)

nmeca,
ecco tlmiéo calendaro:
dodici mest in cucina con me.
GERE . Sfegliale pagine
I prodotti Rebecchi...
dal calendario alle tue mani!
Segui le istruzioni sul retro e

SCOPRI LA MAGIA
o HWadarosa

www.bravabravamariarosa.it

SCOPRI LA MAGIA bl (Hlazia/eosa

COSA DEVI FARE:

2. Clicca sulla notifica con 4. A questo punto, tenendo !
richiesta di apertura del browser. il calendario appoggiato su un piano,
inquadra la foto del dolce del mese
3. Allapertura del browser tisard | e scopri uno dei prodotti Mariarosa.
richiesta l'autorizzazione allutilizzo | Ruotando il calendario potrai

della fotocamera: dai 'OK. osservarlo a 360°!

1. Inquadra il QR che trovi in ogni pagina
con la fotocamera del tuo smartphone

(se non accade nulla, significa che non hai hy
un lettore di codici QR integrato... £
Niente paura! scaricane uno gratuitamente
dall’App Store o da Google Play Store).

ReBeccHI ELLt VALTREBBIA - ViA UNGARETTT, 7 - 29029 RivErGaro (PC)

Entra nel suo mondo: metti MI PIACE alla sua pagina @)
e seguila su www.bravabravamariarosa.it

[é tomala MMararcsa!
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LUN MAR MER GIO VEN SAB DOM
I
6(10/’1/
cAhno
1 2021
Eour 3 CROSTATA MARIAROSA CI0CCOLATO E MORE
9 DiFFIcoLTA (_ » PREPARAZIONE: 30 MINUTI
Ll' 5 CATANTE 6 7 8 9 1 o INGREDIENTI PER 6 PERSONE PROCEDIMENTO Lt
o T Mettete su una spianatoia la farina
3 s M |240g dl i a fontana; aggiungete al centro
§ M | 10 g di cacao amaro il cacao, i tuorli, lo zucchero al velo,
§ 2 tuorli d'uovo il sale, il burro fuso tiepido,
- 90/g dilzacchero alvel il lievito; iniziate ad impastare
" ]2 Ngm ]3 ]4 15 ]6 17 g M 1 T SR prima con una forchetta,
pizzico di sale i con | .
& : poi con le mani.
4 g 125 g di burro Formate un impasto compatto
s M | 2 cucchiaini e omogeneo; avvolgete con pellicola
N di lievito per dolci alirfr:ntarfe e fate riposare
S in frigorifero. Dopo 30 minuti
] 8 ] 9 . m& ; 2 O 2] 2 2 2 3 2 4 § 11)}231; ::l ijACHEﬁ stendete la frolla con il mattarello
b panna fresca acirca 0,5 cm di spessore; rivestite
L L e I M (11125-gg°1wef : una teglia da crostata da 20 cm
LgLoen, LgLoen, Lgloent, BN cioccolato fondente foderata con carta forno e fate
delle metler  delli metla  delle meida S PER LA DECORAZIONE cuocere a 180°C per 30-35 minuti.
‘ s 250 g di more fresche Per non farla lievitare troppo

25 26 27 £ 28 29 30 31

ricopritela con carta forno
e legumi secchi. Nel frattempo
preparate la ganache al cioccolato:

Yieché sceoliore in un pentolino portate a bollore
) 3 f Z wc&cc%zqc al Ylo la panna e fatevi scogliere le gocce
$8 Zucc/ww s ' > di cioccolato fondente; lasciate
< . Mariarosa i o Quwm’o la torla & dfomala intiepidire. Versate la crema
= ico inerediente 4 ( Y ‘ nel guscio di frolla e mettete in
g § (lijellll;l;sassltci(c)cl:rig:.e dente 3 giavibp wM lav vacconda ' ﬁig(%lr]i;ero ad addensare per 2 ore.
3 5 Ideale per la decorazione di torte, o odoanche o decovale < Decorate con le more fresche.
croissant, dessert e macedonie. - dasewive o bella pio nla. .
= o ‘ Basla un velo i doleegy ) ,
DAL 1970 . condimiogucchero, Dillo con it

RIAROSA L alre

Ricette, consigli e tante curiosita!

BRAVA BRAVA MARIAROSA, OGNI COSA SAI FAR TU... www.bravabravamariarosa.it



¢/ 2021

CASTAGNOLE DI MARIAROSA

1 2 3 2 4 5 6 7

o DIFFICOLTA & + PREPARAZIONE: 30 MINUTI
gt'oueaﬁ J’m 7 § INGREDIENTI PER 6 PERSONE  PROCEDIMENTO
Qrasso Vlentino § M | 250 g di farina Su una spianatoia
8 9 -I O , -I -I -I 2 -I 3 I 4 = > wova mettete la farina a fontana;
NUOVA S aggiungete al centro le uova,
E‘ M | 1 vaniglia in bacca i semi della bacca di vaniglia,
CaWVaj@ 8 23 M | 1 fialetta I'aroma gusto rhum, lo zucchero,
Madeds 3 di aroma gusto thum il lievito e il burro morbido;
L1 L)) § 40 g di zucchero semolato impastate prima con una forchetta,
] 5 ] 6 ] 7 ] 8 crdsoire ] 9 2 O 21 S MI12busi poi con le mani fino ad ottenere
kS di lie\:ilts(:m:r doldi un impasto omogeneo.
9 3 P Scaldare bene lolio
§ 40 g di burro in una pentola con bordi alti.
O 3 q:b. olio di arachidi Con le mani prendete piccole
22 23 24 25 26 = 2] 28 h per friggere porzioni di impasto grandi quanto
una noce e formate le castagnole;
tuffatele nella pentola
e fate friggere per circa 5 minuti
@m/zédc%q/tm U Jievito MMediaieosa a fuoco non troppo alto,
$ 11 lievito ¢ il tocco magico B S ’ A ggﬁf:iid;:zlzszg tt(:
per realizzare torte alte e soffici. ' ‘ A ) . ripassatele nello zucchero.

In pit1 € senza aroma, quindi
non copre in alcun modo
il sapore delle tue creazioni.

Mariarcsava atfomells
col prodotl che ha compralo | -
Javv v losa dolet bells. 9
Pevuntocco prodigioso
dewe un lievilo javoloso. -

SCOPRI LA MAGIA

o M

DAL 1970

ARIAROSA > T

BRAVA BRAVA MARIAROSA, OGNI COSA SAI FAR TU...

Ricette, consigli e tante curiosita!
www.bravabravamariarosa.it



1 2 3 4 5 0 & 7 2021

CALANTE

Fesla > w DoLci PANINI MARIAROSA

della donna CON GOCCE DI CIOCCOLATO
8 9 ]O " ]2 N%A ]3 'l[l, ‘ . DirFICOLTA ¢’ + PREPARAZIONE: 20 MINUTI
§ INGREDIENTI PER 6 PANINI PROCEDIMENTO
g:- i 7& Jomo di 12 S M|[250gdifarina i\/kfeat;ie;e slulla spilal.natoizi).1 o
del @apa/ pamaveea § 50 g di zucchero semolato 2 2:1 0 zuce l'e rl(i) ¢ 1L lievito;
') & — versate al centro ['olio
1 5 ] 6 ] 7 ] 8 ] 9 2 O N 21 g M 1 bustina di heY‘tO e iniziate ad impastare
= i Wik aggiungendo il latte lentamente
13 3 30 ml di olio di semi fino ad ottenere un impasto
S di girasole motbido e omogeneo.
S 140 ml di latte Unite le gocce di cioccolato
2 2 2 3 2 L|. 2 5 2 6 2 7 Q 2 8 5 +1 cucchiaio per spennellare e continuate ad impastare
e § M| 60 g di gocce p.er'S milluti, dop(?diché .
14 3 di cioccolato fondente dividete I'impasto in 6 parti
R e date la forma dei panini.
Trasferite su una teglia foderata

con carta forno
2 9 3 O 3] ba v 21 e spennellate con il latte.
' o> ) Infornate a 180°C
per 25 minuti circa.

Doeché. Jc%r{[i@w le gocce //'/[a/zm/wm

<
g Con la loro piccola dimensione,
> le gocce pasticcere di cioccolato . y 4
5 sono ideali per arricchire tutti to I mescolo pee l ””Pm 4
x i tipi di torte e dolci a impasto dOpO appogjqc’o la tevring y
8 mor!)ido e per de.corare gelati, pendo, cerco epo Y ”;0 o, i
o dolci e semifreddi. \

= : Lo stiypire - ho trovalo! <

L agqlungo gocce 7 )

DAL 1970 . di cloccolado. . @dlo contl

o« »
= | »
4 i 2 2 A >
[
Ricette, consigli e tante curiosita!

BRAVA BRAVA MARIAROSA, OGNI COSA SAI FAR TU... www.bravabravamariarosa.it



LUN MAR MER GIO VEN SAB DOM
14
Pesce Dhsoua
dcApule {
P i W MUFFIN MARIAROSA CON SORPRESA
ndguella,
d Ifll’lgedil DIFFICOLTA ¢  + PREPARAZIONE: 30 MINUTI
c nge (o] [ ]
INGREDIENTI PER 12 MUFFIN PROCEDIMENTO
5 6 7 8 9 ] O I 1 g PER IL RIPIENO Preparate il ripieno:
3 60 ml di latte in un pentolino unite il latte
16 § M | 125 ¢ di grano cotto al grano cotto e meta zucchero
§ 60 g di zucchero semolato e cuocete per 10 minuti circa;
° <, 125 g di ricotta quando il latte si sara asciugato
b £ M| 1 fialetta diaroma spostate il ripieno in una ciotola
NUOVA ] 2 ] 3 ] 4 ] 5 ] 6 ] 7 I 8 > glls t0 ﬁol' d’arancio e lasciate raﬂ‘reddare’
17 é M | 50 g di macedonia candita I')Oi aggiungete la ricotta,
ﬁf&f% A % 1 uovo piccolo 'aroma ﬁor. d arancio,
Zéb ” 5o S PER LIMPASTO la.macedoma candita, ['uovo
) g 3 70 g di burro e il restante zucchero; ‘
] 9 crtse 2 O 2] 2 2 2 3 2 4 2 5 % 130 g di zucchero semolato amalgam ate bene. In una ciotola,
f§ . montate il burro con lo zucchero;
18 g, uovo unite |'uovo, I'aroma all'arancia
~ R e di seguito aggiungete la farina
M glsl:)to m setacciata con il lievito
gdiianna — alternando il latte.
2 6 hoa 2 7 2 8 2 9 3 O M| 12 b“mfla lievito per dolci Riempite a meta i pirottini
170 ml di latte per muffin con l'impasto;
aggiungete un cucchiaio
< @@Zc/m’dcgl&'%@d gmno collo Q/[a/n'a/wm : di ripieno al grano cotto al centro
2 g Ingrediente speciale della Pastiera Napoletana, ® e i D' ¢ ricoprite Oonoaltro Impasto.
E eccellenza della tradizione i ( g ) Cuocete a 180°C
= dolciaria partenopea... e non solo. f , 4 per circa 25 minuti.
% § o Pronto da usare Dalla M",Qm'w ?0%' 4 Spolverate con zucchero al velo
93 * Velocizza le preparazioni ddla’lo aslicra & @W “ e decorate a piacere.
* Ideale per preparazioni salate. ,jlgga'ajg nel dolce &t suo tocco...
ouna liadigione eccellente! <
P . ’
E pronto epralico Y @lﬂo cor il
con atiarosa, pivveloce Y
. olatlodaefavolosa.
= » o
-« »

BRAVA BRAVA MARIAROSA, OGNI COSA SAl

Ricette, consigli e tante curiosita!

4 » : :
A4 AN www.bravabravamariarosa.it

FAR TU...
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SCOPRI LA MAGIA

DAL 1970

MARIAROSA

BRAVA BRAVA MARIAROSA, OGNI COSA SAI FAR TU...

1 2

19
della

20

16

21

Penteccste
23

2452

28 29 30

Porche dcegliere lo gocc@ @ub&ﬂ[m/zom

14 15

21 22

11 segreto di questo cioccolato risiede nella fava
di cacao ruby: I'attenta selezione delle fave

e lo speciale processo produttivo permettono

di ottenere un cioccolato dal sorprendente colore
rosa e dal gusto fresco con una nota :
leggermente fruttata.

N

1 prodotti identificati con laM sono firmati Mariarosa

2021

MADELEINE MARIAROSA
CON CIOCCOLATO RUBY

DierrcortA & ¢ « PREPARAZIONE: 2§ MINUTI

INGREDIENTI
PER 20 MADELEINE

2 uova

100 g di zucchero semolato

100 g di burro

1 bustina di vanillina

150 g di farina

1/2 bustina lievito per dolci

PER DECORARE

200 g di gocce
di ciocmﬁgo ruby

I X XXX

q.b. croccantini
soffiati al pistacchio

Dalla fava assal peciale
un cioccolalo soprendente
ha una freschegga naliveale
non & bianco né jondente:
Puby Ljocce di (loccolato
Posa.. ola decorajione
o dtlvepilosa. ¥
r

>

B >
A a2 A A

A

v

y

A A A M

Y

PROCEDIMENTO

In una ciotola montate

le uova con lo zucchero.
Quando saranno ben spumose
aggiungete il burro fuso

e la vanillina;

terminate con la farina
setacciata con il lievito.
Imburrate e infarinate lo stampo
per madeleine;

versate un cucchiaio scarso

di impasto per ogni posa

e mettete in frigorifero per 1 ora.
Infornate poia 170°C

per 15-20 minuti circa.

Nel frattempo sciogliete

le gocce di cioccolato ruby

a bagnomaria, glassate

meta delle madeleine

e decorate con i croccantini
soffiati al pistacchio.

@l’l[@ con il

cwee

[ ]
Ricette, consigli e tante curiosita!
www.bravabravamariarosa.it




R
f HiH ’,!é!f i
THK) ! (- T
BO-G ¢’.f::»:nf,f,‘f(,':':.:,:,:,'

)

1
(M)

lb"‘

LUN MAR MER GIO VEN SAB DOM
oSl della ok
woubblica

1 (2 2 3 4 5 6 2021

CALANTE

24
BIGNiE MARIAROSA CON CREMA E FRAGOLE

7 8 9 o .I O " ]2 13 DirricoLtA (' + PREPARAZIONE: 2§ MINUTI
i ° INGREDIENTI PER 20 BIGNE PROCEDIMENTO
25 3 250 o di In una ciotola mescolate
3 © 1 Teaipone il mascarpone con lo zucchero
M| 70gdizucchero al velo alvelo e i semi della b
= M 1 vaniglia in bacca dlveo;]iseﬁnrlll :d aeea
()] S i vaniglia, fino ad ottenere
] 4 ] 5 ] 6 ] 7 orESOHTE ] 8 ] 9 2 o :§ 250 g di panna fresca un composto liscio e omogeneo.
6 8 M|1 confezione di bigne In una seconda ciotola
7‘&507”,0 Saﬂ, z f PER LA DECORAZIONE montate la panna con le fruste;
a estale gt'ouanm/' 3 250 g di fragole fresche poi aggiungetela al mascarpone
®) 3 b. di zucchero al vel con movimenti dall'alto
2] 2 2 2 3 By 2 4 2 5 2 6 2 7 § M q.b. dizuodherol velo verso il basso per non smontarla.
§ Trasferite la crema ottenuta
27 BN in una sac-a-poche con bocchetta
3 astella e farcite i bigne che avrete
S precedentemente tagliato a meta.
2 8 2 9 3 O Decorate con qualche fettina
di fragola e chiudete.

Spolverate con zucchero al velo.

Perché scegliere Bigne W[Wod@

<

o Di di4 deali per ri . )

< iametro di 4,5 cm, sono ideali per ricette ( o . . )

= sia salate che dolci. Pronti all'uso, @g’wgtwm&ﬂmﬂ )

3 senza coloranti e prodotti con uova italiane. N\ esclamano ﬁlé amict gREQTAV
m H . 2 P - .
o anno una consistenza croccante o) SR

9 e mantengono la struttura perché O cema pLenidsiny -

w

- at doprendono felict. <
r Dolee 0 salata, qjqnéz'dea/ > :
[ ogolosa scegliendo p,f)’gfw ) @' s '

assorbono 'umidita della farcitura. P ;T

MARIAROSA

¥

DAL 1970

ARIAROSA @l TR e

Ricette, consigli e tante curiosita!

BRAVA BRAVA MARIAROSA, OGNI COSA SAI FAR TU... www.bravabravamariarosa.it
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UNA
CALANTE

2021

TorTAa AL CoccoO MARIAROSA CON TARTUFINI

Dirricorta ¢ « PREPARAZIONE: 35 MINUTI

ael hacto .
& o

10 1

LUNA
NUOVA

INGREDIENTI PER 6 PERSONE

PER 1 TARTUFINI

¥ M | 200 g di gocce
di cioccolato bianco
') 100 ml di panna fresca
12 13 14 15 16 .. 17 18 M| 173 faleta
di Color Dolci rosso
30 M | 150 g di cocco rapé

+ q.b. per panatura
1 cucchiaino di estratto
vegetale rosso in polvere

Torta Natura Rebecchi

O

LUNA
PIENA

20 21 22 23 24 25

1 prodotti identificati con laM sono firmati Mariarosa

PER LA TORTA
) : 250 g di panna fresca
gw?”’.o, ; w% 3t 250 g di ricotta fresca
degli 0 act Aicii M| 50 g di zucchero al velo
M di ¢
26 27 28 29 30 2 31 el

M | 1 fialetta aroma gusto rhum
M | 1 confezione di Pan di spagna

| Derchésceglicroil Cocco tape Matiatosa
Tutto il gusto piacevole del cocco,

gia pronto da utilizzare per la decorazione

e la preparazione di dessert
e piccola pasticceria.

(7%

A

SCOPRI LA MAGIA

o e
=l
l.l.

Pev un dolceprofumalo, .
counfeutlo che vien da lontano .
8t prresenta, glo, geallugialo | <

¢ 100% cocco essiccato, in scaglie
* Ingrediente gia pronto

Vo

DAL 1970 odlauo aroma i awolgepiano. | <
Basta questo - e saé che locco! |
ARIAROSA e
\ il bianco (occo. 9.
BRAVA BRAVA MARIAROSA, OGNI COSA SAI FAR TU... @ w

“AA)‘>

PROCEDIMENTO

Preparate i tartufini: sciogliete

le gocce di cioccolato bianco

con la panna e il Color Dolci rosso,
poi aggiungete il cocco.

Mettete in frigorifero per 2 ore,
dopodiché riprendete e formate
delle palline grandi quanto

una noce. Colorate il cocco rape
con il colore naturale in polvere
e poi impanate i tartufini.

Per la torta: in una ciotola
montate la panna con le fruste.
In una seconda ciotola mescolate
la ricotta con lo zucchero al velo,
il cocco rape e I'aroma,

poi aggiungete la panna montata
con movimenti dall'alto verso

il basso. Farcite gli strati

di pan di spagna con la crema

e utilizzate la rimanente

per glassare la torta;

ricoprite di cocco rapé

e decorate con i tartufini.

@l’l[@ con il

cwee

[ ]
Ricette, consigli e tante curiosita!
www.bravabravamariarosa.it




LUN MAR MER GIO VEN SAB DOM
31
.\,
2 3 Ll- 5 6 7 Lo 8 § INGREDIENTI PER 4 PERSONE
33 § 30 g di lamponi freschi
S’ Jore 40 ?_QZZ% ZOJ@ B 500 ml di panna fresca
L Assunzione E 80 g di zucchero semolato
O g M| 1/2 fialetta
9 ] O ] ] ] 2 ] 3 ] 4 criSCHRTe I 5 = di Color Dolci rosso
Y M| 8gdigelatinain fogli
34 § PER LA GELATINA
% 250 g di lamponi freschi
6 17 18 19 20 21 822 [F MiEEe
PIENA £ 1 cucchiaio di succo di limone
35 § 70 g di zucchero semolato
~ M 4dischetti di pan di spagna
PER DECORARE
23 24 25 26 27 28 29 i CLpanis Mo
q.b. di lamponi
6 qualche foglia di menta fresca
o Perché sceglicro dischelts i Pan di Spagna Matiatose vl
3 $ I dischetti di Pan di Spagna Mariarosa sono la base ideale per creare y ")
et 3 O 3] E R dolci in modo pratico e veloce. Grazie alla loro consistenza s 4
e = " compatta e spugnosa, perfetta per essere bagnata, sono l'alternativa o
% S’ ai biscotti da inzuppo utilizzati nei classici dessert al cucchiaio. 7&40[6 ol delo..
93 La loro dimensione ¢ ideale per la presentazione in bicchiere. ¢ calda la luce)
la bimba con gelo
: un dolce produce. )

DAL 1970

MARIAROSA

BRAVA BRAVA MARIAROSA, OGNI COSA SAI FAR TU...

w

it ‘m_;v,«;y,‘.im{g TR R

ol

2021

DESSERT FRESCO MARIAROSA AI LAMPONI

Dirricorti (¢ « PREPARAZIONE: 3§ MINUTI

La crema mescolaelempo -

uadagna, usando )
4 ¢ dischelli ),
- diPandi Spagna.
& »,
YOO

PROCEDIMENTO
Frullate i lamponi e passateli
al setaccio per togliere i semi.
Mettete a lfollire panna
con la purea di lamponi, lo zucchero
e il colorante rosso. Intanto mettete
la gelatina in ammollo in acqua
fredda; quando la panna sara arrivata
a bollore, fatevi sciogliere la gelatina
mescolando con una frusta.
Trasferite il composto in stampi
di silicone e mettete in fri orife)ro
per 2 ore. Per la gelatina: frullate
ilamponi e poi passate la purea

al setaccio per togliere i semi.
Ammollate la gelatina in acqua
fredda. In un pentolino

mettete la purea di lamponi,

il succo di limone e lo zucchero;
f)ortate abollore e poi scioglietevi

a gelatina ben strizzata.

Lasciate raffreddare e versate sopra
alla crema; terminate con i dischetti
di pan di spagna. Rimettete in
frigorifero per altre 3 ore.

Sformate e decorate con ciuffetti

di panna montata,

lamponi freschi e foglie di menta.

@l’l[@ con il

cwee

[ ]
Ricette, consigli e tante curiosita!
www.bravabravamariarosa.it




VEN SAB DOM

36

LUN MAR MER GIO

B °
6 2 7 8 9 10 1 12
38

L1 14 15 16 17 18 19

del Sogno
25 26

7°£L'0m0
a aulunno

20 £ 21 24

I prodotti identificati con laM sono firmati Mariarosa

40
o
CALIPAI\{\;\TE 2 9 3 O
3 e Tfhodcrigno
= | porpiceoliseqel..
! % . Scatolina in latta da collezionare, )
=z i " prodotta e stampata in Italia,
o . ideale da utilizzare in cucina 2 Scatolina
3 § per conservare il lievito in bustina. \gUL s da 10 bustine
N
DAL 1970 ” Y

ARIAROSA

BRAVA BRAVA MARIAROSA, OGNI COSA SAI FAR TU...

P1zzA DOLCE MARIAROSA

DiFFicoLTA ¢ + PREPARAZIONE: 2§ MINUTI

INGREDIENTI PER 6 PERSONE
M| 200 g di farina
M | 1 bustina di lievito per dolci
1 cucchiaio di zucchero
1 pizzico di sale
20 ml di olio extravergine
di oliva
120 ml di latte

PER FARCIRE

100 g di confettura
di albicocche

2 pesche fresche

3 susine fresche

Due o trouova,
bweeo un ello;
lalle, qucchero e faina..
ed infine un grande locco

i busting) .

4

PROCEDIMENTO

In una terrina mettete la farina,
il lievito, lo zucchero,

il sale, I'olio e iniziate

ad impastare con una forchetta
aggiungendo il latte lentamente
fino ad ottenere un impasto
morbido e omogeneo.
Trasferite l'impasto sopra

un piano da lavoro leggermente
infarinato e continuate

ad impastare per 5 minuti.
Aiutandovi con un mattarello
stendete la pasta a uno spessore
di poco meno di 1 cm.

Farcite con la confettura

e, per finire, decorate la pizza
con pesche e susine a fette.
Infornate a 170°C

per 25-30 minuti circa.

Ricette, consigli e tante curiosita!
www.bravabravamariarosa.it
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tobre

STRUDEL CLASSICO DI MELE MARIAROSA

DIFFICOLTA ¢ + PREPARAZIONE: 2§ MINUTI

LUN MAR MER GIO VEN SAB DOM
dz—’em ' 49
e 2021
] 2 3
41
Ll' 5 NEA 6 7 8 9 I 0 § INGREDIENTI PER G PERSONE
§  M|250¢gdifarina
42 % 2 uofa
§ ;80 ;({h dL zucchero semolato
T g di burro
11 12 2. 13 14 15 16 17, |§ M busiadilioioperdoli
43 § 1 pizzico di sale
-§ PER IL RIPIENO
S 350 g di mel
18 19 = 20 21 22 23 24 S M 50gdipinoli
T 3 ?0 edi é)lalr)lgrattato
] noce di burro
%ﬂou/m = PER LA FINITURA
q.b. zucchero di canna
25 26 27 .. 28 29 30 31 M| gb. zuccheroal velo

3 Perché scegliere lo Yenillina Mariarosa " )

§ Laroma classico della pasticceria { 1 = 4 ’ )

3 che dona una nota inconfondibile; & facile J { V )

z e veloce da utilizzare. Ideale per dolci . q”/ u dOlC@p wa’gwdo, )

8 da forno, creme, budini e panna. : pensa asso'da la bambina,

v '
: i sapore & piiy goloso <
S corvunpo’ di vanilling. <

el impasto stapedfella: .~
divprofumo D
ad ogni fella. ¥

»
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PROCEDIMENTO

Mettete su una spianatoia

la farina a fontana e, al centro,

le uova, lo zucchero, il burro

a cubetti, la vanillina, il lievito

el pizzico di sale.

Formate un impasto compatto

e omogeneo che farete riposare,

awvolto nella pellicola alimentare,

in frigorifero per 30 minuti.

Preparate il ripieno: tagliate

le mele a fettine sottili, unite

I'uvetta e i pinoli. Ripassate

il pangrattato in padella per
ualche minuto insieme al burro.
iprendete la frolla e stendetela

acirca 0,5 cm di spessore

mantenendo una forma

rettangolare, cospargete

la superficie con il pangrattato

e pot mettete al centro il ripieno;

richiudete a libro. Fate dei tagli

su tutta la lunghezza

che serviranno come decorazione

e per fare in modo che il dolce

in cottura non si rompa.

Cospargete con zucchero di canna

e ing)mate a180°C per 30 minuti

circa. Decorate con zucchero al velo.

@l’l[@ con il

cwee

[ ]
Ricette, consigli e tante curiosita!
www.bravabravamariarosa.it
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Perché sceglicre la Farina Mariarosa

* Da grano italiano

* Qualita controllata

* Chicchi lavati con acqua per eliminare
ogni impurita

* Macinazione lenta a freddo
per preservare le proprieta organolettiche,

il sapore e il profumo dei chicchi.

2021

PAN D'ARANCIO MARIAROSA

DiFFICOLTA ¢ + PREPARAZIONE: 2.§ MINUTI

§ INGREDIENTI PER 6 PERSONE  PROCEDIMENTO

3 250 g di arance bio Frullate in un mixer le arance

§ > per intero, compresa la buccia.

§ uova In una ciotola montate le uova
BN 200 g di zucchero semolato con lo zucchero; quando saranno
§ 70 ml di olio di semi di mais  ben spumose aggiungete

= RE .
S M 200gdifarina lohoelap;readmralllce,

s T = continuando a mescolare.

g M | 1/2 bustina lievito per dolci Proseguite unendo la farina
B PER DECORARE setacciata con il lievito.
§ M | q.b. zucchero al velo Versate |'impasto in uno stampo
N q p p
g da 20 cm imburrato e infarinato.
s Infornate a 170°C per 30-35

S

minuti, vale la prova stecchino.
Decorate con zucchero
al velo a piacere.

) cAguirro destale
- dul campo di grane, §..
. 4pighe accarregyale -
- da un vento londano.

- Froso ogtallo il campo vicino
[ da gui la farin, ) ;
" delauo Olludino. Y @ cor

»
" »
o »
Adi 2 Al

[ ]
Ricette, consigli e tante curiosita!
www.bravabravamariarosa.it
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% CROSTATA MARIAROSA
Tnmacolata 5 CON CREMA NOVOLINA E FRUTTI ROSSI

J
COM%LOM . Dirrrcorth ¢ « PREPARAZIONE: 30 MINUTI

6 7 8 9 10 2.1 12
S Judia

INGREDIENTI PER 6 PERSONE PROCEDIMENTO

M| 250 o di farin Impastate la farina con i tuotli,
g a lo zucchero al velo, il burro fuso

raffreddato, il sale, la vanillina

e il lievito. Formate un impasto

5I

2 uova

M | 90 g di zucchero al velo

g
< i
N 125 g di burro
© ’ g abu compatto e omogeneo,
13 14 15 16 17 18 = I 9 E‘ 1 pizzico di sale fate riposare in frigorifero
3 M| 1bustadivanillina per 30 minuti avvolto
7°£me0 52 S M| cucchiaino nella pellicola alimentare.
: ] di lievito per dolci Stendete la frolla con il mattarello
dhwerno Wotale S Sfe/a'w % PER LA CREMA acirca 0,5 cm di spessore.
20 21 29 23 24 25 26 3 1 confezione di Novolina Con una piccola quantita
S 120 g di zucchero semolato dl ﬁ‘oll.a, create 1 biscotti a forma
Y Ml20 o difari di stelline di diversa grandezza
3 g di farina infornateli a 170°C
53 X 500 ml dil e infornateli a 17
S, Stlvestzo atte per 10 minuti. Rivestite
> PER Dicf?uRARE - una teglia di 20 cm di diametro
250 g di frutti rossi freschi e fate cuocere la crostata in bianco
cALANTE 2 7 2 8 2 9 3 O 3 ] M | q.b. perline argento a 180°C per 30-35 minuti circa.
Nel frattempo, preparate la crema
pasticcera con la Novolina
< [x] .J.nl.- Perché scegliere lo Vovolina Mariarosa, seguendo le istruzioni
2 Nel conndo del ) - ) riportate sulla confezione.
> Nel mondo delle torte, Novolina (. ’ - R Quando la crostata sara pronta
é D)) eeulllc;eegsr:;zf i:)saare pitgusoallcrema ¢ p .’T‘ h { ) ® farcite con la} Nov?ﬁna !asciata .
& 24 Efacile da usare ed & ideale 2\ [ gal/mdla/ gallinella ) raffreddare, i frutti rossi, le stelline
3 %Q ; ! per farcire bigné, croissant e pasticcini. | "‘ 4 conle wova che mi hal dato ) di biscotto e le perline argento.
& ; < 4 ) J
¥ iRIAROSA > oggtho fallo una clambella, | < ;
DAL 1970 s T neanche un tiotlo mi avangalo. @ con'tl

ARIAROSA et awdee
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