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Ciao a tutti! 
Questo .pdf è per festeggiare un anno del mio blog “Un 
Avvocato ai Fornelli” e per ringraziare tutti voi che in 
questi 12 mesi mi avete seguita ed anche incoraggiata in 
questa avventura così divertente ed entusiasmante. 
 
Il blog mi ha aperto un mondo che non conoscevo e mi ha 
fatto appassionare ancora di più al mondo del food e alle 
ricette: quello che spero è che le mie ricette semplici, ma dal 
gran sapore, vi abbiano tenuto compagnia in questo anno 
trascorso insieme. 
 
Ecco allora per voi 12 ricette, una per ogni mese dell’anno: 
tenetele con voi, in cucina, e vi sapranno aiutare quando 
meno ve l’aspettate….un invito con ospiti improvvisati 
oppure la cena da preparare per vostro marito. E quando le 
preparerete e le assaggerete, penserete a me, spero con lo 
stesso affetto che io ho per voi! 
 
Mi piace pensare che questi primi 12 mesi trascorsi insieme 
siano solo l’inizio e che nell’anno che verrà si possa 
proseguire insieme in questo cammino: perché un piatto 
cucinato con amore e con ingredienti di qualità scalda il 
cuore come una carezza! 
 
Un abbraccio, Lia! 
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Gennaio – Grissini ripieni 
 

 
 

I grissini ripieni sono una squisitezza riservata a chi non ha problemi di linea 
e vanno benissimo per I mesi invernali (in cui non dobbiamo scoprirci più di 
tanto) e per una cena a buffet, magari davanti ad un film o, per i nostri 
maschietti di casa, davanti ad una partita: per noi “chef”, l’impegno richiesto è 
di 10 minuti, più il tempo di cottura. 

La ricetta è di Benedetta Parodi, con qualche modifica. 

Ingredienti per 4 persone: 
• 1 rotolo di pasta sfoglia; 
• due cucchiai di parmigiano grattugiato; 
• un etto di salame ungherese affettato sottile; 
• un uovo. 

 
Accendete il forno a 180 gradi in modalità statica. 

Tritate il salame ungherese in un mixer (se avete il Bimby, 30 secondi a 
velocità 6). 
Stendete il rotolo di pasta sfoglia e dividetelo in due parti uguali: sulla prima 
spennellate l’uovo sbattuto, poi cospargetela di parmigiano e salame tritato 
(lasciatevi un pochetto di spazio ai bordi). 
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Sovrapponete al ripieno la seconda parte di pasta sfoglia, comprimete i bordi e 
stendete con il matterello il rettangolo che avrete ottenuto per appiattirlo. 

Tagliate la pasta sfoglia in tante strisce, date loro una forma elicoidale, 
spennellate con l’uovo e mettetele sulla placca del forno foderata con carta da 
forno. 

Devono cuocere per circa 15 minuti: se volete un risultato più dorato, gli ultimi 
5 minuti potete usare il forno in modalità ventilata. 
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Febbraio – Pesce spada gratinato 
 

 
 
Se vi piace stupire amici e parenti con un piatto a base di pesce, ma ogni volta 
siete frenati dall’annosa fase di preparazione o “pulizia” del pesce, questa è la 
ricetta per voi! 

Diciamo che questo piatto ha tutte le qualità per piacere alle cuoche dotate di 
grande senso pratico: è facile e veloce da preparare e, naturalmente, è 
buonissimo…non ci credete? Provatelo ed anche a febbraio sentirete l’odore del 
mare! 

Ingredienti per 4 persone: 
• 4 filetti di pesce spada; 
• 4 cucchiai abbondanti di pangrattato; 
• 4 cucchiai di olio extravergine di olive, più una piccola quantità per 

favorire la doratura; 
• sale q.b.. 
 

Ungete una teglia da forno con l’olio e passateci i filetti di pese spada, prima da 
un lato e poi dall’altro. 
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Spolverizzateli con il pangrattato, salateli leggermente e ripassate la superficie 
con un filo d’olio (servirà a rendere più croccante la crosticina che si formerà in 
fase di cottura). 

Cuocete in forno ventilato già caldo a 180 gradi per 15-20 minuti (dipende 
dallo spessore dei filetti). 

Ecco un piatto che non tradisce: riesce sempre e con una minima fatica! 
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Marzo – Cioccolatini al cocco 
 

 
 
Questi cioccolatini al cocco sono stati il mio primo esperimento con l’arte della 
cioccolateria e con la tanto vituperata tecnica del temperaggio: che dirvi? Come 
in tutte le cose, con la buona volontà ci si riesce! Mi sembrano un’idea perfetta 
da suggerirvi per le feste Pasquali, ma vanno bene per coccolarsi in ogni 
occasione! 

Devo premettere, per essere sincera, che la realizzazione di qualunque tipo di 
cioccolatino richiede molta pazienza, ma non è difficile e soprattutto i risultati 
ripagano ampiamente degli sforzi fatti. 

Questi cioccolatini, in particolare, mi sono talmente piaciuti, che li ho 
distribuiti anche tra i miei colleghi e tutti quanti hanno molto apprezzato: 
quindi, la ricetta è testata al 100%. 

Se volete realizzare questi cioccolatini in un periodo più estivo e pensate che con 
il caldo sia meglio lasciar perdere I pasticcio con il cioccolato, vi dò una dritta: 
se avete effettuato il temperaggio a regola d’arte, potete conservarli in frigo, 
coperti dalla pellicola, e sconfiggeranno la calura in prima persona senza 
formare quella brutta patina biancastra. 

Ingredienti per 24 cioccolatini: 
• 300 grammi di cioccolato fondente (ma potete usare anche quello al latte); 
• 200 grammi di farina di cocco; 
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• 70 grammi di zucchero a velo (anche meno, se non vi piace un ripieno 
troppo dolce); 

• 70 grammi di burro; 
• circa 100 ml di panna fresca (dipende da quanto liquido assorbe la farina 

di cocco). 
 

Preparate prima il ripieno: mettete a scaldare in un pentolino la panna e il burro 
(partite da 70 ml di panna, poi potrete aggiustare le dosi in corso d’opera) e 
quando il burro si sarà completamente sciolto, unite la farina di cocco e lo 
zucchero a velo, tutto in una terrina. 

Formate un impasto omogeneo e piuttosto compatto (deve essere manipolabile) e 
da questo ricavate 24 palline che porrete su un vassoio ricoperto di carta da 
forno: terminata l’operazione, mettete le palline a rassodare in frigorifero per 
almeno mezz’ora (se volete velocizzare il procedimento, mettetele in freezer per 
10-15 minuti). 

Nel frattempo, potete dedicarvi al temperaggio del cioccolato: potrei narrarvi di 
tutte le tecniche precisissime che si usano in pasticceria (che potrete trovare, ad 
esempio, qui), ma io sono solo un avvocato ai fornelli e quindi vi dò due dritte 
per ottenere splendidi risultati col minimo sforzo. Vi servono, alternativamente, 
il forno a microonde o il mitico Bimby (che assolvendo anche questa 
prestazione si è definitivamente elevato a mio mito personale). 
 
Se avete il forno a microonde, spezzettate il cioccolato in parti molto 
piccole e ponetele in un recipiente adatto al microonde: fate andare per 15-20 
secondi alla massima potenza, interrompete, mescolate e ripetete l’operazione. 
Procedete così fino a quando il cioccolato sarà sciolto, ma non completamente: 
dovrete vedere ancora mescolando qualche pezzettino non fuso. A questo punto, 
mescolate fino a che il cioccolato non si sarà fuso del tutto. 
 
Se avete il Bimby, è praticamente un gioco da ragazzi: spezzettate il 
cioccolato grossolanamente e mettetelo nel boccale, quindi tritatelo per 8 secondi 
a velocità 7. Radunate sul fondo con la spatola e fate fondere il cioccolato a 50° 
per 3 minuti a velocità 3. A questo punto radunate, ancora una volta il 
cioccolato sul fondo del boccale e fondete ancora per altri 3 minuti, a 50 ° e a 
velocità 3. 
 
Distribuite il cioccolato sugli stampini per cioccolatini (mi raccomando, 
utilizzate quelli in silicone, perchè sono comodissimi), aiutandovi con un 
pennellino e coprendo bene il fondo e i lati degli stampini: lasciate raffreddare 
per 5-10 minuti, mettete le palline di ripieno rassodate e ricoprite con il restante 
cioccolato. Lasciate raffreddare e….gustate il frutto del vostro lavoro! 

Una piccola nota sul raffreddamento: anche qui si fronteggiano due scuole di 
pensiero: c’è chi dice che si può effettuare il raffreddamento in frigo e chi ritiene 
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che si debba attendere la solidificazione naturale. Non c’è, a mio parere profano, 
differenza tra le due tecniche, perchè anche a temperatura ambiente la 
solidificazione avviene in tempi pressochè ragionevoli: ovvio che, con le 
temperature più calde, può essere opportuno far raffreddare i vostri cioccolatini 
in frigo. 
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Aprile – Caramelle di sfoglia con sorpresa 
 

 
 

Con questa ricetta, vi propongo un’idea facile facile da realizzare per creare 
degli sfiziosi antipasti se avete amici a cena: ma, visto che siamo ad aprile, 
potrete anche preparare le vostre caramelle di pasta sfoglia in anticipo e portarle 
con voi come sfizioso snack per qualche gita fuori porta! 

In applicazione della solita regola “massimo risultato con il minimo sforzo”, 
ecco queste caramelle di pasta sfoglia, che potrete farcire a vostro piacimento e 
far cuocere rapidamente in forno: sono una temibile arma di distruzione della 
linea, ma uno sgarro ogni tanto ci sta! 

Ingredienti per 4 persone: 
• un rotolo di pasta sfoglia rettangolare; 
• una confezione di wurstel da 4 pezzi; 
• un salamino tipo “cacciatorino”; 
• un uovo per spennellare.ù 

 
Tagliate i wurstel in pezzi lunghi un paio di cm e il salamino a rondelle un po’ 
alte, ciascuna da suddividere a metà. 
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Ricavate dalla pasta sfoglia 16 strisce ed arrotolatele dal lato lungo intorno ad 
un pezzetto di wurstel o di salsiccia. 

Chiudete le estremità per formare una caramella, ponete le caramelle sulla 
placca del forno ricoperta da carta da forno e spennellate con l’uovo. 

Cuocete per 10-15 minuti in forno ventilato a 180-190 gradi….et voilà! 
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Maggio – Garganelli alla polpa di granchio, 
mazzancolle e pangrattato aromatico 

 
Ecco una variazione sul tema pesce: se trovate le linguine allo scoglio un primo 
banale e volete qualcosa di insolito, ma di facile esecuzione, eccovi qui i miei 
garganelli…il sapore delicato della polpa di granchio e delle mazzancolle è 
rafforzato da quello forte del pangrattato, insaporito con le alici piccanti, l’olio 
e il prezzemolo! 

E’ un primo per una domenica primaverile frizzante da trascorrere con gli 
amici a casa, magari dopo una bella passeggiata all’aperto! 

Vediamo come prepararlo. 

Ingredienti per 4 persone: 
• 250 grammi di garganelli all’uovo; 
• 4 cucchiai di olio extravergine di oliva; 
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• 300 grammi di mazzancolle (io le ho prese già sgusciate); 
• una confezione di polpa di granchio; 
• 4 cucchiai di vino bianco; 
• uno spicchio di aglio; 
• un mazzetto di prezzemolo; 
• 8 cucchiai di pangrattato; 
• 4 filetti di alici piccanti; 
• sale q.b.. 

 
Mettete in una padella lo spicchio di aglio con due cucchiai di olio: quando 
inizia a dorare, unite le mazzancolle. 

Fate saltare per qualche minuto, quindi aggiungete anche la polpa di granchio 
con il suo liquido di conservazione. 

Sfumate con il vino e lasciate asciugare un po’ (non deve restare nè troppo 
brodoso, nè troppo secco). 

Quindi togliete lo spicchio di aglio e spegnete il fuoco. 

Nel frattempo mettete a bollire l’acqua, salatela e cuocete i garganelli. 

Mentre i garganelli cuociono, in una padella più piccola, mettete il pangrattato, 
l’olio, il prezzemolo e le alici ridotte a pezzi piccoli: fate dorare mescolando bene 
tutti gli ingredienti (il pangrattato dovrà risultare dorato e croccante). 

Quando la pasta è cotta, scolatela e fatela saltare insieme alla polpa di granchio 
e alle mazzancolle. 

Quindi suddividete nei piatti di portata e cospargeteli con il pangrattato. 

Assaggiate e..anche se siete in città, vi sembrerà di essere al mare! 
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Giugno – Penne Rigate “Fresca Estate” 
 

 
 
E’ finalmente arrivata l’estate….e il caldo….ma con queste temperature chi ha 
voglia di spadellare? 

Io no…e allora via a paste fredde e insalate….a proposito di pasta fredda, questa 
è furbissima perchè si prepara in pochissimo tempo ed è anche molto 
buona…vabbè, siccome mi siete simpatici, vi dico subito la ricetta e non vi tengo 
in sospeso!  

Ingredienti per 2 persone: 
• 100 grammi di salmone affumicato; 
• 100 grammi di rucola; 
• due cucchiai di olio extravergine di oliva; 
• 6 o 7 filetti di alici in salsa piccante; 
• 160 grammi di penne rigate integrali; 
• sale q.b.. 

 
La preparazione è semplicissima: mettete a bollire l’acqua della 
pasta, non salatela (dovrete passarla sotto l’acqua fredda per fermare la 
cottura, quindi è inutile salarla) e quando bolle, buttate la pasta. 
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Mentre le vostre penne cuociono, tagliate il salmone affumicato a dadini e 
mettetelo in una ciotola capiente. 

Sminuzzate grossolanamente la rucola con un coltello, srotolate i filetti di 
alici ben sgocciolati e aggiungete tutto al salmone. 

Scolate la pasta quando è al dente, passatela sotto l’acqua fredda e mettetela 
nella ciotola insieme al salmone e alla rucola. 

Aggiungete i due cucchiai di olio e il sale e mescolate: conservatela in frigo e 
consumatela ben fredda. 

Questa pasta è un’ottima idea anche per un buffet: per la presentazione, infatti, 
io ho usato delle ciotoline finger food e, con delle forchettine monouso, sarà 
veramente piacevole gustarla in compagnia! 
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Luglio – Dulce de leche 
 

 
 
Il dulce de leche è il tipico esempio di cibo dagli ingredienti semplici, che viene 
venduto a peso d’oro: provate a cercarlo in giro e mi direte! 

Si trova solo in qualche gastronomia di quelle che sembrano più che altro 
oreficerie e costa uno sproposito….ma è buonissimo, come si fa a rinunciarci???? 

Molto semplice: si prepara a casa! 

Il dulce de leche, per chi non lo sapesse, è una golosità tipica della cucina povera 
argentina: gli ingredienti sono pochi, semplici e a basso costo…tutto perfetto 
quindi? Bè, il problema è la preparazione: molto lunga e laboriosa, ma se avete il 
Bimby potete semplificare di molto il procedimento. 

In ogni caso, alla fine, avrete la soddisfazione di aver cucinato una vera 
squisitezza, che potrete spalmare sulle vostre fette biscottate per una pigra 
colazione domenicale estiva. 

Ingredienti per un barattolo da circa 300 grammi: 
• 1 litro di latte (meglio se intero); 
• 300 grammi di zucchero; 
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• mezzo cucchiaino raso di bicarbonato. 
 

Mettete tutti gli ingredienti in una pentola dai bordi spessi, date una 
mescolata e mettete la pentola sulla fiamma: continuate a mescolare e, dal 
bollore, contate 40 minuti sempre mescolando. Vedrete che la miscela 
aumenterà di consistenza e cambierà colore in un caldo caramello. 

Se avete il Bimby, ponete tutti gli ingredienti nel boccale e cuocete per 45 
minuti a temperatura Varoma e velocità 6, senza misurino: per evitare gli 
schizzi, mettete sul coperchio il cestello. 
 
Non appena il vostro dulce de leche sarà pronto, versatelo in un vasetto di vetro, 
lasciatelo raffreddare e conservatelo in frigo. Se quando dovete usarlo, risulta 
troppo denso, mettete il vasetto senza coperchio per 30 secondi nel microonde a 
750W. 

Gli usi del dulce de leche sono molteplici: da una semplice spalmata sulle fette 
biscottate, come in foto, alla decorazione di dolci al cucchiaio al ripieno della 
crepes…in ogni caso, una vera delizia! 

  



Copyright by www.unavvocatoaifornelli.it 19 

 

Agosto – Spaghetti con vongole, bottarga e 
mazzancolle aromatizzate al lime 

 

 
 
La calura agostana richiede piatti che diano freschezza e che non facciano 
consumare trope energie a chi li prepara: ecco allora qualcosa di sfizioso, ma 
veloce da realizzare, gli spaghetti con vongole, bottarga e mazzancolle 
aromatizzate al lime! 

Del resto, quando si punta sul pesce, e la materia prima è di buona qualità, il 
risultato è garantito. 

In particolare, ho voluto rivisitare la classica spaghettata con le vongole, 
arricchendola con delle mazzancolle, una spolverata di bottarga ed un tocco di 
lime: il risultato è stato un piatto diverso dal solito e molto gradito dai 
commensali. 

Vi indico la ricetta, così potrete sperimentarla anche voi e saprete dirmi. 

Ingredienti per 4 persone 
• 650 grammi di vongole (con il guscio) già pulite; 
• 300 grammi di mazzancolle; 
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• quattro cucchiaini di bottarga grattugiata; 
• il succo di un lime; 
• 320 grammi di spaghetti; 
• sale; 
• olio; 
• prezzemolo; 
• uno spicchio di aglio. 

 
Ungete una padella larga e con i bordi alti con olio e mettetevi uno spicchio 
d’aglio e le vongole (consiglio di comprare le confezioni sottovuoto che si 
trovano al supermercato, poichè i frutti di mare sono già puliti). 

Chiudete con un coperchio e accendete il fornello: il vapore farà aprire le vongole 
in circa 10 minuti (se sentite che l’olio frigge, soprattutto all’inizio, 
aggiungete un fondo di bicchiere di acqua) e si formerà un delizioso sughetto. 

A circa metà della procedura per far aprire le vongole, aggiungete le 
mazzancolle sgusciate e il prezzemolo ed eliminate lo spicchio di aglio. Nel 
frattempo mettete a bollire l’acqua per la pasta: quando bolle, salatela e mettete 
a cuocere gli spaghetti. 

Scolate la pasta abbastanza al dente, mettetela in padella, spolveratela con due 
cucchiaini di bottarga e fatela saltare per insaporirla. 

Impiattate e spolverate con la restante bottarga e aromatizzate con il succo di 
lime…ed ecco un pronto un piatto da gran gourmet! 
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Settembre  - Torrette di melanzane 
 

 
 

 
Le torrette di melanzane sono una ricetta facile ed originale per servire in 
tavola la verdura e superare così la tristezza che ci assale al ritorno dale 
vacanze. 

La ricetta originale è del libro “In due c’è più gusto” delle ottime blogger Chiara 
ed Angela Maci, ma io l’ho un po’ rivisitata. 

Ecco cosa occorre per 4 persone: 
• una melanzana; 
• 250 grammi di ricotta; 
• scamorza affumicata a fettine (circa 200 grammi); 
• 200 grammi di prosciutto cotto a fette; 
• parmigiano grattugiato q.b.; 
• pangrattato q.b.; 
• olio e sale q.b.. 

 
Lavate e tagliate la melanzana a fette molto sottili (aiutatevi con un coltello di 
media lunghezza a lama liscia): dovrete ottenere delle sfoglie, cercando di non 
disfare la fetta. 

Iniziate a comporre le vostre torrette di melanzane: spalmate ogni sfoglia di 
melanzana con la ricotta, poggiatevi sopra una fettina di scamorza (grande 
quanto la sfoglia) e un pezzetto di prosciutto. 
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Proseguite con le sfoglie per 4 o 5 strati. 

Adagiate le torrette di melanzane su una placca da forno ricoperta di carta da 
forno, spolverizzatele con il parmigiano ed il pangrattato e conditele con sale ed 
olio. 

Cuocete in forno ventilato a 180 gradi per circa 15 minuti (le torrette devono 
aver formato una crosticina dorata). 
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Ottobre – Schiacciatine di carne 

 
 

Le schiacciatine di carne sono una variante più saporita del classico 
hamburger, che vi propongo di accompagnare con un sughetto davvero 
delizioso, che scalderà le vostre serate autunnali. 

Per me queste schiacciatine sono un ottimo sistema per risolvere una cena in 20 
minuti con un piatto nutriente e complete, oltre che un piatto a cui sono 
affettivamente molto legata: infatti, è uno dei “cavalli di battaglia” della mia 
mamma e devo dire che non tradisce mai! Vedrete…. 

Ingredienti per 2 persone: 
• 500 grammi di carne macinata di manzo; 
• 1 uovo; 
• due-tre manciate di parmigiano grattugiato; 
• sale q.b.; 
• pepe (se vi piace); 
• olio; 
• 250 ml di vino bianco. 
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Mettete in un recipiente la carne macinata, l’uovo, il sale, il parmigiano e il 
pepe se lo preferite. 

Impastate con le mani: deve risultare un composto morbido, più cedevole rispetto 
a quello per le polpette. 

Quando l’impasto ha raggiunto la giusta consistenza, ungete una padella 
antiaderente con un filo d’olio e iniziate a modellare le schiacciatine di carne: 
dovete prendere una piccola parte di impasto, modellarla come una grande 
polpetta, poi appiattirla leggermente e metterla in padella. 

Quando avrete formato tutte le schiacciatine di carne, accendete il gas e fatele 
rosolare nell’olio: deve formarsi una bella crosticina su entrambi i lati. 

A questo punto, sfumate con il vino bianco e coprite con un coperchio. Lasciate 
cuocere per una decina di minuti, finchè il sughetto si restringe un po’: giusto 
il tempo di preparare una insalata freschissima e colorata. 
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Novembre – Sofficini 
 
 
 

 
Avete presente i famosi Sofficini? Bè, sappiate che si possono preparare a casa e 
che sono mooooolto più buoni di quelli surgelati che trovate al supermercato! 

Io li trovo una ricotta ottimo per l’autunno, sia perchè ottima da gustare calda, 
sia perchè un po’ caloricq! 

E poi, volete mettere il piacere di personalizzare il ripieno con il vostro gusto 
preferito? Impagabile, direi. 

Per la ricetta, ringrazio il sito Ricette Bimby, sempre preziosissimo! 
 
Vediamo come prepararli! 

Ingredienti: 
• 250 grammi di latte; 
• 250 grammi di farina 00; 
• un cucchiaio di burro; 
• un cucchiaino di sale; 
• 200 grammi di mortadella; 
• 100 ml di besciamella già pronta (abbastanza densa); 
• 200 grammi di formaggio a pasta filante (tipo la mozzarella per pizza); 
• 2 uova; 
• 100 grammi di pangrattato. 
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Mescolate in un pentolino il latte, il burro e il sale, portate ad ebollizione e 
spegnete il fuoco. 
 
Versate subito la farina e lavorate l’impasto. 
 
Lasciate raffreddare l’impasto, mescolando di tanto in tanto. 
 
Se avete il Bimby, la preparazione si velocizza molto: mettete nel boccale il 
latte, il burro e il sale e cuocete per 5 minuti a 100 gradi, velocità 2. Appena il 
latte bolle, versate la farina e impastate per 10 secondi a velocità 6. Mentre 
l’impasto si raffredda, mescolate ogni tanto a velocità 6. 
 
Quando l’impasto è sufficientemente tiepido, mettetelo su una spianatoia 
infarinata e impastatelo con le mani, fino a formare un panetto: avvolgetelo 
nella pellicola e aspettare che si raffreddi completamente. 

A questo punto, potete togliere la pellicola e, aiutandovi con la farina ed il 
mattarello, potete stendere l’impasto abbastanza sottile (circa 3 mm.). 

Con un tagliapasta o con il fondo di una tazza tipo mug, create dei cerchi 
nell’impasto e farciteli con la mortadella, il formaggio a dadini e un cucchiaio 
di besciamella. 

Chiudete ogni cerchio, dividendolo a metà e chiudendo bene i bordi con le dita. 

Passate ogni mezzaluna nelle uova sbattute e poi nel pangrattato. 

A questo punto potete scegliere: o li congelate, per poi prepararli in un secondo 
momento; oppure li friggete; oppure, se siete più attenti alla linea, potete metterli 
su una teglia ricoperta di carta da forno, versarvi sopra un filo d’olio e cuocerli 
in forno caldo a 180 gradi per 20 minuti (soluzione scelta da me). 

Inutile dire altro: buonissimi! 
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Dicembre – Gingerbread 
 

 
 
Dopo essere stata a New York, devo confessare che la mia vera passione sono i 
dolci americani…naturalmente per ragioni di linea mi devo limitare, ma vorrei 
sempre cupcakes e muffin sulla mia tavola della prima colazione! 

E per Natale, poi, che dire dei Gingerbread o Pan di zenzero? Sono quei 
biscottini un po’ scuri, a forma di omino, solitamente decorati con la 
glassa…quando si preparano, il profumo di spezie proveniente dal forno non 
mente: è davvero arrivato il Natale! 

Preparare questi biscotti non è difficile: io mi sono cimentata, anche se non 
avevo lo stampo a forma di omino e non avevo voglia di decorarli, ma sono 
venuti buonissimi…e se avete il Bimby, tutto sarà ancora più semplice!  
 
La ricetta me l’ha suggerita il sito Ricette Bimby. 
 
Ingredienti (per circa 30 biscotti di medie dimensioni): 
• 350 gr di farina manitoba; 
• 150 gr di miele; 
• 2 cucchiaini di cannella in polvere; 
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• 2 cucchiaini di zenzero in polvere; 
• 1/2 cucchiaino di chiodi di garofano in polvere; 
• 1/4 cucchiaino di noce moscata; 
• 1 cucchiaino di bicarbonato; 
• 150 gr di burro; 
• 100 gr di zucchero; 
• 1 Uovo. 

 
Mescolate insieme la farina, la cannella, lo zenzero, i chiodi di garofano, la 
noce moscata e il bicarbonato. 

A parte, in un’altra ciotola con uno sbattitore montate le uova con il burro fuso, 
lo zucchero e il miele. 

Unite il composto con la farina e impastate brevemente con le mani. 

Se avete il Bimby, lavorate nel boccale il burro e lo zucchero per 50 secondi a 
velocità 3. Aggiungete l’uovo e il miele e fate andare per 15 secondi a velocità 3-
4. Unite la farina, le spezie ed il bicarbonato e impastate per un minuto a 
velocità spiga. 
 
Date all’impasto la forma di una palla e copritela con la pellicola. Lasciate 
riposare per circa mezz’ora. 

Accendete il forno a 180 gradi e, aiutandovi con un po’ di farina, stendete 
l’impasto non troppo sottile (0,5-0,7 cm), quindi date la forma che preferite e 
adagiateli sulla placca del forno su cui avrete messo della carta da forno. 

Cuocete per 20 minuti nel forno caldo…e buone feste!!!! 

 


