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Scapi tudles la vicca, gamma dei mied prodoll visitando la mia cucina! s, T B o riudlizzare le latte

Sl vetvo del.calendario %oyemémﬂblmh’ﬁug{zbné! www.bravabravamariarosa.it R 3 MY del lievito Mariarosa!

A CUCINA ol (Yaziae08G, AL CUORE DeLLA BONTA _
Sequi ilpavimento bianco e vosso, i porta al cuore della bonte. Sulbtavolo tutlo &pronto epresto un nuovo impasto lievitera.
| Wverde illuming la stanga dalla credenga alla seggioling; pendole di vame, fiot, colow: quanto & bella la sua cucina.
| Mdanto i profumo di vaniglia s diffonde nella stanga. /o senti? & un sogno che s awera mentee il giotno avana.
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LESPLORAZIONE I PUNTI SENSIBILI:
OME ESPLORARE
LA CUCINA DI MARIAROSA Rotazione: tenendo premuto il pulsante sinistro I funti contraddistinti dai numeri contengono curiosita
Colleoatigi s e muovendo il mouse a vostro piacimento e link a contenuti del sito. Potrete anche scegliere

L e%’atl bSItO : ! » potrete ruotare il modello. tra due versioni di navigazione automatica:
www.bravabravamarianmariarosa.i
ed entra nel memt “La'Cucina’: Traslazione: tenedo premuta la rotellina 1. Premendo sui numeri presenti sul modello verrete guidati ]
Per avviare I'esplorazione e spostando il mouse a destra, sinistra, con piccole animazioni alla scoperta di tanti dettagli e curiosita.

. - ; in alto o in basso potrete traslare il modello. 5 it
della Cucina di Mariarosa P 2. Premendo sulla barra "Select an annotation

sara sufficiente premere sul pulsante play Zoom: ruotando la rotellina del mouse avanti si aprira una tendina: selezionate l'autopilot
al centro dell'illustrazione. o indietro potrete effettuare uno zoom nel modello. e verrete trasportati in una visita guidata della Cucina.

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

naecda!
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TORTA pAN DI SPAGNA Ricerte, consi '::m:tcuriosicé'
CON CREMA CHANTILLY E BISCOTTI wmbravsbravamarisrosni

PreparaZIONE 30 min (+2 ose ol rroso per La Novouna) « CotTURA Biscormi 15 min

DiFFicota ¢

1 confezione
di Pan di Spagna quadrato

M | @. b. bagna spray

gusto vaniglia

PER | BISCOTTI

<

125 g difarina per dolci

1 tuorlo d'vovo

<

45 g di zucchero al velo

45 g di burro

1 pizzico di sale

1/2 bustina di vanillina

PER LA CREMA

6 g di gelatina in fogli

500 ml di panna fresca

1 busfina di Novolina

70 g di zucchero semolato

K XK K

25 g di farina per dolci

300 ml di latte

PER LA DECORAZIONE

<<

UN'IDEA IN PIU

q.b. Crispies croccantini
soffiati al pistacchio

PROCEDIMENTO

Per i biscofti: mettete sulla spianatoia

la faring; aggiungete al centro il tucrlo
d'uovo, lo zucchero al velo, il buro freddo,
il sale e la vaniling; impastate prima

con una forchetta e poi con le mani fino
ad ottenere un impasto compatto

e omogeneo. Avvolgetelo nella pellicola
alimentare e fate riposare in frigorifero

per 30 minuti. Riprendete limpasto

e stendetelo a uno spessore di circa 0,5 cm;
redlizzate i numeri ulilizzando i tagliabiscofti.
Infornate a 170 °C per circa 15 minufi.

Per la crema: mettete i fogli di gelatina

in acqua fredda. In una ciotola montate

la panna e tenete da parte. Preparate

poi la crema Novoelina: in un pentolino
mescolate la Novelina con lo zucchero

e la farina. Poi aggiungete il latte poco

alla volta e mescolate fino ad ottenere

un composto senza grumi.

Portate ad ebollizione e, confinuando

a mescolare, fate bolire a fuoco medio
per 3-4 minufi. Versate la crema in una
temina e copritela con pelicola alimentiare;
losciatela infiepidire e ponetela in frigorifero
per ameno 2 ore prima di utilizzara.
Quando la crema Novolina sara

ben fredda, unite la panna montata

con movimenti dallalto verso il basso.
Trasferite in una sac & poche.

Per assemblare: prendete il pan di spagna,
dividete delicatamente i 3 strati e spruzateli
con la bagna alla vaniglia; poi farcite

con la crema. Decorate con i Crispies
croccantini soffiati e i numeri in biscotto.

f

Comefare la Q[Md@ allo qucchero

In una ciotola mescolate, con le fruste, 250 g di zucchero al velo M
con 40 ml di acqua e qualche goccia di succo di limone

fino ad oftenere una glassa liscia e senza grumi.

Se volete una glassa colorata, aggiungete a piacere il Color Dolci M
(dlisponibile nei colori giallo, verde, rosso e bluj.
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TORTELLI DOLCI Ww

CON CONFETTURA DI PESCHE s S

PreparRAZIONE 30 min « CoTTURA 15 min « Dosl PER 40 ravioli

DiFFicolta ¢ PROCEDIMENTO

PER LA FROLLA Per la frolla: mettete sulla spianatoia
M 500 g di farina per dolci la farina a fontana con al centro
250 g di burro

Sam
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S 4 tuorli d'vovo vaniglia e il lievito; impastate prima
I ] 4 l 5 w 1 6 ] 7 ] 8 ] 9 s 180 g dizucchero al velo con una forchetta e poi con le mani.
o 1 flala aroma gusto vaniglia  Formate un impasto compatto
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il burro freddo, i tuorli d'uovo,
lo zucchero al velo, l'aroma gusto

F4k4E<

1 bustina di lievito per dolci e omogeneo, avvolgetelo nella

250 g di confettura di pesche  peliicola alimentare e fate riposare
PER DECORARE in frigorifero per 30 minuti.

Riprendete dungue la frolla

e stendetela con il matterello

acirca 0,5 cm di spessore.

Conun coppapasta da 7 cm

rifagliate dei dischetti di frolla e farcite
con un cucchigine di confettura.
Richiudete a mezzaluna e sigillate bene
i bordi con le dita per evitare che

la confettura esca durante la cottura.
Disponete i tortelli su una feglia rivestita
di carta forno e cuocete, in forno caldo,
a 180 °C per 15 minuti.

Per decorare: fate raffreddare i tortelli,
spruzzateli con abbondante bagna
spray gusto Alchermes e ripassateli
nello zucchero semolato.

Lasciate riposare 1 ora prima di servire.

| gzowd/}
L 21| 22,223 24( 25 |

M | 9. b. bagna spray
al gusto Alchermes

. b. di zucchero semolato

!@[&%/ﬂ{amm.ﬁ/
color rosa

WL
da 10 bustine di lievito vfl o

diventa una graziosa

biscolliera

Se l'impasto risulta iroppo ascivtto,
temete che la forfa diventisecca |
eaveteilfonoa 9cs, mettete allinterno, |

nella griglia pit bassa, un penfolino J UN'IDEA IN PIU

o una teglia con un po' d'acqua: fr C'orrw {Q/zg la &ema al bweeo

¥ con il calore evaporerd, ‘:
. . creando 'umidit necessaria In una ciotola sbattete 200 g di burro ammorbidito
v Olgbuonereoliny; con 50 g di zucchero al velo M e i semi di 1 bacca di vaniglia M.
Mettete in frigo a solidificare per circa 30 minuti prima dell' utilizzo.

[ A

DAL 1970

MARIAROSA ®=.

"~ delafota. .7

@ - ;; “““““ La crema al burro é perfetta per ricoprire le vostre torte con una spatola

BRAVA BRAVA MARIAROSA, OGNI COSA SAl FAR TU... o per decorarle con una sac & poche.
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Ricette, consigli ¢ tante curiositil

SALAME AL CIOCCOLATO www.l;:avabmvamaria:os&it.

PREPARAZIONE 30 min (+3 ore ol rasrreopanento) « DOSI PER 6 persone

DiFFicotta ¢ PROCEDIMENTO

= Fate sciogliere le gocce di cioccolato
M |200 g digocce a bagnomaria: mettetele in una ciotola,

ipro_dorﬁ identificati con la M sono firmati Mariarosa

| Perche la voshra torfa non si afacchi ~ +
+ alfondo della teglia ¢'& un frucchettoin pit
| (oltre alla carta fomo o al buro ammorbidito): !

' oliate o imburate la teglia e versateci sopra
1 due cucchiai di pangrattato da far scivolare |
'\ sututtoilfondo eilafi. Questo frucchetto

 &da preferire per dolci alfi e coposi |/ ‘,«
\ [ciambelion forte e similori] )
«_percheé il pongratiato permette
< . dlobosedidorasi .
< ~._ senzabrciora. -7

ey

di cioccolato fondente fate scaldare una pentola di acqua e,
100 g di bumro quando bollira, mettete sopra alla
M | 100 g di zucchero al velo pentola la ciotola con le gocce in modo

1 fiala aroma gusto thum e inizi a scaldare il ciqccoloto. Mescolate
delicatamente finche le gocce saranno

108 g di Pan di Spagna completamente sciolfe; ricordate che

in dischetti (1 confezione) la ciotola non deve mai toccare I'acqua

bollente della pentola ma solo essere

vicino e scaldarsi conil calore.

Con le fruste elettriche, mescolate il buro

leggermente ammorbidito con

lo zucchero al velo; aggiungete il cacao

amaro, l'aroma gusto rhum e per ulfime

le gocce di cioccolato fuse.

Tritate grossolanamente i dischetti

di pan di spagna e aggiungeteli

al composto. Versate limpasto al centro

di un foglio di carta forno e, aiutandovi

con le mani, dategli una forma cilindrica;

avvolgete la carta forno intorne

al salame e riponete in frigorifero

per almeno 3 ore. Trascorso il tempo

diriposo il salame al cioccolato

& pronto per essere servito. Per gustarlo

al meglio, lasciatelo fuori dal frigorifero

per 10 minuti prima di servirlo.

UN'IDEAINPIU %

(ome Jarve lo g[adaa/ d! cloccolalo - *.

Scaldate 100 mi di latte in un pentolino; quando amivera
quasi a bollore, unife 150 g di gocce di cioccolato fondente M e 30 g di miele;

mescolate fino ad ottenere una glassa liscio, fogliete dal fuoco e fate raffreddare
per qualche minuto. Utilizzate la glassa mentre & ancora fiepida.

K
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PAVLOVA Al FRUTTI ROSSI

PrepaRAZIONE 30 min « CoTTURA Th @ 15 min « Dosi Per 8 persone

Drricota. ¢ PROCEDIMENTO
Mettete nella planetaria gli alburni,
PER L‘f BASE_ . iniziate a mescolare e quando saranno
180 g di albumi d'vovo leggermente montati aggiungete lo zucchero

.
Ricette, consigli ¢ tante curiositi!
www.bravabravamariarosa.it

Chsqua
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'

M | 300 g di zucchero al velo
1 cucchiaio di amido di mais
M | ' fialefta di esfratto di vaniglia

al velo poco dlla volta; terminate aggiungendo
lamido di mais e metd ficletta di esfratto

di vaniglia. Mescolate finché la meringa

sara soda e bianca, trasferitela

dell'Angelo

. 18 |

Fesla della
Liberagione |
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ol avorio pud contenere le bustine
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| prodotti identificati con la M sono firmafi Mariarosa

‘o consiglio

Se la vostra torta & rimasta
froppo bagnata non firatela
subito fuori dal forno,
ma lasciatela riposare a forno
spento per qualche minuto,
con lo sportello un po'aperto.

Poi firatela fuori e fatela
raffreddare su una .

=

PER LA CREMA

125 ml di panna fresca

125 g di formaggio spalmabile
M | 50 g di zucchero al velo

M | %z fialetta di estratto di vaniglia
M | 1/2 fiala di Color Dolci rosso
PER LA DECORAZIONE

16 rose eduli

250 g di frutti rossi

(lamponi, fragole, ribes)

M | 1 confezione difiori di zucchero
“Dolce bouquet dirose”

in una sac & poche con beccuccio tondo.
Prendete la carta foro, ritagliate 3 dischi

da 20 cm, posizionateli sulle teglie da fomo
e, utiizando la sac & poche, ricopriteli
conl'impasto della meringa. Infornate in forno
ventilato caldo a 120 °C per 1 ora e 15 minuti;
frascorso questo tempo, spegnete il forno

e lasciate raffreddare le meringhe allintemo
conlo sportelio leggermente aperfo.

Per la crema: in una ciotola montate

la panna fresca; in una seconda ciotola
unite il formaggio spamabile, lo zucchero
alvelo, il restante estratto di vaniglia

e il color rosso; aggiungete poi la panna
montata con movimenti dallclto verso
ilbasso per non smontarla. Trasferite in una
sac & poche. Disponete su un piatto il pimo
disco dimeringa, posizionate | bocciol delle
rose lungo tutto il bordo e farcite linterno
conun po' dicrema per dare sostegno

alla struttura. Coprite con il secondo disco

di meringa e farcite con la crema; terminate
con luliimo disco e decorate con la frufta

e fiorellini di zucchero. . i 1
Scaldate 400 ml di panna fresca in un penfolino; ‘*‘

portate quasi a bollore, unite 400 g di gocce di cioccolato fondente M

e mescolafe finché saranno completamente sciolfe. Togliete dal fuoco

e lasciate raffreddare per 1 ora. Montate la crema con le fruste elettriche
fino ad oftenere una composto spumoso.

< UN'IDEA IN PIU
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' rosa & perfeﬂ'o
per riporre i tuoi

/ Sela vostra torta collassa al cen’rro ‘..
durante la cotturg, non cedete
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BIGNE ECLAIR — X —
CON CREMA E FRAGOLE c.colmgllemmecunos:la.

www.bravabravamariarosa.it
PreparazIONE 30 min « Dosi PER 6 persone

Drricora ¢ PROCEDIMENTO

> 7 Per la crema: mettete la gelatina
1 confezione di bigne éclair g

in fogliin ammollo in acqua fredda.
PER LA CREMA 9 !

In una ciotola unite lo yogurt greco,
5 g di gelatina in fogli

lo zucchero al velo, la confettura
300 g di yogurt greco bianco

di fragole, mezza fialetta di color dolci
100 g di zucchero al velo

rosso e |'estratto di vaniglia.
20 g di confettura di fragole

Strizzate i fogli di gelafina e fateli
1/2 fiala di Color Dolci rosso

X X X X

sciogliere nel latte leggermente
1/2 fiala estratto di vaniglia

infiepidito; poi uniteli alla crema.
2 cucchiai di latte

Lasciate rassodare in frigorifero per 3 ore
PER LA GLASSA

e trasferite in una sac & poche.
150 g di zucchero al velo

I

Per la glassa: in una ciotola unite
1/2 fiala di Color Dolci rosso

lo zucchero al velo e mezza fialetta
2-3 cucchiaini di acqua

di color dolci rosso; iniziate a mescolare
PER LA DECORAZIONE

con una frusta a mano, aggiungendo
100 g difragole

poche gocce di acqua alla volta finché
Dolci Decori “Pink Lady”

farcite la parte inferiore con la crema

non ottemrete una glassa non troppo
100 ml di panna fresca

e le fragole a fettine e chiudete

{'\n “
:zcomf &o
S al wzmzoda 3

LK

. presto, ma lasciate cuocere e lievitare | & yn'IDEA IN PIU

' Come fare una, golesa (rema da dessed

Mescolate 120 g di zucchero e 40 g di farina M al contenuto

liquida. Tagliate a meta i bigne éclair;
30 g di zucchero al velo

con la parte supericre.
Glassate, decorate con i Dolci Decori
"Pink Lady" e fate solidificare in frigorifero.
Nel frattempo montate la panna fresca
con lo zucchero al velo.

Trasferite in una sac & poche

con bocchetta a stella e decorate

i bigné éclair con ciuffi di panna fresca

e fettine di fragola.

f

di 1 busta di Novolina M, aggiungendovi gradatamente 1 lifro di lafte.
Cuocete a fuoco medio, mescolando continuamente.

La cottura sard ultimata quando la crema fumerd e si attacchera al mestolo.
A piacimento, pofrete aromatizzare la crema, prima di togliera dal fuoco,
con la scorza graftuggiata di mezzo limone o con 30-40 g di cacao.
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! pofreste non aver amalgamato bene | 4

_ *,uno zucchero a grana piu ﬂne,

P 40 comfg[w

Se la vostra torta é froppo scura

il vostro impasto o potreste averlo
lavorato per un fempo inferiore
rispetto a quello necessario.
Inoltre potreste utilizzare

. perfaro sciogliere con -
mogglorefocnno i

- -
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Iprodoﬁr‘ identificati con la M sono firmati Mariarosa
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CUPCAKE SALATI CON FROSTING
AL FORMAGGIO E POMODORI

H
Ricerte, consigli ¢ rante curiosita!
www.bravabravamariarosa.it

PrePaRAZIONE 30 min « CoTTuRA 20 min « Dosl PER 6 persone

DiFFicota ¢

PER | CUPCAKE

2 vova

50 ml di olio di semi di girasole

2 cucchiaini di sale

2 cucchiai
di formaggio grattugiato

150 ml di latte

200 g di farina per torte salate

<K

1 busfina di lievito istantaneo
per torte salate

PER | POMODORINI

200 g di pomodori ciliegino

2 cucchiai
di zucchero di canna

q. b. olio exiravergine di oliva

1 cucchiaino di sale

q. b. origano secco

PER IL FROSTING

150 ml di panna fresca

150 g di formaggio spalmabile

1 cucchiaino di sale

PER LA DECORAZIONE

a. b. foglie di basilico
g. b. origano secco

UN'IDEA IN PIU

PROCEDIMENTO

Peri cupcake: in una ciotola
mescolate le uova con l'olio
utilizzando una frusta a mano.
Proseguite aggiungendo il sale,

il formaggio grattugiato e il latte;
terminate con la farina

setacciata con il lievito.

Riempite i pirottini per cupcake

con limpasto e fate cuocere

a 180 °C per 20 minufi.

Per i pomodorini confit: mettete

i pomodorini in una teglia,

condite con lo zucchero di canna, l'clio,
il sale e l'origano; infornate a 190 °C
per 15 minufi. Fate raffreddare.

Per il frosting al formaggio:

in una cictola montate la panna.

In una seconda ciotola amalgamate
il formaggio spalmabile e il sale;

poi unite la panna montata mescolando
lentamente con movimenti dall'alto
verso il basso per non smontaria.
Trasferite in una sac @ poche

e mettete in frigorifero per 1 ora circa.
Farcite i cupcake con la crema,
decorate con i pomodorini confit

terminate con una spolverata
di origano secco.

e qualche foglia di basilico;
I I L

Come fare la Crema pasticcora ‘
In un pentolino scaldate 500 mi di latte; nel frattempo in una ciotola,

mescolate con una frusta 4 tuerli d'vovo con 100 g di zucchero, 40 g di farina M

e 1 bacca di vaniglia M oppure 1 fialetta di aroma gusto limone M.

Quando il latte sara amvato a bollore, versatelo nei tuorli @ mescolate.

Riportate sul fuoco finché la crema non si sard addensafa

e lasciatela raffreddare prima di utilizzara.
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| prodotti identificati con la M sono firmati Mariarosa
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Per evitare che la vostra torta

abbia delle bolle all'interno
ricordatevi sempre

di sbattere la teglia sul piano

di lavoro per un paio di volte

I'aria in eccesso uscird

. elintemorisulterss -

J“xx perfeﬁol

CROSTATA

CON PANNA COTTA AL COCCO,
PESCHE E COCCO FRESCO

.
Ricetre, consigli ¢ tante curiosita!
www.bravabravamariarosa.it

PreParazIONE 30 min « CotTuRA 35 min « Dosl Per 8 persone
Drricotta ¢ PROCEDIMENTO
Per la frolla: disponete sulla spianatoia
PER L‘_‘ FFOLLA la farina a fontana con il cocco rape;
M | 240 g difarina per dolci aggiungete al centro i tuord, lo zucchero
M | 10 g di cocco rape al velo, il buro a temperatura ambiente,
2 tuorli d'vovo il sale e il lievito. Iniziate ad impastare
M |90 g di zucchero al velo prima con una forchetta e poi
125 g di buro con le mani. Formate un impasto
=T compatto e omogeneo, avvolgetelo
1 pizzico disale con la pelicola alimentare
M |1 cucchiaino e fate riposare in frigorifero per 30 minuti.
dilievito per dolci Riprendete la frolla dal frigorifero
PER LA PANNA COTTA e stendetela con il mattarello a circa
M |8 ¢ di gelatina in fogli 0.5 cm di spessore; rivesfite con carta
500 ml di panna fresca fqm_o una teglia da crqsiaio da20cm
. di diametro, stendetevila frolla
100 g dizucchero semolato ¢ 416 cyocere in bianco a 180°C
M | 1/2 fiala per 30-35 minuti circa.
di aroma gusto vaniglia Per la panna cotia: mettete la gelatina
M | 2 cucchiai di cocco rapé in acqua fredda. In un pentolino
PER DECORARE aggiungete la panna, lo zucchero
2 pesche e l'aroma gusto vanigliq; portate a bollore,
b fr unite la gelatina ben stizzata
K M. COCCO esE“.o e mescolate con una frusta fino a fara
M |g. b. coccorape sciogliere. Terminate con il cocco rapé
foglie di menta e lasciate intiepidire. Farcite la crostata
con la panna cotta e mettete in frigorifero
per 2 ore a rassodare.
Decoratelainfine con le pesche,
il cocco fresco, una spolverata di cocco
rapé e le foglie di menta. .
UNIDEAINPIU %
(ome fovee la (rema allo  yoquid ‘

In una terrina montate 250 mi di panna ben fredda di frigo.

Unite lentamente alla panna 250 g di yogurt e 30 g di zucchero a velo M.
Mescolare dolcemente con movimenti dal basso verso 'alfo
per evitare di smonfaria, fino ad oftenere una crema allo yogurt vellufata.
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Ricette, mnsug]l € tante curiosital

GAZPACHO DOLCE ALL'ANGURIA  wwwbravabravamariarosait

{n \

ol < adl

| Per oftenere una torta alta e soffice 4
| eseguitelaricetta conil “metodo !

' classice™: montate prima di tuttio i tuori

PROCEDIMENTO

Prendete l'anguria, privatela

dei semi, fagliatela a cubetti

e frullatela in un mixer.

Trasferitela poiin una ciotola

e aggiungete il succo dilimone,

lo zucchero al velo, il vino

e laroma gusto limone.

Mescolate bene e riponete

in frigorifero per almeno un'ora.

Al momento di servire, suddividete

il gazpacho dolce in piccole ciotole,
decorate con fragole fresche,
qualche foglia di menta

e i mini bigné, che doneranno

una piacevole croccantezza al piatto.

N\ M =
Y,
o ‘ , T PREPARAZIONE 20 min - Dosl PER 4 persone
| o
]2 ]3 . <] AP
A <, 19 ‘_\n .Il_l' y g DiFFicota. ¢
2 1,5 kg di anguria
33 5 2 cucchiai di succo dilimone
S M |60 g di zucchero al velo
| . 2 50 ml di vino bianco
219 20| 2 5 Wiz
_/ —— R — o di aroma gusto limone
4 5 PER DECORARE
J = 9. b. fragole fresche
,.;é q. b. foglie di menta
@ ' S M | q. b. mini bigne
_/'rl AN _./ h — _./ “6
ie]
3

e solo per ultimi gliingredienti ;’

. secchi (farina, aromi, lievito)
r . gid mescolafi ’,
< "~ inseme. .-

ol

J 1 conlozucchero finché nonsaranno | < UN'IDEA IN PIU
chlon e spumosi; aggiungete le uova Ll r—
. [se laricetta lo prevede), poiil latte

P
T W

Comefare la Ceerma vocher

In un'ampia ciotola monfate leggermente 200 ml di panna fresca.
Quando iniziercs a montare, unife 300 g di crema di nocciola

e mescolate delicatamente; aggiungefe 100 g di wafer alla nocciola
sbriciolati, 80 g di nocciole granella M e amalgamate bene.

Potete anche servirla come dolce al cucchiaio.
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Se la vostra torta é raggrinzita
e non ha un bell'aspetto,
nessun problema: basterd farcida

. dlcentro, eventualmente togliere
+ conun coltello lo strato superiore

e coprifa con una glassa
o una crema al burro;

- infine decorarla

~ “-_ apiacere. -7
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FOCACCIA GOURMET ALL'UVA w
CON PROSCIUTTO CRUDO W
E GORGONZOLA

PreparAZIONE 30 min (+3 ore o uevitazione) « COTTURA 30 min

DiFFicotta ¢
PER LA FOCACCIA

.
Ricette, consigli ¢ tante curiositi!
www.bravabravamariarosa.it

PROCEDIMENTO
Mettete in una ciotola la farina
con il lievito di bira e mescolate.

M |300 g difarina Fate un buco al centro e aggi
ggiungete
per pizza e focaccia il salle, lo zucchero e l'olio;
M | 3,5 g dilievito iniziate ad impastare con una forchetta

di bima disidratato aggiungendo l'acqua leggermente

1 cucchiaino di sale infiepidita; trasferite limpasto sulla

+1 cucchiaino per la superficie spianatoia e impastate con le mani

1/2 cucchiaino Gggiung_enc!o, se necessaro,

di zucchero semolato i po"dh Tovec: ,

10 mi di olio leen_ete limpasto nella qo_tolo

exiravergine di oliva e cqpnig SEIRSELORENOER:

+1 cucchiaino per la superficie lasciate l|ewto_re fino al raddoppio

- del volume (circa 2 ore e mezza).

1 ":i' deopg Trascorso il tempo di lievitazione,

100 g di uva nera trasferite limpasto in una teglia da 22 cm

PER LA DECORAZIONE i diametro ben oliata; spenneliate

100 g di prosciutto crudo la superficie della focaccia con aliro

100 g di gorgonzola piccante  olio, decorate coni chicchi d'uva

100 g di uva nera e terminate con il sale.

a. b. rosmarino Fate lievitare nuovamente per 30 minuti.
Infornate, in forno caldo, a 190 °C
per 30 minuti.

Quando la focaccia & pronta
decorate con il prosciutto crudo,
il gorgonzola piccante sbriciolato,
chicchi di uva e qualche foglia

di rosmarino; servite tiepida.

Miscelate 80 g di zucchero, 30 g di farina per dolci M

e 50 g di cacao amaro; sciogliefe il fufto lentamente in mezzo lifro di lafte.
Cuocete a fuoco medio, mescolando continuamente.

La crema sara pronta dopo 5 minuti di ebollizione.
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' Per capire se le uova che avete ‘,
in frigorifero sono ancora fresche, |

Basta infatti immergerle

in un bicchiere d'acqua:
se I'uovo affonda, significa
et che & ancora fresco; /.
_ . diversamente, & meglio -
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Ricette, consigli ¢ tante curiosica!
www.bravabravamariarosa.it
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CROSTATA MORBIDA |
CON CREMA AL CAFFE

PrePARAZIONE 30 min « COTTURA 25 min « Dosl PEr 8 persone

Drricora ¢ PROCEDIMENTO

PER LA BASE In una ciotola montate con le fruste

- il buro con lo zucchero; aggiungete
85 g di burro

'aroma gusto rhum, le vova, il latte
80 g di zucchero semolato

e, per finire, la farina setacciata
M | 1 fiala di aroma gusto thum  con il lievito.

2 uova Versate I'impo_sfo in uno stampo
50 ml di lafte da 20 cm di diametro imburrato
Mi[200 g diforing per dolel e infarinato, e fate cuocere a 170°C
= per 25 minuti.
M | 1/2 bustina dilievito per dolci | asciate rafireddare.
M |g. b. bagna spray gusto caffé  Perla crema: montate con le fruste

PER LA CREMA AL CAFFE lapanna fresca. In una ciotola

125 g di panna fresca mescolate il formaggio spalmabile

150 g di formaggio spalmabile con lo zucchero al velo e il caffé solubile;

M 150 o di zucchero al velo poi unite la panna montata,

- . Trosferite in una sac & poche
2 cucchiaini caffé solubile

con bocchetta a stella.
PER LA DECORAZIONE

Spruzzate la base della torta con
M |[g. b. perline argento abbondante bagna spray gusto caffe,

c’'é un frucco semplicissimo. < :; ;‘: .
< UN'IDEA IN PIU

r C’om@;a/wmézemaﬂaﬁé

farcite con la crema e decorate
con perline argento e chicchi di caffé.

q. b. chicchi di caffé

Portate ad ebollizione 200 mi di latte in una casseruola con fondo spesso.
Spegnete la fiamma ed aggiungete 20 g di farina per dolci M,

1 bustina di vanillina M e 50 g di zucchero. Riaccendete il fuoco e fate
addensare per qualche minuto, sempre mescolando; poi fate raffreddare.
Montate 250 ml di panna per dolci e unitela alla crema.
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PANINI ALLA ZUCCA

Ricette, consigli ¢ tante curiosith!

www.bravabravamariarosa.it
PREPARAZIONE 30 min (+3 ore oi uevitazione) « COTTURA 25 min
Dosl Per 20 panini
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M | 600 g di farina per pane

M | 7 g dilievito di birra secco

200 ml di acqua

20 ml di olio
extravergine di oliva

1 cucchiaino di sale

PER SPENNELLARE

1 vovo

2 cucchiai di latte

PER DECORARE

¢. b. semi di zucca

Drficolta ¢ PROCEDIMENTO

. Tagliate la zucca a fettine, mettetela
HEX Li.M PASTO in una padella con un filo d'olio e fatela
200 g dizucca cuocere finché non sard morbida;

lasciate raffreddare e poi frullatela.
Nella planetaria, aggiungete la farina
con il lievito, la purea di zucca, lacqua
leggermente intiepidita, 'olio e il sale.
Impastate finché il composto sard

ben omogeneo; frasferite in una ciotola
e lasciate lievitare fino al raddoppio,
per circa 2 ore e mezza.

Trascorso il tempo di lievitazione,
suddividete limpasto in panini

da circa 60 g; disponeteli su una teglia
ricoperta con carta forno e fate lievitare
nuovamente per 30 minuti,

Riprendete i panini e su ognuno
praficate un taglio a croce

sulla superficie superiore; spennellate
con luovo sbattuto insieme al latte

e cospargete con i semi di zucca.
Infornate, in forno caldo, a 180 °C

* per 25 minuti circa.

! Se utilizzate le gocce di cioccolato | 4

| nelle vostre torte e volete evitare |
§ RaEs ' che affendino nell'impasto, ! g
' losciatele raffreddare in freezer :: UN'IDEA IN PIU
P per circa 30 minuti. / '
DAL 1970 .\ Successivamente, infarinatele Cbmfww la MPMMM cloccolalo

, leggermente prima ,,’
. ._diaggiungerie al vostro -
impasto. i

-

Miscelate 120 g di zucchero con 20 g di farina per dolci M

e 50 g di cacao amaro. Aggiungete 2 tuorli d'vovo lavorando con un cucchiaio
fino ad ottenere un composto soffice. Stemperate versando mezzo litro di lafte
a piccole dosi e cuocete a fuoco medio, mescolando continuamente.
Lasciate bollire dolcemente per 5 minuti.
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Per tagliare in modo preciso
il vostro semifreddo,
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e fare in modo che la fetta resti
perfettamente integra,
immergete la lama del coltello
per pochi secondi
A in acqua bollente
_ '~ primadiprocedere .-
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STELLA DI PAN BRIOCHE
CON UVETTA E CANDITI
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Ricette, consigli ¢ tante curiosith!
www.bravabravamariarosa.it

Dosl Per 6 persone

PreparAZIONE 30 min (+3 ore o Levitazione) « COTTURA 30 min

Drficotia ¢

PER LIMPASTO

500 g difarina
per pizza e focaccia

7 g dilievito di bira disidratato

40 g di zucchero semolato

2 vova

90 g di burro

120 ml di latte

1 fiala aroma gusto arancia

1 pizzico di sale

PER LA FARCITURA

100 g di burro

g. b. di zucchero di canna

70 g di arancia candita
a cubetti

40 g di uva sultanina

PER DECORARE

1 vovo

2 cucchiai di latte

q. b. zucchero a granella

q. b. Crispies croccantini
soffiati alla nocciola

'
[

| < UN'IDEA IN PIU

PROCEDIMENTO

Preparate limpasto: mescolate

nella planetaria la farina con il lievito,
aggiungete lo zucchero, le vova, il buro
leggermente ammorbidito, il latte tiepido,
l'aroma gusto arancia e il sale.

Impastate finché non ofterete

un composto liscio ed omogeneo; frasferite
in una ciotola e fate lievitare in luogo caldo
fino al raddoppio (per circa 2 ora e mezza).
Quando limpasto sard lievitato, dividetelo
in 4 e con il mattarello formate 4 dischi

di pasta del diametro di circa 24 cm.

Fate sciogliere il buro in un pentolino;
usatelo per spennellare il primo disco,

poi cospargete con abbondante zucchero
di canna e terminate con l'arancia candita
e uvetta sulfanina.

Coprite con un secondo disco e farcite
nuovamente; continuate cosi per i restanti
dischi, senza farcire l'ulfimo.

Tagliate la brioche a piani ottenuta

in 16 fette, senza arivare fino al centro;
prendete a coppie gli spicchi e girateli

su se stessi verso |'esterno per 3 volte.
Mettete nuovamente a lievitare per alfri

30 minuti. Prima di infornare, spennellate
con luovo sbattuto con il latte, decorate
con la granella di zucchero e i croccantini
soffiafi alla nocciola. Fate cuocere, in forno
caldo, per 30 minufi a 180 °C. \

'Y (omefae la ézempadﬁcc%@dpgm

Miscelate 100 g di zucchero con 20 g di farina per dolci M
e una bustina di Novolina M; unite a piccole dosi mezzo lifro di latte.
Aggiungete un bastoncino di cannella e cuocete su fuoco medio

2

mescolando confinuamente. Lasciate bollire dolcemente per 5 minuti,



