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. Marta Carbone

Torino - Marzo
anti auguri papa! E se |
lo dite porgendogli un
gustoso doleetto pre-
parato da voi, allora la

festa sara sicuramente pit

felice e fard sorridere tutta

la famiglia.

Maestri dell’arte
doiciaria

Qualche idea? Ecco le sim-

patiche ¢ facili ricette propo-

| ste da un maestro dell’arte
dolciaria: Giuseppe Pruiti
(nel riquadro in alto a de-
stra) dell’Equipe Eccellenza
Italiana Pasticceri FIPGC,
capo pasticcere della pastic-
ceria Stratta di Torino. Dalla
classica torta alle noccio-
le al gustoso plumcake
all’arancia, dall'invi-
tante crostatina (in

. . - N
versione semplice g : A ‘
o arricchita con 280 - : y u U R ’

frutta fresca)

l'd . . «
bree /e B AV rapa W

fino alla | i : y .\
tradiziona- "% / B . ‘ a
le zeppola di \ y = , \ | “
San Giuseppe: o : s S ’ e 11 A

grazie ai suoi
suggerimenti po-

B trete cimentarvi in
queste dolci shide
¢ arricchire la festa
del papa con vere ¢
proprie delizie realiz-
zate dalle vostre stesse
mani. Ma attenti a non
dimenticare anche un colora-
to bighetto di auguri! V]

Per plath e tazee s ingrazia Viridea
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Pochi e semplici passaggi per preparare e sfornare una soffice

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

@ 3 vova medie ® 2 tuorfi ® 166 g di zucchero @ 680 g
di farina di nocciole ® buccia grattugiata di 1 limone ®
1 bacca di vaniglia

PREPARAZIONE

Mettete uova e tuorli insieme con lo zucchero in una
planetaria e montate con la frusta. Aggiungete la buccia
grattuglata del limone e la vaniglia. Trasferite il composto
in una ciotola, aggiungete la farina di nocciole e incomin- J
ciate a mescolare dall'alto verso il basso con una spatola. ¢
Imburrate lo stampo e versate il composto. Infornate a
180 gradi per circa 35 minuti.
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e gustosa torta di nocciole oppure un profumatissimo e delicato plumcake all’arancia B>
1

& = :
Plumcake all'arancia

Q o INGREDIENTI PER 4 PERSONE

\

® 200 g di burro a pomata ® 230 g di zucchero ® 25 g di
buccia d'arancia grattugiata ® 8 uova intere ® 76 mi di latte
® 200 g di farina 00 ® 70 g di fecola di patate ® 1 bacca di
vaniglia ® 8 g di sale ® 30 ml di succo d’arancia

PREPARAZIONE

Montate uova, zucchero e burro con la buccia d'arancia
grattugiata. Appena il composto & pronto, incorporate a filo
latte e il succo d'arancia. Setacciate la farina, la fecola e il
sale e aggiungeteli un po' alla volta al composto mescolando
: dall'alto verso il basso con una spatola. Versate in uno stampo

' \,?3. P ! e infornate a 160 gradi per 45 minuti circa,
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Una crostatina alle albicocche

INGREDIENTI PER 12

@ 600 g di farina 00 ® 400 g di burro ® 200 g di zucchero ®
2 di uova intere ® 5 g di sale ® 20 g di confettura albicocche
per crostatina ® 50 g di uvetta

PREPARAZIONE
Mettete in una ciotola il burro @ lo zucchero e incominciate a
mescolare con una frusta. Aggiungete le uova un po' alla vol-
ta; infine incorporate la farina setacciata e il sale. Mescolate
finché non avrete un impasto compatto. Fate riposare in frigo
per circa 1 ora. Incominciate a stendere la frolla e coppate
con uno stampo rotondo. Coprite ogni singola tartelletta con
la confettura e l'uvetta. Infornate a 160 gradi per 15 minuti.
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mentre una cremosa e golosa zeppola pud concludere il pasto nel migliore dei modi P>
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leppola di San Giuseppe

INGREDIENTI PER 15 PEZZI
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PER LA CREMA
® 500 ml di latte ® 13 tuorll ® 180 g di zucchero ® 50 g di
amido di mais

PREPARAZIONE

Mettete a bollire il latte con meta dello zucchero. In

una ciotola mescolate | tuorli con il restante zucchero

e con I"amido. Appena il latte bolle versate il composto

e amalgamate con una frusta. Versate la crema in un
contenitore, sigillate con la pellicola e conservate in frigo.
Meglic preparare la crema Il giorno prima.

PER L'IMPASTO
@ 530 g di acqua ® 8 uova intere ® 3 g di sale ® 280 g di
burro ® 300 g di farina 00

PREPARAZIONE

Mettete sul fuoco una pentola con acqua, burro e sale.
Aggiungete la farina @ mescolate finché l'impasto non si
asciuga e diventa lucido. Versatelo in una planetaria e con
la foglia (frusta K) fatelo raffreddare a 59 gradi. Incorporate
le wova uno a uno finché I'impasto risulti liscio e corposo.
Distribuitelo con un sac a poche dal beccuccio a stella in una
teglia con carta forno. Infornate a 180 gradi per 25 minuti.
Mescolate la crema e con il sac & poche riempite le zeppole.
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Brownies .
INGREDIENTI PER 10 PERSONE

® 175 g di burro ® 220 g di cioccolato fondente ® 3 uova

intere ® 1 tuorlo ® 170 g di zucchero di canna ® 60 g di fa-

rina 00 ® 15 g di cacao amaro in polvere ® 220 g di nocciole

tostate e tritate grossolanamente

PREPARAZIONE

Fate sciogliere il burro in un pentolino. Pol agglungete il
cioccolato fondente @ mescolate con cura. Nella planetaria
montate i tuorli con le uova intere e lo zucchero e unite il
composto di cioccolato e burro. Infine aggiungete la farina
con il cacao setacciato e mescolate dall'alto verso il basso
con una spatola. Poi aggiungete anche le nocciole e versa-
te il tutto in una teglia da forno imburrata. Mettete in forno
a 180 gradi per circa 25-30 minuti. Lasciate raffreddare e

spolverizzate con lo zucchero a velo.




