1€ gr sale
2 cueehial di walele d'acacin
1 cucchiabno di malto d'orzo (non tndispensabile)
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180y di Lievito di birra
Lseml di 2 bacche di vaniglia (opp. un cucchinino di estratto)
buccla grattugiata di 1 avancia ed 1 Lintone
200 gy uvetta®
100 gy scorze condite®
150 gy cloceolato fondente a scaglie*

venerdi Mattna: (Prima di tutto suggerisco di pesare tutti gli ingredienti
utilizzando ciotole ¢ bicchieri A carta ¢ tenerli a disposizione. Ad ogni fase,
sard sufficiente prendere la porzione indicata divettamente dal peso totale
aegli ingredients)

Ore € - 9: Preparave una biga con 2000y fartna, 90gr acoua, 29r Lievito.
mpastare (4 mano) b minimo indispensabile, coprive con pellicola e porre a
1L°.

Ore 18 — 19: Prepavave Ll poolich avowmatizzato con 1009y acqua, 50 farina,

4gv Llievito, la buccin grattuglata di /= di avancla, wescolare con un
cucehiaino e riporve n contenitore ermetico tn frigo a 5

Sabato Mattina:

Ore g: estrarve Ll poolish dal frigo e tenerlo a 20° per 20 mlnutl

Ove 8,230: 1° im?asto - (Utilizzandp la frusta K) lmpastiamo al poolish (che
avri wn buon profumo ma un pesstimo aspetto) 100gr di farina, 100y
zucchero, 1 tuorlo (vel. Ken 1). Al caldo coperto con pellicola flno al radoopplo
(1 orn)

Ore 9,30: 2 impasto - Lnlawmo al primo bimpasto La biga (attenzione perché a
causa della diversa consistenza L due mpastlh non st amalgamano bene,
all’occorvenza bisogna atutarst con una spatola), 1 wovo, 50gr di faring,
209y di zueehero ed lwpastiomo (vel. 1,5) fino a che prende corola.
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Ove 10, 10: Prepariawo il tevzo Lievito con 209v di acqua tiepida, 2509r di
faring, 12gr di Lievito ¢ poniawo il tutto al calolo per altrl 20 mn.

Ove 10,40: 3° 'qusasto - Undamo L Lievito al secondo bmpasto insieme al
malto, agotungiamo 1 tuorlo ed 1 wovo, all’‘assorblmento 150g9r di farina,
200yr di zucchero ed Ll miele. Se dopo 5 mun. Lbmpasto non “pulisce” La clotola
fermiamo La wmacehing e CQPO\/OL@LamoLo (questn operazione, da vicordarve con
tuttl gll bwpastlh weorbldl, ne aumenta la consistenza). Al calodo fino a che
triplica il volume. Intanto, facciamo ammorbidire L'uwvetta tn acqua calola,
orattugoiamo La scorza dell'avancia e del Limone e Lla uniamo a wetn dello
zucchero rimasto, suddividiamo la favina rimanente tn 5 bicehiert.

Ove 13: 4° lmpasto - Facclamo farve qualche glro alla wacching per serrare
Lincordatura, uniamo = tuorll, 15009r di zucchero, la vaniglia e 100gv di
farina e lasclamo tncordare. Pol aggiunglamo 4 uova, L 1509r di zucchero tn
cul abbiawmo grattuggiato La scovza degli agrumd, 400gy di farina ed il sale.
La lavorazione va fatta cosl: st agglunge un uovo ed una parvte di zucchero,
quando ¢ assorbito e la pasta fa Leffetto chewingum, cloe fa L fill, <t
agoiunge il sale ed wn po’ ol faving, st bneorda pol st vicomineia con uovo,
zucchero e farina fino aod esaurimento. Incordiamo (vel 1,5). (4 questo punto
o ho inserito [ gancio) e quando pullsce La clotola agglunglomo L burvo
appena worbioo, inserendolo flocco dopo flocco com costanza. Quando &
incorporato uniawmo gli altrl 50gv di faring, impastando e capovolgendo (2 o
= volte) fino a che temde a staccarst dalla clotola. A questo punto wniamo
Lwvetta ed L canditl leggermente infarinatl. (Lo ho tnfarinato tutto ¢ ho pol
tolto la farina bn eccesso usando wun colino.  (*io, invece, ho suddiviso
Limpasto in due: ad wuna parte ho aggiunto Lwvetta e L candit, all'altra parte
il cioceolato fondente tagliato al coltello ¢ passato im freezer per qualche
minuto.. €' per questo che ho dimezzatp le dpsi di uvetta ¢ candidi date da
Adriano)
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Adesso abblavmo due strade, o mettiamo tutto tn frigo a 4° ln un contenitore
ermetico fino al wattino dopo (il riposo in frigo wmigliora Lo struttura ed il
sapove, Ln questo caso n tavda wattinata tiviamo fuorl e dopo un'orn
formiamo e mettiomo a Lievitare al caldo), oppure Lasciamo riposare un'ora,
pol spezziamo tn due pezzi da 12000y, pieghiamoli delicatamente con Le
mant inmburvate, diamo forma arvotondata chindendoll sotto e wmettiamo in
due plrottint da panettone da 1 kg. (/o ho lasciato in Frigo fino al matting
seguente).

Domenica Mattinag:

Ove 8,00: estravve L contenitorl dal frigo e lasciarve a temperatuua anbiente
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http://4.bp.blogspot.com/-qLEtWwHAZXg/TtI5TakoROI/AAAAAAAAC8Y/5CQZUOPKLtw/s1600/Panettone+classico+con+LDB+04+copia.jpg

Ore 9,00: Formare, piegawdo L'meagto dellcatamente con Le manl maburrate,
diamo forma arvotondatna chivdendoli sotto e wettlamo in due plrotting da
panettone da 1 kg (@i i video al wminuto 4.45). For lievitare, copertl da
pellicola, a z0° fino a che arviva al bordo (4 0 5 ore) (Avendo fatto viposare in
#igo, [ il panettoni ci hanno messo un bel po priea di rviprendere la
lievitazione. Alla fine hanno Lievitato per poco piv AL 9 ore).

Ove 14,00: eliminare Lo peLL’LcoLa

Ove 14,30: Lnmburvianio Ll {LLo dl una Lameetta ed Lneldianmo sotto pelle a croce
(attenzione a non affondare La lawma), divarichiamo leggermente L 4 Lembl e

mettiomo al centro un pezzetto di burvo. (Qui wn videp, anche se io non ho
aperto le "orecchie” cosi tanto). n forno nella parte bosse a 200" per 15 . pol
A 160" pey 25 - 40 wmn. (prova stecchino). Vanno fattl vaffreddare capovolti.
Conservatl n buste chiuse durano 15 - 20 glorni. Attendere L glorno
seguente privan di aprirlo.

Con questa dose ho realizzato due panettoni da 1 Rg ciascuno ¢ &
p&m&%&mclm/ aAa 100 gr l'uno. Eccone wuno al ctoccolato

La ricettn ¢ di Adviano. €' perfetta, non difficilissima e permette di ottenere

un prodotto sofficlssimo e molto pro{umato. La viporto qul per comodita. Ho
solo "ststemato" uwn pb le Lndicazionl sul tempi. Tro pmew’cesi e Ln corsivo Le

mLe annotaziond.

Precisazionl e suggerimentl: il panettone tradizionale prevede Lutilizzo di
solo Lievito Madre. Tva le varie riflessionl fatte prima di decioere quale dose
seguire e che Lievito usare, ho pensato che sto proponendo questo panettone a
tantissime persone, molte delle quall non hanno diveestichezza e familiaritn
con Ll Lievito wadve ¢ con Lo sun gestione. Alla fine ho optato per questa
ricetta, garantita e collawdata proprio perche ¢ di Adiano. € di lul wmil fido.
Per gli appasstonati, comungue, ¢'¢ gin tn lavorazione un'altra dose con solo
Lievito madre. € un post dedicato ad una semeplice decorazione.
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http://www.youtube.com/watch?v=q2i_quMztVk
http://www.youtube.com/watch?v=LmCnv4J-zpg
http://profumodilievito.blogspot.com/2007/11/il-panettone.html

Reguistto primar’w, a mlo AVWLSO, per veallzzave un memsto meorta nte cone
questo & una bwpastatrice seria, cowm clotola grande. Farlo a mano ¢ un
sulctdio, e wna clotola piccola nown ¢ sufficlente a contenere tutto L'impasto. €
se now stamo dotatl di bmpastatrice? ... Stamo a Natale, st potra pur chiedere
un regaline anticipato ...

3tefc‘mia

(http://noidueincucina.blogspot.com/2011/12/il-dolce-di-natale-il-panettone.html)
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Prianiki

= tazze di faring
=/4 tozzo di zucchero
/o tazza di walele

Y/atozza di acqun
50 g di burvo
1 uovo
1 cucchiaino di polvere Lievitante per L dolel
1 cucchiabno di spezie bn polvere (cannella, cardamono, chiodi di garofano,
noce moseata, all spice)
2 cucchiaint di caramello scuro o di cacao per colorazione (L prjanikl di solito
SOND SCurl)
1 tuorlo

per Lo glassa:
1 tazza di zucchero
Y2tazza di acqua
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http://fotki.yandex.ru/users/vypera/view/385370/

- versare in un pentolino L'acqua con Lo zueehero e Ll wlele, mettere sul fuoco

basso per scloglieve gli tnavedientt, wea non far bollire. ( Se per La colornzione

avete scelto L cavamello, aggiungerlo nel pentoline da subito. Se avete optato
per il cacao, mettetelo tnsieme alla favina.)

- agglungere nel Liguido calolo waeth di favina setacclata e le spezie, mescolare
energleamente per sclogliere L grumd. Pol aggiungere Ll burro morbido,
mescolare ancorn a vatfreddare v po’.

- rompere L'uovo weLL’measto, setacctave la farina rimanente con La polvere
Lievitante e lavorare La pasta per venderla Liscia. Now deve essere ne troppo
dura we troppo morblda, per riuscive a stenderla senza troppe difficolta.

- spolverare di farina i plano di Lavoro e meettervi Uimpasto. Se volete fave L
plecoll prianiki, basta staceave Lpezzettl di 20-20 9, lavorarli con le mant per
ottenere Le palline e sistemarli sulla teglin copevta di carta da forno.

- se volete prepavave L prianikl fareitl, bisogna staccave dall'tmpasto { pezzi
pllc grandl, di 70-20 g ¢ stenderli a formn di vettangoll uguali. La weetar del
rettangoll spalmare di marmellata molto densa e coprire con altri rettangold.

Stringere L bordi e sistemarli sulla teglia.

- n ognl caso spennellare con un tuorlo e qualche gocela di acqua L priantiiel
prima di tnfornarll a 190° per 10-15 minutl. Raffredoarli sulla griglia.

- prepavarve La glassa: bollive acqua e zucchero flno a quando Lo sclroppo non

st addenst, per 5 mlinuti clrea. Spennellare Lprianiil con Lo sclroppo caldo ed
asciugarll sulla griglia.
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g‘z'ufz'a

(http://www.rossa-di-sera.com/2011/12/cucina-russa-natalizia-anatra-ripiena-e.html)
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