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INGREDIENTY
3 uova
250g di farinag
500m| di latte
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In una ciotolq Mescolape Va con
la for

bene. Aggiungere |, faring Setacciatq ¢ | mtffn. o ::::: enere
mmpof*° vellutatg o Privo dj 9TUMi. Coprire <on la pellicolq 'posa-gm
frigorifero per 3¢ minuti, Riprendere I e mesc:o oy )
della (18-20cm d; diometr-o) ed unger|q €on una noce g; ::ro A “MMN-
versare un mf’-sfolo di impastq sufficiente o ricoprire |q podgi\a e :
fuoco m;eduo-busso Per 1 minuto pPer lato, Proseguire fino q termine de| com-
posto. Impilarle yng sullaltrq pep farle rimanere mo

stre  crepes dolci o sa




= ma spalmabile, simile alla famosa *NUTELLA®, g
TA & unacre

LA NOCCIOLA in pochissimo tempo ed e squisita...
fatta in casa.. i prepara

Provare per credere!

150-200m| di latte
PROCEDIMENTO:

NOCCIOLATA FATTA 1IN CASA
INGREDIENTT.

75g nocciole tostate

2 cucchiai di zucchero dj canna

50g cioccolato fondente (70% cacao)
2 cucchiai di cacao amaro

1 cucchiaio di olio

S Tatend
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.. 500 ml latte

e 1609 zucchero

e 4 tuorh

e 65g farina

« aroma vaniglia

e scaldare il latte co il
sbattere i tuorliconi
-

i hero
0 g di zucc .
2 regsranfe zucchero e la farina

] .al.o
mesco/ando con il CUCChl
e unir tiepi uocere
unire il latte lepldo e c ier'“
o
nfine unire laroma aIIa vanig a
I n

Rotolo

con fragoline di bosco

Proparazions

m * 4 voun
Riunite in una tarring Is uove con lo

Tucchero e lavorate (| tutio fino ad ave
fe un impasto chiaro @ ben montate
Unite la maezza bustina di Uavito con ia
farina o Amaigamate bene il tutto
Trasferits | impasto in una placca da

forno ricoperta ©on della carta da forno &

Passate in forno per circa 10 minuti
Nel (rmu_\mpo montate la panna o lava-

Passaty | dieci minutl togliets la pasta
dal forno e mettetela sul tavolo
Spalmate la marmellata gy

turtta la pa-
Sta e sovrapponeta 1a Panna e le frago-
line.

te le fragoline \

Alutandovi con la carta da forno che
Sta sotto la pasta arrotolatela su se

Formato {| rotolo spolveratelo con lo
zucchero a velo e ornate!

1o con decora-
zioni a Placere,

. Mmdlw
* 200 gr i farina

* /2 busting
4 Uerivg

* fragoline di bosco
* Tucchero a velo

|
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% 20 minuti




L3 ™2 moetta preferits

In questo periodo o e mamma €uciniamo tantissimi dolci e il mio preferito éla
cheesecake alla nutella

NGREDIENT

| BISCOTTI SECCHI 180g
2 NUTELLA 500g
3 BURRO sog
< MASCARPONE 500g
5 GRANELLA DI NOCCIOLE 30g
PROCEDIMENTO

1 scggliere il burro in un pentolino a fuoco basso e
2 versare i biscotti secchi n
dopodiche riporii in una cio

lasciare lntlepldire,
el mixer, poi frullarij fino
tola e unire il burro.

ad ottenere Una polvere,




2 mia ricetta preferits:
Torta Kinder Pingul
Ingredienti
200 g di farina
140 g di rucchero
70 m! di latte
70 m! di olio di semi
50 g di cacao amaro
1 bustina di lievito vanigliato.
Farcitura
250 m! di panna da montare
50 g di zucchero a velo
350 di nutella.
Guarnitura
200 g di cioccolato fondente.
Procedimento:
lavorare lo zucchero fino ad ottenere una crema spumosa
aggiungere il latte e I'olio
amalgamare il tutto
infornare a 150 °c per 20 minuti
tagliare a meta il dolce
montare la pama con lo zucchero a velo
spalmare la panna e la nutella
sciogliere il cioccolato e ricoprire la torta
lasciare in frigo per 1 ora.
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1 bicchiere di olio (160g)
1 bustina di lievito per dolci (2 bustine lievito marocchine)
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Un pizzico di sale

=Y P Sabo Las dhasie o b e b s Buccia di arancia/limone grattugiata

U peaas Olyais 3 coas Bl Yl o3 b, la; Qub. farina (per limpasto)
T D ol L050 agnlel 1S Bllne 2 5umais Y 2 cucchiai di cacao amaro
S o/ // L EVU IS IR el ey acs 1 cucchiaio dj acqua

PROCEDIMENTO:

IL DOLCE A STRATI & una specialita della tradizione arabo/marocchina che
la mia mamma ha imparato negli anni trascorsi in MAROCCO .
Non siate timorosi, allacciate il grembiule e iniziate q pasticciare!
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TRECGIA SALATA
5009 o faring

1 busting oy llovito disidratate

2 cucchial o) 2
250mi di late
109 di sale
50m! di olio

1 uovo

® .\&\‘c‘ i Jaiat
e 200 m lette
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PROCE DIMENTO

Impastare 1y alf Ingredient), girare con 1o sbattitore, lasciare levitare per 21 Dividers
l'impasto dopo averlo spiana

o a forma rettangolare in trg Sstrisce Agaiungere sy OO striscia
Prosciutto cottg ¢ fior di latte o Poi chiudere ogni stnscia. Formare una treccia con s tre
strisce ottenute e lasciare lievitare per yn

‘altra ora. Cuocere in formo ventitato o 180" par 40
ne Buon Appetito)yy )
\

o N
AN

* M fl‘u Q a
e rucchero @ velo

minuti... allg fi

Araparalne .
* Mescolare le vova in una scodella e aggcun.gere il latte
* Setacoare dentro la farina e mescolare delnca.tamente.
* Mectere lNimpasto in frigo a riposare per 30 min.
® imburrare la padella per le crepes.
¢ \Versare la giusta quantita d’ impasto.
¢ Dopo cotta mettere in un piatto e spalmare la nutel|
¢ Infine piegare e spolverizzare con lo zucchero a velo
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GLLINGREDIENTI PER 4 PERSONE SONG
PECORING 150 g

PEPE QUANTO BASTA
GUANCIALE 200 g

UOVA 6 TUORL]

* PASTA QUALSIASI TIPO 320 g

PROCEDIMENTO:

PROCEDIMENTO
T Rah OF MQreiend 0 Una GO @ girare

Q0N lo sbattitore informare a 180 grag per

el
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Ingredienti

280 g di biscottj Secchij
150 g di burro fuso

500 g di formaggio Spalmabijje
250 g di Panna

PAN DI SPAGNA
INGREDIENTT
e 5
fresca . zotg;adi Zucchero
150 g di cioccolato fondente '
Procedimento =

® Uuna scorza di limone grqffugimo
1 * 150 g di farina

\ £ ° 100 g d' frum'—m

Frullare j biscotti e fo

e 1 bustina di lievito pPane angel;
procedimento

ndere j| burro
mescolare insieme e

e Sbattere a schiuma j
/ * Aggiungere 125 gdiz
metterlo in Ung ® Sbattere fino ad ot+
teglia. Nej frattempo SCiogliere il d
Cloccolato fondente e
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® 1kgfarinao
*® 600 ml gi acqQua
® 50 ml olio d’oliva eXtravergine
*® 25grdilievito di birra fresco
*® 2 cucchiaini gj 2ucchero
® 18grdisale
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® 600gr dj mozzarella
® 400gr dj Polpa dj Pomodorg (o
di olio d’oliva
Q. di sale
® Qualche foglia dj basilico

POmodori Pelati)
€Xtravergine

"‘oced/mento

correnti d’aria . Quando Fimpasto sara lievitato dividetelo in 4

Pagnottelle, che lascerote lievitare (coperte da un
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RICETTA TORTA PANNA E NUTELLA
4
N - ’; S LA TORTA PANNA E NUTELLA NON HA UNA TRADIZIONE MA S| PUO’ DIRE
—he CHE E’ STATA COPIATA DALLA KINDER PINGUY’,
e e 4 UOVA
-~ MRS 200g DI FARINA
Al i AND BIBATI? o AL A 2008 o ZUCCHERO = »‘ '
o “"; - QLAMGIOE oog roiiepe | . 1 BUSTINA PANE ANGEL, o F'
24, SaL U SC A & . . - |
2RO SCMIATO PER Ruc cpaies n CACAO AMARO
. . 1/2 BICCHIERE DI OLIO
—P 1/2 BICCHIERE DI LATTE
L Lessate le patate con tutta la buccia. Quando saranno cotte riducete in Purea con ung
schiacciapatate e fate raffreddare. PANNA MONTATA
2 Scogliere il lievito nel latte appena tiepido.
3. Fondete il burro e fate raffreddare. _ NUTELLA
4. Mettete nella ciotola della planetaria le farine e Jo 2ucchero. Fare |3 fontana e unite le "B PROCEDI MENT o
patate, le vova e il burro. / i X
5. Iniziate a lavorare Fimpasto con la foglia, quindi agglungete pian piano Il latte con j lievito, PER PRIMA co
Dopo un paio di minuti unite Ja vaniglia e il sale. i1 SA APRIRE LE UOVA E METTERE UNA ClOoTOLA

& impastate per qualche minuto. Otterrete un impasto Piuttosto colloso (potrebbe dipendere AGGIUNGENDO Lo ZUCCHERO: PR
anche dal tipo di patate che ayete usato) A

7. Rovesciate limpasto su un piano di lavoro leggermente infarinato e lavoratelo alutandoyj

(fino al raddoppio).
9. Trascorso questo tempo riprendete Fimpasto e iniziate astaccarne dej pezzj

mestolo di legno immerso all'interno)
‘riggete 3-4 ciambelle alla volta, girandole una volta sola,
* ciambelle saranno Pronte quando saranno belle dorate, A questo punto Scolate

evemente su carta assorbente, quindj passatele subito in una ciotola con Jo 2uccherp
nolato,




Le tradizioni culinarie italiane
per la “Festa dei Morti”




, un bicchiere g vino,

chiamato “il pane dej morti” » Uno d'acqua, del pan,

» O ancora i “tara||j dei mortj” molto diffusi ne| casertano,

In Campania nel giorni a cavallo trail1e 2 Novem

e A ; , nella Valle del Diano e in quasi tutt,

3 ::r)ivica:e ;:::::‘: ci sotr;o decl'le usanze legate 3) giorno dei morti,secondo la quale | defunti ritornano da
5 Questa tradizione arcaica,ogni anima sceglie i i

\ ' e il

indica dove trovare SUoi resti j i i R iy ey

da giocare, un lavoro,

bre,nei Paesi vesuviani

torroni di piccole dimensioni sono chiamati “morticelli“, e PO i sono i torroncini caramellosi a forma di

bastoncino detti anche “ossa ‘i muort“, che vengono realizzati spezzettando le mandorle e cuocendoli in un
tegamino insieme allo zucchero e all'acqua.

In alcune localita campane si ritiene, addirittura, che la permanenza dei defunti non si esaurisca in una notte
sola ma vada avanti fino all’Epifania.

, denominato cosl in
Imente il "torrone dei morti®, un torrone morbido al cioccolato,
n
ii prepara tradizionalme
ynore di Antonio Casanova.

welli pils piccoli vengono chia

—

mati i "morticelli" perché ricordano piccole bare.




