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Avocado ripieno, uova colorate

e Chips di bruschetta




INGREDIENTI

I avecado

I limone spremuto

I scateoletta di tonno

2 gucchiai di maionese

2 gucchiai di olic EVO

2 uova

I pagnotta di pane a scelta
I10~1I5 pomodorini ciliegini
I bustina di zafferano

I spicchio d*aglio

sale g.b.

PEDe NEro g.b.

paprika dolce g.b.
peparoncino g.b.

CUTrTyY Q.b.

qualche foglia di erba cipollina

foglie di menta (per guarnire)

PREPARAZIONE CREMA DI AVOCADO

PREPARAZIONE UOVA SODE DIPINTE

Ponete le 2 uova in un pentolino, copritele di acqua
fredda, portate ad ebollizione e ratele cuocere per
8 minuti circa.

Intanto riscaldate in un altro pentolino la quantita
d?acqua per una tazza grande, utile a coprire

entrambe le uova.

Appena saranno cotte, raffreddatele sotto 1?acqua
corrente, sgusciatele senza romperle, ed
immergetele nella tazza con l'acqua riscaldata ed
una bustina di zafferano disciolta,

Lasciatele nella tazza per 20 o 30 minuti, poi
tiratele Tuori dall?acqua e mettetele da parte.

Le vostre uova colorate di giallo sono pronte!

PREPARAZIONE CHIPS DI
BRUSCHETTE

estraendone la polpa con 1%aiuto di un cucchiaino. rondelle sottili.

Mettete 1a polpa a pezzi in un frullatore o
minipimer con meta del succo di limone e 2
cucchiai d?olio e sale a piacere.

Mettete qualche goccia di limone all’interno dei

Poi preparate il pane in fettine,
strofinateci su di ognuna lo
spicechio d?aglio e Tatele rosolare

in padella con un po? d*olio EVO

In una GGPPEt—tE amalgamare il tﬂ'nﬂﬂ, la maionese, Quando avranno ragegiunto una
506 ciliegini tﬂgliﬂ.ti a tﬂﬂﬂh&tti, I pizzico di bella doratura Pﬂtﬂtﬂ spegnere il

sale, pepe, curry e aggiungete la crema di

avocado.

fuoco e tenere da parte le vostre

chips ¢roccanti.




Serigni di Sfoglia ai

Funghi, su letto di Porri

PREPARAZIONE

Preriscaldate il forno a 200°.

Lavate, scolate e tagliate a fettine poco spesse
i funghi.

Mettete a cuocere in padella 1%aglio con 2
cucchiai d'olio, peperoncino e I pizzico di ras
el hanout, a fuoco medio e tenendo la padella
inclinata per far ben insaporire 1%0lio con lo
spicchio d’aglio. Quando comincera a friggere

tozliete 1%aglio e versate 1 Tunghi.

Fateli cuocere a fiamma vivace fino a farli
ridurre e laseiate che il succo evapori un po’.
Ora, in un bicchiere versate I dito di whisky e I
di acqua, usate dunque meta del liquido per
sfumare i funghi a fiamma alta (1?altra meta
servira ai porri).

Fate ridurre ancora fino a che siano cotti e
leggermente dorati, poi aggiungeteci 1l’erba
cipollina tagliata fine, pepe nero e salate a
placere.

I funghi sono ora pronti per riempire gli

sCTigni di sfoglia

INGREDIERTI

I rotolo di sfoglia (io ne ho usato

uno Spes&0)

300 gre di funghi champignon

rreschl

(poco meno di una vaschetta)
spicchio dfaglio

I gciuffo di erba cipollina

4 porri

whisky per sfumare

0lio EVO gebe.

zale Q.b.

DEeDe NBTO Q.D.

peperoncling maclnato Q.b.

I pizzico di ras el hanout

ramettl di rogmarino a placere

latte (per bagnare gli scrigni)

farina di pistacchio di1 Bronte q.b.




Srotolate la sToglia e dividetela in 4 parti. Avrete bisogno di ricavarne 4 quadrati,
auindi se avete una sfoglia rettangolare, avrete gia angoli perfetti da poter
rimboccare: se invece avete una sfoglia tonda, allungate manualmente il lato
tondeggiante di ogni spicchio, per ricavare il quarto angolino.

Farcite con un paio di cucchiai di funghi, poi rimboccate I angolo verso il centro, i
2 angoli laterali, ed infine 1’ultimo (consiglio: lasciate come ultimo angolo gquello pii

regolare perché andra a coprire tutti g1i altri).

Spennellate con poco latte le superfici dei 4 scrigni
e spolverizzate con farina di pistacchio

o semi a scelta. Infornate con piastra da forno

o teglia per I5-20 minuti, o per la durata indicata
sulla confeziaone.

Durante la cottura della sfoglia, tagliate via ai
porri, 1la basge e le estremita verdi, il resto
affettatelo per la lunghezza in foglie non pild
larghe di I cm.

Fate riscaldare 1%0lio in padella con I pizzico di
peperoncino, e saltate 1 porri fino a rarli

imbiondires; infine sfumateli con il whisky restante.

IMPIATTAMENTO

Qquando g1i scrigni saranno cotti, adagiatell su un
letto di porri (cercando di sfruttare la lunghezza
delle foglie per creare una sorta di “nido"),
terminate il tutto con rametti freschi di rosmarino

per guarnire.




Autumn Salad

Mela, Uva e Cavolo Verde




INGREDIENTI

[T10 gr. di uva rossa (circa IS5 acini)
70 gr. di cavolo verde (solo i “fiorellini™)
[ limone apremuto
[/3 di eipolla rossa di tropes
11ic EVO q.b.
2le g.k
[ zocecio di to di mele
PREPARAZIONE

A gqualcuno sembrera scontato ma
vorrel sottolineare di cominciare
gpremendo il limone e tenendo subito
pronto 1l suo succo per evitare

1’0gsidazione dei frutti.

Quindi sbucciate e tagliate a dadini
la mela, che prontamente
annaffierete con il succo di limone,

pol tagliate g1i acini i 4 spicchi

ggnuno, privandoli dei semi.

Mescolate per Tar impregnare tutto bene con il limone, aggiungete 1 piccoli fiori del
cavolo tagliando 1 gambetti, tagliate a fette non troppo so0ttill la ¢ipolla e annaffiate di
0lio EVO, un po? di sale ed un goccino di aceto.

Mescolate ancora per far insaporire il tutto e servite fresca,




Magsala Vada con

Chutney di Carote

INGREDIENTI

per le MASALA VADA

olio di arachidi (oppure girasole)
Dabe

200 gr. di lenticchie cotte e
scolate

I cucchiaino di tahina abbondante

I scalogno

I

cucchiai circa di prezzemolo

(FY]

foglie di menta

I cucchiaino scarso d4di cumino
macinato

I cucchiaino di Garam Masala
{Orodorienthe

I cucchiaine acarso di curry in
polvere

I pomodoro ciliegino

2-3 gucchiai di farina di ceci (+ un
po’ per panare)

gale Q.b.

peperoncine macinato q.b.

[

valeriana per guarnire

per 11 CHUTNEY DI
CARQTE

3 carote medie

I cucchiaio di zenzero
grattugiato
I cucchiaino scarso di

sale

=
|_-|.
]
[+
A
H
W
=i
Al
-

2 cucchiai
gucchero di canna
suceo di I lime (oppure
limone)

I scalogno

per le LENTICCHIE

I00 gr. di lenticechie

mignon

plio EVO g.b.

I carota media

I scalogno

I/3 di dado vegetale
peperoncino macinateo q.b.
noce mosecata g.b.

I ciuffetto di rosmarino
gale Q.b.

acqua q.b.

I cucchiaio di vino bianco




PREPARAZIONE LENTICCHIE PREPARAZIONE CHUTNEY DI

Cominciamo col cucinare le lenticchie CAROTE

come preferiamo, Oppure secondo la mia Per preparare questa buonissima salsa
tecnica (simil risotto): agrodolce, vi bastera tritare con il
Tate appassire un soffritto speziato, mixer tutti gli ingredienti in maniera
tostateci le lenticchie per circa IS omogenea e pol lasciar riposare in
minuti e poi aggiungeteci acqua calda un frigo fino a quando non avrete bisogno
po? per volta fino a cottura ultimata. di servirla.

PREPARAZIONE MASALA VADA

Scolate bene le lenticchie e mettetene la meta in un mixer assieme allo scalogno,
tahina, curry, cumino, garam masala, menta e un pizzico di sale.

Tritate il tutto grossolanamente e trasferite il composto in una coppa, a cui
aggiungerete abbondante prezzemolo tagliato grosso, peperoncino, il pomodoro tagliato

a dadini picecoli e privato sel suceco, e infine la farina di ceci.

Amalgamate e aggiungete le restanti lenticchie non tritate.

Ora non vi resta che disporre su un piatto piano un po? di farina di ceci, adagiarci
un po? d'impasto aiutandovi con unsa forchetta, e pol spolverare ancora di Tfarina.
Mettete 1%0lio per friggere nella padella e Tatelo arrivare all giusta temperatura.
Poi sempre con 1'aiuto di una forchetta, prendete qualche polpettina (scrollatela tra
le mani della farina in eccesso, ora non vi si attaccheranno ai palmi) e mettetela a
friggere.

Le polpettine dovranno cuocere per circa 2 0 3 minuti per lato (alzate il bordo e
sbirciate il colore della superficie per assicurarvi che sia diventata solida e

dorata), per formare una crosticina dorata, ma rimanere soffici all*interno.




Vellutata
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PREPARAZIONE

Lessate in acqua salata patate e topinambur per
310 o 40 minuti (accertatevi della cottura
affondando una forchetta nei tuberi).

N.B. Non spaventatevi se i topinambur faranno

resistenza alla forchetta perché e la loro pelle

L

ad essere molto spessa e dura!

Saltate il porro con olio, aglio, peperoncino,
naoce moscata, € quando sara appassito,
aggiungeteci patate e topinambur sbucciati e
eventualmente salate ancora,

Fate insaporire il tutto per qualche minuto,
aggiustate con la fantasie di pepe e frullate.
Per una vellutata cremosa aggiungete circa I/2
bicchiere di latte mentre frullate, ge la
preferite piu ligquida, aggiungete piu latte poco

per volta fino alla densita ricercata AA

Ora tagliate il pane a dadini da I cm. circa e
fatelo dorare in padella con 0lio e abbondante
pepe (attendendo perdo che 1%0lio sia ben caldo).
Impiattate la vellutata, guarnite con i
crostini, 1 semi di 1ino e sesamo e un rametto di

origano fresco.
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annellnnl con Ragu’ al Single Malt

SBesciamella
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INGREDIENTI PREPARAZIONE RAGU?

akr T i [ | f‘ 1 | i -
250 gr. di cannelloni (I confezione) Condite 1a carne ancora cruda con

parmigiano grattugiato freseco g.b. (da .
- ) sale pepe e peperoncino, e mettete
spolverare alla fine) ) ) _
ad appassire il trito carota,

per 11 RAGD? sedano e scalogno in olio BVO a

500 T di carne di vitello macinata _ i
& P fuoco dolce. Aggiungetevi la carne,
200 gr. di carne 41 maiale macinata B _
. . e a meta cottura sfumatela con il
carota

whisky diluito. Pestare con il

1/2 gambo di sedano

. cucchiaio di legno la carne, per B -

olio EVO d.b. renderla a grana fine. —

zale pepe peperoncinog g.b. na volta ultimata l1a ggttura’ g i
5 semi di finocchio circa - - .

potete aggiungere passata e polpa

X . X . i
I dito di single malt whi

Ju]

ky )
di pomodoro, e far cuocere per I
(poszibilmente invecchiato B8-1I0 anni) :
o . , ora girca a Tiamma bassa con
I bottiglia di passata di pomodoro

I 1atta di polpa di pomodoro opperchio, dopo la quale

per la BESCIAMELLA aggiungerete 1 semi di finocchio
I10 zr. di burro tritati., Fate cuocere ancora 2 ore
I 1. di latte parzizslmente socremato mescolando di tanto in tanto.

4 cucchial abbondanti 41 farina

noce moscata g.b.

PREPARAZIONE BESCIAMELLA PREPARAZIONE CANNELLONI

Fate sciogliere il burro, Preriscaldate il forno a I80°.

aggiungetevi la farina mescolando Imburrare la teglia, creare un letto di

a fiamma moderata. Aggiungete i1 besciamella, e posizionare i cannelloni farciti.
latte poco per volta e Ricoprite il tutto con la restante besciamella Tino
successivamente spolverate con al sommergerli del tutto, e spolverizzate con poco
noce moscata, pepe nero e sale. parmigiano reggiano. Infornate per circa 315

Fate cuocere fino alla densita minuti e fate riposare la teglia ulteriori ID.
preferita.




INGREDIENTI
[50 #7e d1 miXx 5 cereali secondo i

gusati (la mia sceltat! riso thail rosso

integrale, farro e orzo perlati, sTanoc
kamut & avena)

[00 gr. di mix 3 cereali (la mia sgelta:
riso ribe parboiled, granoc Saraceno e
miglin)

[ zucchina

[ carota

2 cucchiail di olio di semi (zrachidi o
girasole)

olio EVO g.b.
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[ manciata di olive verdi snocciolate

PROCEDIMENTO

Mettete a bollire in abbondante
agqua salata i mix di cereali,
tenendo conto del tempo di
cottura consigliato =sulle
confezioni (le mie 2 scelte hanno
la differenza di 4 minuti tra
loro, percio verso prima quella
con cottura piu lunga, aspetto i

4 minuti e poi verso la seconda).




Intanto tagliate a rondelle di I/2 cm. 1a zucchina e un
po? pin sottile la carota e zalate a piacere.

Fate soffriggere a Tuoco moderato con un cucchiaio di
olio di semi la zucchina, rigirandola di tanto in tanto
per Tarla dorare. Quando sara cotta (in circa I5
minuti), mettetela in una coppa, e nella stessa padella
agziungete altro olio e Tate cuocere velocemente la
carota (deve rimanere un po' pill cruda e leggzermente

eroccante).

Aggiungete la carota alla zucchina, poi sgocciolate i
ceci dal barattolo, tagliate a fettine 1 pomodori
secchi e unite al tutto anche le olive (tagliatele se le
avete intere). A questo punto i cereali saranno cotti,
sg¢olateli, sciacquateli sotto acqua Ifredda perché g1i
g1 blocchi la cottura, e aggiungeteli al condimento
nella coppa.

Mescolate il tutto con un filo di olic EVO e un po? di

erba cipollina.

COMPOSIZIONE DEL PIATTO
Per conferire al piatto un aspetto piu elegante, utilizzate delle coppette per creare
delle porzioni da rivoltare su piatti piani. Cosi facendo il timballo sara compatio e

non avrete e chicchi sparpagliati di qua e di 1la.

Aggiungeteci in cima del condimento extra, una spolverata di erba cipollina anche ai

bordi del piatto ed un ciuffettio di basilico per un tocco di colore.. et voila!




Riso alla Cantonese




INGREDIENTI PROCEDIMENTO
230/ gre 43 TiaeBannald Preparate il riso al vapore.
' Tagliate in straccetti il pollo, cospargetelo con il

succo di limone e da un cucchiaio di salsa teriyaki, e

[ manciata di piselli

s lasciatelo insaporire.

[ acalogzno

olio di semi (arachidi o zirasole) Cuocete 1 piselli con pochissima acqua, un pizzico di
DEPETONCING Q.b. sale e pepe nero per circa IS minuti a fiamma media, e
ARS 4P metteteli da parte. Sbattete 2 uova con un pizzico
TL:“]IZH]HPF, . abbondante di sale e mezzo scalogno tagliato fine, e
e ?H___H_.i_{:'r_:___:_‘ cuocetele tipo omelette con un cucchiaio di olio di

semi e pol tagliatela in quadratini. Mettetela da

salsd di soia gebe.

parte assieme al piselli.

Saltate 1 pezzetti di pollo con un po? dello scalogno
rimasto, un cucchiaio di olio e peperoncino. Fate
dorare a fiamma vivace e infine, metteteli da parte

con 1l resto del condimento pronto.

Ora fate soffriggere il riso in 3 0 4 cucchiai d?olio e
lo scalogno rimasto, senza schiaceiare i chicchi.
Dopo un paio di minuti a fuoco medio, aggiungete un
paio di cucchiai di salsa teriyaki, e uno di salsa di
sgia,

Aggiungete 1 condimenti pronti, e aggiustate d*olio a

piacere e impiattate!



Pollo al curry

INGREDIENTI

1 fettine di polle

farina g.b.

CUTTY Qb
mezzo limone cumino g.b.
!.. S ealteno

-

h

aprika dolee Q.b.
o & cuecchiai di olio di semi PEDETORCING Q.b.
(preferibilmente ARACHIDI) pepe nero g.t

230 gr. d1l Ti80 basmatil

230 ml. di acqua ;

ezzemolo (PER GUARNIRE)




PROCEDIMENTO

Preparate il riso al vapore.

Tagliate in maniera grossolana i petti di pollo e
disponeteli su di un piatto piano.

Spremeteci il suceo di mezzo limone, e disponete i
pezzi in maniera da non farli accavallare 1l'uno
sull*altro.

Ora, salate e speziate con abbondante curry,
c¢umino e paprika (il necessario per coprire la
superficie della carne in maniera omogenea) e
lasciate riposare almeno I5 minuti, se possibile
anche 30.

Quando il pollo si sard insaporito con le spezie,
fate soffriggere lo scalogno tagliato sottile, con
olio, peperoncino e un pizzico di cumino fino a
farlo appassire.

Quindi aggiungeteci il pollo e fatelo cuocere a
fiamma moderata ecireca I0 minuti per lato.
Agziungete ancora un po' di curry e il pere nero

a placere.

Congervate parte dell’olio di
cottura e fate dorare gli straccetti
di pollo, poi spolverate con un po?
di farina a pin riprece,
rimescolando per far si che diventi

una sorta di panatura.

COMPOSIZIONE DEL PIATTO
FPotete disporre il riso accanto alla
porzione di pollo, oppure se
preferite tenere unite le pietanze,
con il pollo sopra il riso.

Infine potete guarnire il piatto con
un po' dell?olio speziato che avevate
messo da parte, del prezzemaolo
fresco, 0 ancora con dell’erba
cipollina tagliata grossolanamente,

0 con un paio di foglie di lattuga

sul bordi.




Crostatine
Frangipane
Meringate
ai Frutti

di Bosco

INGREDIENTI per 1la CREMA FRANGIPANE

per la PASTA FROLLA 60 2T« di burr

-. e
L' @ 11 i

]
[ pizzico scarso di sale 15 gre di farina di mandorls
220 limone per la MERINGA
.I'. ] I'|:_ -|=.
rTe d1 ZUGChero a
ro freddo [ cucchiaino sgarso di succo




PREPARAZIONE PASTA FROLLA
Mettete nel mixer la farina, il
sale ed il burro, e tritate fino ad
ottenere un impasto sabbioso per
pochi secondi, e versate il
composto su una spianatoia,
aggiungeteci lo zucchero a velo e
createci al centro un solco su cui
versare i1 tuorli e la scorza di
limone. Lavorate 1’impasto fino ad
ottenere una “pagnotta” gialla,
glastica e morbidao e avvolegetela

nella pellicola e mettetela a

riposare in frigo per Ih.

PREPARAZIONE CREMA FRANGIPANE

Quando i1 vostro burro sara abbastanza
eremoso, lavoratelo con lo zucchero e poi
montatelo con le fruste. Una volta ottenuto un
composto chiaro e spumoso, aggiungeteci 1’uovo
e incorporate sempre con le fruste.

Solo adesso potete aggiungervi la farina di
mandorle, mesgcolandola al composto con un

cucchiaio.

Tenete da parte la ¢rema frangipane cruda,
perché cuocera direttamente in forno nelle

crostatine.

PREPARAZIONE MERINGA

Ina volta pronte le crostatine, cominciate a
montare g1i albumi.

Quando diventeranno bianchi e spumosi,
cominciate ad ageiungervi lo zucchero a vela
ed i1 limone, poi continuate a lavorare la
meringa fino a quando non sara liscia e

lucida.

Ora inseritela in una sac a poche e guarniteci
le crostatine come piu preferite, poi rate
dorare la meringa mettendo il forno al massimo

e zrill per 2 minuti circa.




Muffin Extra Dark PREPARAZIONE

Agsicuratevi di avere il burro abbastanza morbido
per poterlo lavorare, altrimenti riscaldatelo
qualche secondo in un pentolino.

Unite lo zucchero al burro e montatelo con la

frusta elettrica fino a ricavarne una pasta

37 gr. di cacao amaro sEpumosa € omogenea.

60 gr. di cioccolato extra fondente Unitevi le uova (anch’esse a temperatura

150 g7+ 8 Taring ambiente), una alla volta incorporandole con lo
0 ml. di latte parzialmente T

scremato

} gre di lievito in polvere

g e e s In un’altra coppa setacciate insieme g11i

5 aova tenparsturs snbiante ingredienti “asciutti”: cacao, farina, lievito,
I50 gr. di zucchero bicarbonato e sale. Adesso aggiungete poco per
volta il composto asciutto a quello con le uova,
incorporandolo e aggiungendo il latte un po? per
volta e mescolando con ina spatola.

Una volta ottenuto un impasto liscio e compatto,
aggiungetevi 3/4 del cioccolato Tondente tritato
in un mixer, ed il restante tagliato
srossolanamente con il coltello (questo vi servira
per ottenere delle gocce ben visibili e umide a

muffin finito).

Preriscaldate a I80°, riempite i vostri IO
pirottini aiutandovi con un cucchiaio, fino ad
arrivare ad I cm scarso dal bordo, poi infornate

per 30 minuti.
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“Moist Devil’s Foed Cake”

by Martha %éwart
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PREPARAZIONE DELLA BASE

Preriscaldate il forno a I80°. Imburrate la
tortiera e foderate 1 bordi con una striscia di
carta forno, poi cospargetela di cacao e

togliete quello in eccesso.

Setacciate in una ciotola il cacao e
aggiungetevi 1?’acqua bollente. Mescolate bene e
mettetelo da parte a rarffreddare.

In un?altra ciotola setagceiate insieme la
farina, 1’amido di mais, il bicarbonato ed il

sale e mettete da parte anche questa.

Montate il burro in una terza coppa, e
incorporate lo zucchero poco per volta fino ad
ottenere un composto leggero € spumosg.
Aggiungete al burro la vaniglia e le uova (una

per volta amalgamandole bene).

Ora aggiungete a rilo il latte nel cacao, e
mescolate fino ad ottenere un composto pil
ligquido.

Con una frusta aggiungete un po? per volta al
composto di burro, 1 due altri preparati
(farina e cacao) alternandoli a piu riprese,
iniziando e terminando con quello di farina.

PREPARAZIONE DEL FROSTING
Mettete il cioccolato in piccoli pezzi
in una pentola assieme alla panna e
mescolate per 25 minuti circa a fuoco
bassissimo. Poi alzate la Tfiamma a
fuoco medio per 3 minuti, mescolando
di continuo. Spegnete e lasciate
raffreddare in una ciotola di metallo o
vetro per I oretta, mescolandola ogni
20 minuti circa. Poi in frigo per
almeno 2 ore, sempre continuando a
mescolarla ogni 20 minuti,

Al termine dell?’attesa potrete sempre
montarla con delle fruste elettriche

fino ad ottenere 1la densita desiderata.

ASSEMBLAGGIO

Finalmente potete tagliare in 2 strati
la vogstra torta. Mettete da parte I dei
2 strati e farcite il primo con meta
del Irosting.

Sovrapponete il secondo strato sul
primo, € proseguite con 1la copertura
totale della torta col resto del
frosting, spalmandolo con una spatola.

Decorate a piacere.
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INGREDIENTI

[25 gr. di farina di mandorle

[25 gr. di zucchero di canna

I albume

I cucohiaine di miele dfacacia

I[/4 di fialetta “aroma mandorla amara” (pin o
meno mezzo cucchiaio)

sporza di If3 di limone BIO grattugiata

zucchero a velo g.b. (per guarnire)

PREPARAZIONE
Inite in una coppa la farina di mandorle, lo zucchero e la scorza di limone.
Mescolate grossolanamente e poi unite 1?albume.

Lavorate il composto con una forchetta, e pol aggiungete 1’aroma ed il miele.

Dopo aver amalgamato bene il tutto, otterrete una pasta densa da poter
appallottolare in piccole palline di 20 3 ¢m. di diametro, da “impanare” nello
zucchero a velo,

Da ogni pallina scrollate lo zucchero in eccesso e posizionatele sulla piastra con
carta Tforno e pressate leggermente ogni pallina sulla piastra, tenendola tra

pollice, indice e medio.

IIna volta terminato, coprite il tutto con alluminio e Tate riposare una notte in
frigoriferao.

Trascorsa la notte di riposo, finalmente potete preriscaldare il forno a IT0" e
Tar cuocere per & minuti circa i pizzicotti Tacendo attenzione che non =i dorino

troppo.




Preriscaldate il forno a IT0 e preparate la

teglietta imburrandola e foderandola di carta
forno.

Rigcaldate il latte, scioglietevi il miele e
lasciate raffreddare da parte.

Riscaldare un pentolino d?acqua che vi servira

per montare le uova a bagnomaria,

Battete le uova grossolanamente e tritate in un
mixer 1o zucchero per poterlo meglio incorporare

alle uova.

Ora unite lo zucchero alle uova nella ciotola,
posizionatela sull’acqua ¢calda a bagnomaria e

cominciate a montare a neve per 5-I0 minuti,

otterrete un composto piu chiaro e spumoso, quindi

aggiungetevi il latte e continuate a montare fino

a quando 1'impasto non comincera a “gerivere”.

INGREDIERTI

3 uova (io 2 extralarge)

90 gr. di zucchero di canna
integrale

90 gr. di farina 00

4 cucchiai di latte

I cucchiaio colmo di miele a scelta

(ic d*arancioc) + un po? per guarnire

Infine aggiungeteci la farina
setacciata poco alla volta.
Versate 1’impasto nella
teglietta, infornate per 5
minuti a IT0" , pol abbassate
fino a I40° e continuate per
altri 20-30 minuti.

na volta sTornata
spennellatela nella sua teglia
con una glassa composta di I
parte di miele e 2 di acqua
tiepida, pol quando sara
manegzevole ma ancora calda,
sformatela dalla teglia e
inseritela in un sacchetto di
plastica, chiudetelo e lasciate
riposare la torta in frigo

diverse ore.
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