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ANTIPASTI 

CECI  IN CREMA CON GAMBERETTI E DATTERINI 

 INGREDIENTI Per 4 persone 250 g di ceci già cotti, 150 g di gamberetti surgelati, 8 datterini , 180 

ml  di brodo vegetale, una puntina di aglio, qualche fogliolina di prezzemolo,olio evo , sale e pepe. 

 

PROCEDIMENTO In una ciotola mettete i ceci , la punta d'aglio ed il brodo e con il mixer ad 

immersione frullate il tutto fino ad avere una crema  omogenea  che condirete con  sale e pepe . In 

un tegame con un cucchiaio di olio evo mettete i gamberetti ancora surgelati passati solo un attimo 

sotto l'acqua corrente e saltateli per due minuti aggiungendo i datterini a pezzetti, prezzemolo e 

regolando di sale e pepe. Versate la crema di ceci nei bicchieri, aggiungeteci il condimento appena 

fatto e ....buon appetito!! 
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GIRANDOLE ALLE OLIVE ED AL PESTO CLASSICO 

INGREDIENTI Per una quindicina di girandole  70 g di farina 00, 50 g di grana grattugiato, 45 g di 

burro morbido, 2 cucchiai di patè alle olive e di pesto alla genovese. 

PROCEDIMENTO Mescolate la farina in una ciotola con il formaggio, il burro morbido e 2/3 

cucchiai di acqua fino ad ottenere un impasto che formerà una palla soda e morbida che porrete in 

frigorifero per circa 30 minuti. Trascorso il tempo prendete il panetto e sopra ad un foglio di carta 

forno iniziate a stenderlo in una sfoglia piuttosto sottile e farcitela con i due patè.Ora con l'aiuto 

della carta forno arrotolate il tutto e ponete altri 30 minuti in frigorifero il salamino farcito di patè. 

Accendete intanto il forno a 180 °C ed al momento opportuno togliete  la carta forno e tagliate delle 

girandole di circa 1,5 cm che poi, poste in una teglia protetta da carta forno, infornerete per circa 

15/20 minuti. Raffreddate che siano, sono perfette per un saporito antipasto!  
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LOLLIPOPS SALATI 

INGREDIENTI Per una quindicina di lollipops diametro 5 cm 220 g di farina, 1 cucchiaio raso di 

lievito per pizze e preparazioni salate, 50 g di burro morbido a pezzetti, 80 g di latte,40 g di bacon, 

40 g di formaggio semiduro a piacere, sale e pepe. 

PROCEDIMENTO In una ciotola unite la farina, il burro a pezzetti ed il lievito, impastando fino ad 

avere un composto a briociole cicciotte. Ora aggiungete  sale e pepe e poco alla volta il latte, 

facendo un panetto piuttosto omogeneo. Stendete ora la pasta ad un'altezza di 1 cm circa 

,facendo poi dei dischetti con un bicchiere( o con uno stampo per i biscotti... con quello che avete 

in casa!) e continuate fino a terminare l'impasto. Accendete ora  il forno a 180°C. Bagnate i 

dischetti con un poco di latte e procedete a cospargere i lollipops con il  trito di salume e 

formaggio; poneteli  poi nella teglia protetta da carta forno ed infornate per circa 20/25 minuti. 

Prima di servirli infilzateli delicatamente in uno spiedino e voilà..Buon appetito !!! 
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CANTUCCI SALATI 

INGREDIENTI  Per una ventina circa di cantucci 200 g di farina, 80 g di parmigiano reggiano 

grattugiato, 60 g di latte, 50 g di noci, 1 uovo, 50 g di olio extravergine d'oliva, un cucchiaino di 

lievito per torte salate. 

PROCEDIMENTO  In una terrina mettere la farina con il lievito ed aggiungere l'uovo, l'olio, il latte 

ed i formaggio. Mescolare bene ed aggiungere le noci tritate fino ad avere un composto ben 

amalgamato e compatto. Fare due filoncini piatti(  i miei non sono venuti troppo bene un pò cicciotti 

mi sa) ed infornarli per circa 40 minuti  a fuoco già caldo a 180°C ma controllate mi raccomando !! 

Trascorso il tempo fateli raffreddare un attimo e tagliateli a fette di circa 2 centimetri di larghezza e 

rimetteteli in forno per la doratura finale per 5/10 minuti. Sono davvero piacevoli con affettati o 

come companatico sfizioso e saporito! Buona giornata! 
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ANTIPASTI MISTI 

INGREDIENTI  Per 2 persone  ROTOLINI AL SALMONE 1 fetta di pane in cassetta bianco senza 

crosticina, 80 g di salmone affumicato, 2 cucchiai di formaggio cremoso tipo philadelphia, 

prezzemolo tritato. GIRELLE AL TONNO 1 fetta di pane in cassetta bianco senza crosticina, 80 g 

di tonno sott'olio, 2 cucchiai di maionese, 1 cucchiaino di capperi, mezza acciuga sott'olio.  NOCI 

FARCITE alcuni gherigli di noci, un cucchiaio di mascarpone, un cucchiaio di gorgonzola 

dolce. PALLINE DI RICOTTA due cucchiai di ricotta vaccina, 2 cucchiai di parmigiano reggiano 

grattugiato CORNETTI DI PASTA SFOGLIA pasta sfoglia, formaggio cremoso, olive 

nere WURSTEL E PASTA SFOGLIA pasta sfoglia wurstel POMPELMO ROSA dadini di fontina 

PROCEDIMENTO PER I ROTOLINI AL SALMONE Dopo aver tritato il prezzemolo mescolatelo al 

formaggio e spalmate abbondantemente la fetta di pane in cassetta, metteteci ora le fettine di 

salmone ed arrotolatela bene su sè stessa per poi conservare il tutto avvolto nella carta di 

alluminio in frigo almeno un paio d'ore. PER LE GIRELLE AL TONNO Nel mixer ad immersione 

frullate insieme tonno, capperi , acciughina e maionese fino ad avere una crema omogenea con la 

quale farcirete la fetta di pane per poi arrotolarla e conservarla in frigo nella carta alu come i rotolini 

di salmone precedenti. PER LE NOCI FARCITE mescolate bene il mascarpone col gorgonzola e 

farcite le due metà della noce e sistemate il tutto nei pirottini  di carta. PER LE PALLINE DI 

RICOTTA unite in una ciotola ricotta e grana e mescolate bene il composto fatene poi delle palline 

che metterete nei pirottini come sopra.PER I CORNETTI DI PASTA SFOGLIA Ungete appena 

appena i cornetti di alluminio e arrotolateci una striscia di pasta sfoglia e fate cuocere a fuoco 

moderato in forno fino a che diventano dorati;per il ripieno frullate olive nere e formaggio cremoso 

con un pizzico di sale e riempite i cornetti. WURSTEL E PASTA SFOGLIA avvolgete attorno ad 

ogni wurstel una striscia di pasta sfoglia e procedete a rivestirlo tutto , poi tagliate dei piccoli 

pezzetti che metterete in forno a 180 °C per pochi minuti. POMPELMO ROSA Il frutto è solo un 

contenitore dove infilzare dadini di formaggio misto ( io solo fontina). 
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PRIMI PIATTI 

CANNELLONI CON POMODORO E BASILICO 

INGREDIENTI Per 4 persone una decina di sfoglie di pasta,450 g di ricotta freschissima, 100 g di 

robiola, tanto basilico, 180 g di prosciutto crudo, 1 uovo,600 g di pomodori maturi a pezzetti( 

oppure di  polpa di pomodori a pezzettoni già fatta) , 1 aglio, parmigiano reggiano grattugiato, olio 

extravergine d'oliva, sale e pepe. 

PROCEDIMENTO In una terrina mescolate la ricotta con la robiola,  il trito di basilico, aggiungete 

l'uovo e regolate di sale e pepe. In un tegame , fate sfrigolare l'aglio in  olio evo per pochi minuti 

poi aggiungete il pomodoro e dopo aver salato e pepato, lasciate cuocere a fuoco moderato  per 

una decina di minuti. Togliete l'aglio,aggiungete il basilico, chiudete il fuoco e tenete da parte. 

Accendete il forno a 200°C . Prendete la teglia mettete nel fondo appena appena di salsa di 

pomodoro e procedete a fare i cannelloni. Nella sfoglia mettete prima due fettine di crudo poi una 

abbondante cucchiaiata di ripieno ricotta/basilico/robiola, un po' di  parmigiano e chiudete la pasta 

per formare il cannellone. Continuate fino ad esaurimento e disponeteli con cura nella pirofila da 

forno. Versate la salsa di pomodoro ed infornate per 25/30 minuti circa ...Mi sono sembrati molto 

buoni e voi che ne pensate?? Buon appetito! 
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ROTOLO ALL'EMILIANA 

INGREDIENTI per 8 persone 300 g di farina ( più quella per impastare), 4 uova, 400 g di spinaci 

freschi, 250 g di ricotta vaccina,100 g di parmigiano reggiano grattugiato, 80 g di burro, 100 g di 

prosciutto cotto naturale, noce moscata, salvia, sale e pepe. 

PROCEDIMENTO Per prima cosa fate fontana con la farina sulla spianatoia ed iniziate ad 

impastare con  3 uova e dopo avere lavorato a lungo fate un panetto che lascerete a riposare per 

15 /20 minuti. Nel frattempo dopo averli lavati con cura ,  fate appassire gli spianaci  in pochissima 

acqua  e lasciateli cuocere per circa 10 minuti. Ora aggiungete 30/40 g di burro e fateli insaporire e 

poi tritateli finemente oppure passateli un attimo al mixer. Metteteli poi in una ciotola con   la 

ricotta,  la metà del formaggio, l'uovo rimasto, la noce moscata e regolate di sale e pepe. Tirate ora 

la pasta su di un piano leggermente infarinato facendone possibilmente un rettangolo abbastanza 

sottile e distribuitevi sopra il composto appena fatto  lasciando i bordi liberi e mettete sopra,da 

ultimo,  le fette di prosciutto cotto. Ora arrotolate il rettangolo ed avvolgetelo in uno strofinaccio 

pulito ed immergetelo in una casseruola con acqua salata in ebollizione, facendo cuocere per circa 

45 minuti. Fate poi raffreddare il rotolo, tagliatelo a rondelle di un centimetro e mezzo circa  e 

mettetele in una pirofila appena imburrata. Ora decidete che condimento mettere..io ho messo 

burro e salvia ed ho spolverato con parmigiano rimasto :non resta che infornare pochissimi minuti 

e ....buon appetito!!!p.s. è comunque molto buono con ragù o semplice passata di pomodoro ^_^ 
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PACCHERI CON CALAMARI E MAZZANCOLLE 

INGREDIENTI Per 4 persone  350 g di paccheri,450 g di calamari, 300 g di mazzancolle, 500 g di 

polpa di pomodoro, 1 spicchio d'aglio, mezzo bicchiere di vino fermo bianco, olio extravergine 

d'oliva,prezzemolo trito  e scorzetta di limone grattugiata, sale. 

PROCEDIMENTO Pulite i pesci e tagliate ad anelli i calamari. In una padella mettete un filo d'olio e 

l'aglio ed appena sfrigolano aggiungete i molluschi ; fateli rosolate e bagnate con il vino lasciando 

poi evaporare , eliminando poi l'aglio. Ora aggiungete la polpa di pomodoro, salate la preparazione 

e fate cuocere a fuoco moderato per 15/20 minuti. Cuocete nel frattempo in acqua bollente salata i 

paccheri e quando saranno al dente scolateli e tirateli con il sughetto appena fatto in padella 

aggiungendo prezzemolo  e scorzetta di limone. Regolate infine di sale e....tuffatevi in questo 

tripudio di bontà!! Buon appetito ^_^ 
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ROTOLO DI CRESPELLE AL FORNO 

INGREDIENTI Per 6 persone PER LE CRESPELLE  250 g di latte, 125 g di farina, 20 g di burro, 2 

uova ,un pizzico di sale.  PER IL RIPIENO 450 g di zucchine, 250 g di ricotta vaccina, 60 g di 

prosciutto crudo, 4 cucchiai di parmigiano reggiano grattugiato, un aglio, alcune foglie di salvia, 1 

uovo, sale e pepe. Grana prima di infornare. 

PROCEDIMENTO Preparate le crespelle con gli ingredienti indicati e seguendo il procedimento 

solito che trovate sopra ma per avere un rotolo abbastanza grande usate una  padella antiaderente 

 più larga ( io 28 cm) così le crespelle avranno una dimensione maggiore e  formare un rotolo 

degno del nome! Con questa dose e con questo tegame io ne ho fatte 6 quindi ho preparato due 

rotoli di 3 crespellone ciascuno. Per il ripieno ho messo un poco di olio evo in un tegame con un 

aglio e la salvia poi ho aggiunto le zucchine a julienne. Ho fatto rosolare per bene alcuni minuti poi 

ho unito il prosciutto crudo tagliato a listarelle ed ho prolungato la cottura giusto il tempo per 

insaporire il composto.  Dopo aver spento il fuoco e fatto intiepidire, ho unito l'uovo, la ricotta e 

regolato di sale e pepe.  Prima di fare le crespelle passate un attimo una noce di burro sul tegame 

e procedete alla cottura. Ora che le crespelle sono fatte, appoggiatele ad un piano e farcitene una 

alla volta terminando con la terza crespella ed un poco di ripieno. A questo punto fate un bel 

rotolone e come detto sopra ,ne verranno due ..Ora procedete a fare delle fette che metterete nella 

pirofila unta di burro..cospargetele con qualche altro fiocchetto  ed infornate a 180 °C per circa 20  

minuti fino a dorare il tutto…buon appetito! 

mmminuti fino a dorare il tutto..buon appetito!!. 
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SECONDI PIATTI  

MAIALE ARROSTO CON  LATTE E NOCCIOLE 

INGREDIENTI Per 6 persone 900 g di lonza di maiale, 4 cucchiai di un trito aromatico fatto con 

prezzemolo, salvia e rosmarino, 2 foglie di alloro,2 rametti di timo, 3 bacche di ginepro, 800 g di 

latte, 40 g di nocciole tritate a coltello, sale, una noce di burro e un paio di cucchiai di olio extra 

vergine d'oliva. Spago per legare la carne. Come contorno ho preparato dei finocchi lessati in 

acqua e latte e delle patate sbollentate  in acqua salata e ripassate in padella con un filo d'olio per 

dorarsi alla perfezione. 

PROCEDIMENTO Tritate le erbe aromatiche e preparate la carne. Sopra al tagliere infatti aprite a 

libro la lonza e cospargetela con il trito ed un pizzicone di sale. In un casseruola mettete olio e 

burro e sigillate i succhi della carne facendola rosolare per bene;unite poi l' alloro, il timo, le 

nocciole tritate, le bacche di ginepro pestate, il latte e fate cuocere  a fuoco basso e pentola chiusa 

per circa 50 minuti.Cotta che sia la carne, mettetela su di un piatto e se necessario fate addensare 

il sugo con l'aiuto della fecola sciolta in un po' di acqua fredda. A questo punto affettate l'arrosto, 

irroratelo con la salsa e componete il piatto di portata con le verdure appena preparate. Buon 

appetito!! 
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SALMONE AL FORNO CON ZUCCHINE E MANDORLE 

INGREDIENTI a persona Un trancio di circa 200 g di salmone fresco, mezza zucchina grande o 1 

piccola intera, 30 g di mandorle a lamelle, sale, olio evo. 

PROCEDIMENTO Dopo aver lavato la zucchina, tagliatela a julienne con la grattugia a fori grandi 

e strizzatela un poco per eliminare l'acqua di vegetazione . Prendete la teglia da portata ungetela 

 con un poco di olio e ponete i tranci lavati ed asciugati,dalla parte della pelle. Salate, aggiungete 

sopra i pezzetti di zucchina e spolverate con le mandorle. Ponete in forno caldo a 180/200°C per 

circa 15/20 minuti ; prima di servire aggiustate di sale ed aggiungete se volete un velo di olio evo. 

E' delicato e  buono, un meraviglioso piatto pieno di gusto  e penso anche sano! 
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SPIEDINI DI GAMBERI AL FORNO 

INGREDIENTI per 4 persone 24 gamberi, 4  fette alte 1 cm di pane toscano, mezzo spicchio d'aglio, 

5 cucchiai di olio extravergine d'oliva, un bel trito di prezzemolo fresco, la scorzetta grattugiata di 

mezzo limone, sale e pepe. Limone per accompagnare la pietanza. 

PROCEDIMENTO Per prima cosa mettete gli spiedini in ammollo in acqua per almeno mezz'ora 

per evitare che brucino in cottura. Accendete il forno a 200 °C e fate tostare il pane  fino ad averlo 

bello dorato e poi sbriciolatelo con le mani  o al mixer ( io mixer).  Ponete in una ciotola i gamberi 

puliti dal carapace con l'olio e l'aglio tritato sottilmente e lasciate il tutto in frigorifero per 20/30 

minuti circa . Tritate il prezzemolo, grattugiate la scorzetta del limone ed aggiungeteli al pane 

tostato sbriciolato con un pizzico di  sale e pepe e mescolate bene .Prendete i gamberi e passateli, 

premendo leggermente, su questa panure aromatizzata poi infilzateli negli spiedini asciugati e 

poneteli in una teglia sotto al grill del forno per 3/4 minuti. Serviteli con fette di limone ...Sono 

davvero molto gustosi...^_^!! Buona giornata! 
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CARBONADE DI MANZO  

INGREDIENTI Per 4 persone 800 g di polpa di manzo( scamone o noce), 100 g di pancetta a 

dadini, 4/5 cipolle dorate ,farina q.b., quasi 1/2 lt di birra scura, 50 g di burro, timo, alloro, brodo, 

sale e pepe. Per accompagnare patatine fritte e/o polenta e/o purè di patate 

PROCEDIMENTO Tagliare a dadoni la polpa di manzo e pure a fettine sottili le cipolle. In una 

padella mettere il burro e  la pancetta. Appena è rosolata, aggiungere le  cipolle, facendo stufare a 

 fuoco moderato fino a vederle trasparenti. Aggiungere poi la carne spolverizzata di farina ed 

appena è scottata , unire sale e pepe, le erbe aromatiche e la birra ,continuando la cottura per 

circa un' ora e mezza a tegame coperto, aggiungendo eventualmente poco brodo. Prima di servire 

la Carbonade di manzo  preparate il contorno che preferite ( polenta per me e patatine fritte per il 

mio ragazzino) e voilà....Un OTTIMO piatto di carne è pronto per voi!! Buona giornata! 
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DOLCI E DOLCETTI FINE PASTO 

DANUBIO DOLCE 

INGREDIENTI  per uno stampo da 27 cm 550 g di farina 00, 250 ml di latte,1 uovo, 80 g di 

zucchero, 50 ml di olio di semi, 1 bustina di lievito di birra disidratato Mastro Fornaio, un pizzico di 

sale. PER FARCIRE io ho usato marmellata anzi confettura di mirtilli e di pesche ma sarà perfetto 

con la Nutella con crema pasticcera, con amarene...PRIMA DI INFORNARE Spennellare con un 

tuorlo d'uovo appena sbattuto. 

PROCEDIMENTO In una ciotola capiente mettete metà della farina indicata , lo zucchero, l'olio di 

semi ed il lievito fatto sciogliere appena nel latte intiepidito. Unite ora il pizzico di sale ed iniziate 

con buona lena ad impastare il tutto ,unendo un poco alla volta la farina fino ad ottenere un 

panetto il più possibile liscio e bello sodo. Ora ponete il panetto in un luogo al riparo da correnti 

d'aria e dopo averlo coperto con uno strofinaccio fatelo riposare  fino a vederlo raddoppiare di 

volume ( io l'ho lasciato a riposo per circa un'ora e  mezza). 

 

Trascorso il tempo e raddoppiato il panetto, riprendere l'impasto e formare delle pagnotelle di circa 

 70 g cadauno ( le ho davvero pesate una per una ) allargatele su di un piano aiutandovi con le 

mani e farcitele con un cucchiaino della farcia che preferite. Chiudete alla perfezione le pagnotte e 

mettetele in uno stampo rotondo foderato di carta forno( che io non ho messo ), avendo cura di 

distanziarle una dalle altre perchè dovranno lievitare nuovamente :lasciate infatti a riposo la teglia 

per almeno 20 minuti. Spennellate con il tuorlo delicatamente 
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e infornate a 200°i primi 5 minuti e poi a 180° fino a doratura,circa 30 minuti forno statico. Ed ecco 

il Danubio dolce appena sfornato… 
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ROTOLO DOLCE  AI FRUTTI DI BOSCO 

INGREDIENTI Per 4 persone 120 g di zucchero semolato, 120 g di farina 00, 4 uova, un cucchiaio 

di estratto di vaniglia( la ricetta è sul blog ) oppure una bustina di vanillina.  Per farcire 250 ml di 

panna fresca da montare, 2 vaschette di frutti di bosco misti  ben lavati ed asciugati oppure 300 g 

di frutti  misti a piacere surgelati  fatti scongelare dolcemente. Zucchero a velo per la decorazione 

finale. 

PROCEDIMENTO Sbattere i tuorli con lo zucchero poi aggiungere la farina e per ultimi gli albumi 

montati a neve fermissima  continuando ad inglobare gli albumi dal basso all'altro. Unire poi 

l'estratto o la vanillina e procedere poi a foderare con la carta forno uno stampo ( circa 25 x 35) 

versando il composto a circa 1 cm di spessore. Infornate a forno caldo 180°C per 10 minuti circa 

:deve dorarsi e rassodarsi alla perfezione! Al momento di sfornare prendete uno strofinaccio 

appena umido e dopo aver tolto il rotolo dalla teglia e dalla carta ,appoggiatelo delicatamente sullo 

strofinaccio, arrotolatelo dalla parte più lunga e fate raffreddare completamente. Approfittate del 

tempo di attesa per tagliare la frutta fresca o scongelare quella surgelata,  magari mettendola in un 

pentolino su fuoco bassissimo con un  cucchiaio di acqua . Freddo che sia il rotolo, srotolatelo e 

farcitelo con la panna fresca montata unita alla frutta scelta. Se si è usata la frutta surgelata 

abbiate cura di scolarla dal liquido  che si sarà formato durante lo scongelamento. Ora 

delicatamente ri-arrotolatelo, avvolgete il rotolo con carta di alluminio e ponetelo in frigorifero per 

alcune ore...io la notte intera!Al momento di servire questa delizia ,spolveratela con abbondante 

zucchero a velo e fate tante fette per i vostri commensali.. è delicato e pieno di gusto al  tempo 

stesso! 

 

 

 



17 
 

TORTA CAPRESE 

INGREDIENTI 200 g di mandorle sgusciate, 150 g di cioccolato fondente di buona qualità, 200 g di 

burro, 180 g di zucchero semolato,4 uova, un pizzico di sale ( io Gemma di Mare). Per decorare 

zucchero a velo 

PROCEDIMENTO Montate il burro con 140 g di zucchero ed un pizzico di sale fino ad ottenere un 

composto chiaro e spumoso. Unite ora i soli tuorli uno alla volta e mescolate bene il tutto. Nel 

mixer mettete le mandorle con lo zucchero avanzato e tritatele in maniera grossolana. Tritate 

anche il cioccolato fondente e fatelo sciogliere in un pentolino a bagnomaria su fuoco dolce. A 

questo punto unite alla crema di burro , sia le mandorle trite sia il cioccolato fuso mescolando alla 

perfezione il tutto. Montate a neve fermissima gli albumi rimasti ed uniteli per ultimi al composto 

mescolando dall'alto al basso per non smontare il tutto. Prendete ora uno stampo di 20 cm di 

diametro imburrato ed infarinato e versate la "crema" appena fatta e infornate a forno già  caldo, a 

180 °C per circa 45 minuti. Trascorso il tempo, fate raffreddare completamente la torta caprese e 

poi cospargetela di zucchero a velo. 
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TORTA GRECA NOCI E CIOCCOLATO 

INGREDIENTI 14 cucchiai di noci, 14 cucchiai di semolino fine, 14 cucchiai di zucchero semolato, 8 

uova( mi raccomando separare tuorli da albumi), 250 g di burro morbido, 1 bustina di lievito. PER 

LO SCIROPPO 1 bicchiere di acqua , 2 bicchieri di zucchero semolato, 3 chiodi di garofano, un 

poco di cannella, la buccia di mezzo limone. PER LA GLASSA 250 g di cioccolato fondente, 3/4 

cucchiai di latte, qualche gheriglio di noce tritata. 

PROCEDIMENTO  In una terrina unite i tuorli e lavorateli con lo zucchero fino ad avere un 

composto spumoso e chiaro, unite di seguito il burro morbido e continuando a mescolare, 

aggiungete le noci tritate sommariamente,  il semolino, il lievito e gli albumi montati a neve 

fermissima con il consueto movimento dal basso all' alto per non smontare il composto. Imburrate 

e infarinate  lo stampo e fate cuocere a fuoco basso ( 170°C) per 40 minuti circa ( diventerà di 

colore bruno non preoccupatevi !) e prima di spegnere fate la solita prova con lo stecchino. Mentre 

la torta si raffredda un poco, procedete a fare lo sciroppo mettendo in un tegame acqua, zucchero 

e spezie ; fate prendere il bollore e dopo alcuni minuti, con delicatezza, irrorate la superficie della 

torta con questo profumatissimo liquido. Una volta fredda che sia la torta greca di noci, fate 

sciogliere a bagnomaria il cioccolato con il latte e glassate la torta unendo poi qualche noce tritata!! 

E' buonissima... che posso dirvi di più!!! Buona giornata a tutti!!! 
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BAVARESE AL DOPPIO GUSTO 

INGREDIENTI Per 8 persone  4 tuorli, 100 g di zucchero, 1 bicchiere ( circa 200 g) di latte, 2 

 tazzine di caffè ristretto, 100 g di cioccolato fondente tritato, 600 g di panna da montare, 2 fogli da 

5 g cadauno di colla di pesce. Per decorare piccole meringhe e qualche ciuffetto di panna montata. 

PROCEDIMENTO  Per prima cosa mettete a bagno in due ciotole separate( 5 g cadauna)  i dieci 

 grammi di colla di pesce poi fate sciogliere il cioccolato fondente con 2 cucchiai di latte a 

bagnomaria e tenetelo da parte. In una ciotola sbattete con la frusta 100 g di zucchero ed i  4 

tuorli; incorporatevi poi il latte e trasferite il tutto in una tegame che metterete sul fuoco ad 

addensare senza fare bollire il composto creato. Togliete poi dal fuoco e dividete in due parti il 

composto : in una parte aggiungete 5 g di colla di pesce ben strizzata ed il cioccolato fuso. Nella 

seconda parte aggiungete il caffè ristretto e gli altri 5 g di colla di pesce precedentemente 

ammorbidita e sciolta con un cucchiaio di brandy in un tegamino a bagnomaria.  Ora montate 300 

g di panna ed aggiungetela al composto con il cioccolato fuso mescolando delicatamente dal 

basso all'alto  e versate la crema ottenuta in uno stampo inumidito e ponete in freezer per una 

mezz'ora buona. Nel frattempo montate la restante panna( 300 g ) ed aggiungetela al composto 

con il caffè sempre con la dovuta attenzione per unire i due composti diversi. Riprendete lo stampo 

dal freezer ( che si sarà già  compattato ) ed aggiungete il composto al caffè e ponete in frigorifero 

per 5/6 ore o tutta la notte. Al momento di servire in tavola passate accuratamente il fondo dello 

stampo sotto l'acqua bollente per facilitare  lo sformare del tutto  e dopo averlo posto sul piatto di 

portata, decorate a piacere con panna e meringhette piccole! E' buonissima questa bavarese  e 

farete certamente un figurone!!! 
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BIGNE CON PANNA MONTATA 

Ingredienti Per una ventina di bignè 250 g di acqua, 120 g di burro, un pizzico di sale,150g di 

farina, 4 uova intere. 

Procedimento In una casseruola mettete a bollire l'acqua con il burro ed il sale. Quando bolle 

aggiungete fuori dal fuoco tutto in un colpo la farina e rimestate subito con forza. Rimettete sul 

fuoco e continuate a mescolare fino a che il composto inizia a staccarsi dalle pareti del recipienti e 

sfrigola. Ora lasciare intiepidire magari continuando a mescolare ed una volta freddo, aggiungete 

le uova intere una alla volta, continuando ad aggiungerle fino all'esaurimento. Prendete una siringa 

per dolci o una sac-à-poche e sulla teglia con carta forno appena imburrata, fate piccoli mucchietti 

grandi come una  noce circa (bignè) oppure dei bastoncini di 4/5 cm ( éclairs) e mettete in forno 

preriscaldato a 190°C .Lasciate a questa temperatura per circa 10 minuti poi abbassate a 170 ° 

lasciando cuocere in totale per 20 minuti circa. E' importante partire con un fuoco più alto cosicchè 

il bignè si gonfierà subito e con la temperatura inferiore avrà modo di cuocersi perfettamente 

all'interno che dovrà risultare cavo. Chiaramente in  questo tempo non si deve aprire il forno per 

nessuna ragione!!! Dopo venti minuti, spegnete il fuoco, prendete la teglia  e fate raffreddare 

benissimo, per  poi procedere a farcirli con panna montata nel mio caso oppure crema pasticcera, 

crema chantilly etc.  
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GIRELLE, CIOCORI' E CROCCANTE 

INGREDIENTI GIRELLE  Per 15 girelle  2 uova, 40 g di zucchero, 40 g di farina, 1 bustina di vanillina. Per 

farcire Nutella e confettura a piacere( io pesche) Per decorare Nutella, cocco e zucchero a velo 

PROCEDIMENTO  Sbattere molto bene  le uova con lo zucchero poi unire farina e vanillina amalgamando il 

tutto fino ad avere un composto liscio ed omogeneo. Accendere il forno a 160°C. Foderare una teglia 

rettangolare con la carta forno e versare il composto in modo uniforme. Infornare per circa 20 minuti fino a 

vedere dorarsi  la pasta biscotto. Estrarre la teglia e delicatamente mettere la pasta( mantenendo la carta 

forno) sopra ad uno strofinaccio umido. Togliere la carta ed arrotolare delicatamente il tutto, lasciando 

raffreddare la pasta biscotto per alcuni minuti. Trascorso il tempo srotolate il rotolo e spalmatelo con la farcia 

preferita. Ricomporre il rotolo avvolgerlo in carta di alluminio e mettere  il tutto in frigorifero fino al momento 

di servirlo tagliato a fettine sottili. Decorare con zucchero a velo, Nutella e cocco e servire le girelle, 

golosissime!!! 

 

 INGREDIENTI CIOCORI'  100 g di cioccolato fondente , 120 g di riso soffiato. 

PROCEDIMENTO Sciogliere a bagnomaria o al microonde il cioccolato e poi aggiungere il riso 

soffiato. Versare il composto su carta forno ricoprire con altra carta e con il mattarello cercare di 

appiattire il tutto all'altezza che preferite. Fare raffreddare e poi tagliare ,dopo aver tolto la carta 

^_^, a pezzetti  il ciocorì. 
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 INGREDIENTI CROCCANTE ALLE MANDORLE  100 g di mandorle , 120 g di zucchero semolato. 

 PROCEDIMENTO Versate lo zucchero in un pentolino e fate sciogliere a fuoco basso. Quando sarà 

sciolto aggiungete le mandorle e rimestate il tutto con un cucchiaio di legno fino a quando le 

mandorle saranno completamente avvolte dallo zucchero. Versate il croccante sopra ad un foglio 

di carta forno e lasciate intiepidire  la preparazione. Con un coltello poi tagliate a pezzetti ed ecco 

pronto il croccante alle mandorle! 
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