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© perquestanno ho raccollo
nel méo calendaio le vcelle
lipiche delle vegioné ilaliane.
U pordo con me tn viaggio
allraverse il @’e{@aed@“ &

d Mapou&uﬁenﬁa/ s

Uova fresche e mstmrmﬂfe di gaﬁxm ben ruspante
sceglierebbe le pii: belle per un dolce assai invitante.
Faro cose buone a iosa, dice a tutti Mariarosa!

Quando arriva gite al mercato lei simmagina di gia,
_ col carretto ben stipato di primizie a volonta,
E una torta prodigiosa, quel che ha in mente Mariarosa! 1

Mariarosa é una bambina ed ha sogni di bonta:
dalla sera alla mattina pensa ai dolci che fara.

Una vita deliziosa sia aspettando Mariarosa!

P e

Ecco qui la torta é cotta: che fragranza, che splendore...
non ¢ un sogno, tu hai fatta Uhai creata con amore.
Quella bimba ora é sposa, ma ¢ per sempre Mariarosa!
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Due o tre uova, burro un etto, latte, zucchero, farina...
E poi mﬁm’ il grande tocco: il mia lievito in bustina!
Invenzione ben grandiosa, quel che usa Mariarosa.

Vorrei latte appena munto delle mucche la in cascina
tutti i giorni bello pronto e poi via, dritta in cucina.
A seguire il ricettario per un dolce straordinariol
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GIORNATA
MONDIALE
DELLA PACE

MR lleo 2|ven 3,lsas 4

EPIFANIA

wN 6 MR 7. . Mr 8lco 9 vin 10 sae i
=

WN 13 mar 14 MR 15 clo 16 ven 17 sae 18
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WN 20 Mar 21 MR 22 cio 23 vin 24 sas 25
®

LT

| GIORNI | GIORNI | GIORNI
DELLA MERLA CELLA MERLA DELLA MERLA

N 27 (mar 28 (MR 29 (G0 30 ven 3l i

Picelle idea

pom 5

pom 12

pom 19

Torta DI NOCCIOLE
PIEMONTESE
- Difficoled

* Preparazione: 30 min
= Dosi per 6 persone

Ingredienti:

Ler la torta di nocciole:

130 g di farina per dolci M,

80g di fnfr:'rm i nocciole M,

70 g di zucchero semolato, 85 g di burro,
2 encchiai di latte, 2 wova,

1 fialetta di estratto di vaniglia M,
8 gdi lievito per dolei M.,

Per !fi; crema a;im‘aﬁm: i

75 g di panna fresca, 150 ¢ di gocee
pﬂfffcaid di cioccolato ﬁﬂiﬂfﬁu{d.
Per la decorazione:

granella di nocciole M, perline argento M,
nocciole tostate M, Dolci decori di zucchera M.

Preparazione:

Per la torta di nocciole: dividete i worli
d'uovo dagli albumi ¢ montate quest'ultimi
a neve ferma. In una ciotola montate

con le fruste elettriche i tuorli d'uovo con
lo zucchero fino ad ottenere un composto
spumoso; aggiungete |'estratto di vaniglia

¢ il burro fuso intiepidito continuando

a mescolare; per ultimo unite il latte.
Incorporate con una spatola la farina
setacciata con il lievito e la farina

di nocciole, Per finire aggiungete gli albumi
montati a neve con movimenti lenti
dall'alto verso il basso: prima una piccola
parte per ammorbidire |'impasto ed infine

i restanti. Trasferite in uno stampo da 20 an
di diametro, foderato con carta forno.
Infornate a 180°C per 35 minuti circa
(vale la prova stecchino). Per la crema

al ctoceolato: fate sciogliere a bagnomaria

le gocce di cioccolato con la panna fresca.
Lasciate raffreddare e poi montate con

le fruste elettriche ﬁntﬁé sard bella spumosa.
Mettete la crema in una sac & poche con
bocchetta a stella e utilizzatela per decorare
la torta. Terminate la decorazione

con granella di nocciole, perline argento,
nocciole tostate e dolci decori di zucchero.

J-’ ;) __.-‘ __J
I mio lievito in bustina
nella nuova graziosa lattina:
10 bustine,
J 1na scorta pregiosa
' per dolci ﬁmhni Mariarosa.



ZELTEN TRENTINO

- Difficolta
= Preparazione: 30 min
* Dost per 6 persone

Ingredienti:
' 100 g di farina per dolci M,
55 g di zucchero semolato, 75 g di burro,
1 uove, 1 cucchiaino di lievito per dolci M,
50 di fuchi secchi, 50 g di datteri,
75 g di noci M, 45 g di nacciole tostate M,
50 ¢ di wva sultanina M, 22 gdi pinoli M,
30 g di mandorle affettate M,
2 O 2 5 703:5 macedonia a‘iﬁwm canelita M,
50ml di grappa, scorza di 1 limone
escorza di | arancia grattugiate.

Per la decorazione:
ciliegie rosse candite M,

SAB l DOM 2 mandorle pelate intere M, micle.
Preparazione:

Mertete in una ciorola con la grappa
i fichi e i dartteri tagliati a pezzetti
Ltl'lis:eme :ld!'uva sdulgina, .
macedonia di 1ra candita,
WN 3 MR 4 MR 5lco 6 ven T (5B 8 (DOM 9D | iiioreitimenceh soms dusnc
Lasciate riposare per qualche ora,
SAN meglio se una notte, dopodiché tritate
o) VALENTING le nocciole, le noci e aggiungerele
alla ciotola; terminate con i pinoli
e le mandorle affettate e mescolate bene.
WN 10 Mar 11 MR 12 cio 13 vin 14 sa8 15 pom 16 | Conlefruse deriche montae
lo zuechero con il burro morbido
O fino ad ottenere un composto spumoso;
aggiungete 'uovo e continuate
amescolare. Unite anche la farina
setacciata con il lievito. Per finire,
con un cucchiaio incorporate
il €OmMposto di fichi, datteri e frutta secca.
Versate in uno stampo da 20 cm
di diametro imburrato ¢ infarinato,
decorate con le ciliegie candite
e le mandorle pelate intere e infornate
a 170°C per circa 30-35 minuti.
Quando il dolce ¢ pronto spennellate
con il miele leggermente scaldato.

A A - A i . - i
Le tue tisane conservana sapore

se [e viponi in un buon contenitore:
¢ se la scatola & anche bellina

puoi tenerla in bella vista in cucina!
Fa al caso tieo la latta Mariarosa,
piceola, eleganie e assai graziosa.

Picella idea

QUATTE

wWN 17 mar 18 MR 19 cio 20 ven 21

WN 24 MaR 25 MR 26 cio 27 ven 28
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« Difficolea ¢

« Preparazione: 1 ora
= Dosi per 6 persone

Picella idea

ienti:
2;0 g di farina per pizza e ‘E;am':z M,
60 g di zucchers, 60 ml di latse,

50g di burro, 1 wovw, 1 tuorlo,

3 gdi lievito di birra M,

1% fiafma daroma gusto arancia M,

Y2 fialetta aroma gusto limane M,

1 pizzico di sale.

Per il ripieno:

80g di uva sultanina M, 50 g di noci,
2025 s | (oM 2 | Begneeiy
A 25 g di mandarle in granella M,
10g di pinoli M, 70 ¢ di biscotti secchi tritati,
MARTEDI GRASSO. | LE CENERI O FESTA 5‘% “g‘m"ﬂg candita in cubessi M,
CARNEVALE Janie, 1 bicchierino di gra,
HCHA 1 eucchiaino di gﬁﬁfaﬂ; Goa M.

Per spennellare:
MR 4 MR Sl lcio 6 vin T sa8 8 pom 9@ | S eidim
\ J J J . Per Becorare:
0O Dolci decori di zucchera M,
Zucchero al velo M, Anicini M.
ione:
Per il ripieno; ammollate ['uva sultanina

vaR 11 (MR 12 (o 13 (vin 14 (sa8 15 (oM 16 | ki b Eocie ommio

in granella, i pinoli, i biscotti tritari, 'arancia
candita e la cannella aFg'ungm anche l'uva
FESTA EQUINOZIO uTio sulsanina e mescolate i mitio cun qualche

DEL PAPA Dl PRIMAVERA R aucchiaino di grappa (dell'ammollo dell uvetta)
fino a rendere il ripieno compatro.

Per impasto: mettete sulla spianatoia ha farina

MAR 18 MR 19 o 20 vin 21 saB 22 DOM 23 | conilivicoafonns sggingere ol cneo

\ \ _ _ : lo zucchera, le uova, il burro ammorbidito,
il sale, il latte tiepidoe |'aroma gusto arancia
¢limone, Impastate prima con una forchetta
¢ poi con le mani finché non otterrete
un composto liscio ed omogeneo; trasferite
in uma ciotola e fate lievitare in luogo caldo

maR 25 (MR 26 (G0 27, ven 28, sa8 29 (DoM 30 | oo mdoepisiicd e mem),

un rettangolo, farcite con il ripieno ¢ arrorolate.
Sistemate in una teglia da 20 ¢m di dizmetro
foderata con carta forno creando uma chiocciola
e lasciate lievitare per altri 30 minud.

nnellate con |'vovo sbattuto con il latte
einfornate a 170°C per circa 30 minuti,
Una volta raffreddara, decorate con zucchero
al velo, anicini e Dolci Decori.

LUNA

LiinA
HLICvA

Sttt A b b A b b J
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Caramelle, giuggit?fc‘

= e confetti
nella laita Mariarosa
: sano perferti!
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DELL’ANGELD

WN 21 mar 22

WN 28 wmar 29

A 4 4 L 2 A A A b A A -

2025

MR : 2 1o 3 (vel 4 | cAB

MR 9 co 10 ven 11 sas

MR 16 clo 17 ven 18 sas

FESTA DELLA
LIBERAZIONE

MR 23 'clo 24 |vin 25 |sas

La nuova latta di Maviarosa

I in cucina é sempre preziosa:
SCTigio ideale per J'.}Pm‘!‘f’ ordinati
i tuoi piceoli utensili colorati!

mer 30
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Picelle idea

5 oom 6
@)

U1
PIEMA

12 loom 13

5. PASGQIUA,

19 [ oom20

26 pom27

Bacr p1 ALASSIO

- Difficolz
» Preparazione: 30 min
* Dosi per 12 baci circa

ientiz
Per i biscotti:
250 g di farina di noceiole M,
100 g di albumi, 150 g di zucchero semalato,
40 g di cacan amaro M,
1 cucchinino di miele.
Per la crema al cioccolato:
50 mi di panna fresca,
75 g di gocee pasticcere
di cioccolato fondente M,
1 noce di burro.

Preparazione:

Montate con le fruste elettriche gli albumi
finché saranno ben fermi; aggiungere

poi lo zucchero 2 cucchiai per volta,
continuando a mescolare.

Con una spatola incorporate la farina

di nocciole mescolaca al cacao e, per finire,
il miele, con movimenti lenti dall'alo
verso il basso per non smontare 'impasto.
Trasferite in una sac A pache

con bocchetta a stella ¢ fate riposare
l'impasto [»bcr 30 minuti in frigorifero.
Formare i biscotti direttamente

st una teglia rivestita con carta forno,
distanziandoli leggermente tra loro.
Mettete la teglia in frigorifero

per 30 minuti. Infornate i biscotti

2 170°C per circa 15 minuti.

Der la crema al cioccolato: fare sciogliere

a bagnomaria la panna con le gocce

di cioceolato, aggiungete il burro

e mescolate. Lasciate intiepidire

e poi utilizzare la crema per unire

a due a due i biscorti; lasciate solidificare

, atemperatura ambiente e servite.




- Festa della mamma: 11 maggio 2025
Se non haé ancora

pensale a un vegalo pee le...
https://bravabravamariarosa.it/festa-della-mamma
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Mostacciorr UMBRI

 Difficolt
= Preparazione: 30 min
= Dosi per 20 biscotti circa

Picelle idea

Ingredienti:

250 g di farina per dolei M,

100 ml di mosto cotte 0 vino rosso,
60 g di zucchero semolato,

50 ml di olio extravergine doliva,
1 bustina di lievito per dolci M,
50 g di uva sultanina M.

one:
o In una ciotola aggiungete la farina
setacciata con il lievito, lo zuechero,
al centro l'olio e il mosto cotto
2 SAB 3 DOM 4 (o il vino); mescolate con una forchetea
e quando il composto inizierd
a compattarsi, trasferite sulla spianatoia.

FESTA Continuate ad impastare

DELLA fino ad ottenere un composto liscio

MANIA ed ; aggiungere infi
omogeneo; aggiul € inhne

I'uva sultanina. Coprite con pellicola
WN 5.(mar. 6, IMr T.lcio 8 lveN D,lsaB TO [DEREERRE |- -iimcire « foe o per 5 misus
' ' a temperatura ambiente.
Riprendete |'impasto; ricavare
uia delle strisce lunghe circa 10 cm
' earrotolatele per formare le ciambelline.
Sistemate su una teglia e cuocete

WN 12 (Mar 13 (MR 14 (cio 15 (ven 16,(sa8 17 [pom 18 | (ool 160°C per i

15 minuti.

| R
- : > -_-9: ]
GLLRTD \ L8

\e\,
WN 19 mar 20 MR 21 o 22 ven 23 sae 24 pom25 ¢
WN 26 MaR 27 MR 28 cio 29 ven 30 sap 3l
»»)f_. ! A b b A b A A b A A A b oA A A A A A A A A A A A A A A A b A A A 4 b A 4 I"._z-_)ﬁ._/
. - e _ La tradizione S
DAL m!’L{: tua tavola

: ' < - . . - . con un porta grissinti
e = - o : - da ﬁwof::.’

BRAVA BRAVA MARIAROSA, OGNI COSA SAI FAR TU... éﬁ,ﬁ’:‘}f;:’;ﬁi f;f;’;f;;’;;



- Notte di San Giovanni: 24 giugno 2025

Scopi con (Meviarosa
cacsa i J:ggcmce- la tea a’zégforw...
hitps://bravabravamariarosa. t/le-rubriche-di-giugno
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Carcioni Dorcr
MARCHIGIANI
- Difficolta

» Preparazione: 30 min
= Dosi per 20 calcioni circa

Picelle idea

Ingredienti:

Per lu pasta frolla:

400 g di farina per dolci M,
200 g di zucchero semolats,
4 tuorli d'nowo,

1 wove intere,

120 g di strutta,
2025 EER |
Der il vipieno:
400 g di ricotta,
140 g di zuechero semolato,
70gdi m:'wdmfa mm’iral M, »
1 fialetta di aroma gusto rhum M,
L co 5| vin 6|sae T |poMm 8 | Frgemi:
; 1 tuorly d'wovo,
O 2 eucchiai di latte,
B fbe
i aucchero al velo M.

Preparazione:
WN 9 MaR 10 MR 11 cio 12 ven 13 sa8 14 pov 15 | rrlupesapole sl piansoia disponee
la farina a fontana; al centro aggiungete
lo zucchero, lo strutto, i worli d'uovo,
Q <OLSTIZIO l'uovo intero e la vanillina; impastate prima
GUATTD DESTATE con una forchetta e poi con le mani fino
ad ortenere un impasto liscio ed omogenco.

rite con pellicola alimentare e fate
WN 16 MaR 17 (MR 18 (Gio 19 |veN 20 |58 21 |DOM 22 | sotin o b i it

Per la erema: in una ciotola mescolate

@ la ricotta con lo zucchero, l'aroma gusto
* st rthum e la macedonia candira,
SAN GIOVANN Assemblaggio: stendete la pasta frolla

a uno spessore di circa 0,5 cmy; ricavate
dei dischi di 10/12 cm di diametro

EN 27 SAB 28 DOM 29 ¢ farcite ogni disco con un cucchiaio

di crema. Chiudete a mezza luna

e sistemate i calcioni cosi ottenuti

su una teglia; infine spennellate

con 'uove sbattuto con il latte.

Infornate a 180°C per circa 20-25 minuti;

lasciate raffreddare, decorate con zucchero

al velo e servite,

WN 23 MAR 24 M 25 cio 26

<

wn 30

NP RPN ., T TR RTRTRTEFRYRTRYRTERwY

A A A A A A A A A A 4
. : Un centrotavola fiorito

per festeggiare un evento!
Mariarosa per te

ha un prezioso suggermento:

n’!f Shia nitova I‘J‘Tﬂﬂ !IJEH .\'.fpi"fffﬂ'
per ogni occasione di festa!
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maR 1

WwN 7 maR 8

N 14 mar 15

WN 21 mar 22 |

2025

MR 2 co 3
MR 9 co 10

MR 16 clo 17

LUMA
MDA

MR 23 co 24

VEN 4

SAB

5 oo 6

vin 11

sas 12 (pov 13

ULT0
QUARTD

vin 18 [sa8 19 poM20

VEN 25 (sap 26 (pom27

N

Crostata b1 Ricorta
ALLA Romana
- Difficoltd T

= Preparazione: 30 min
» Dosi per 6 persone

Per la pasta frolla:

250 g di farina per dolci M,

125 g di burv, 2 tuovli d'wovo,

90 ¢ di zucchero al velo M, 2 eucchiai di late,
1 fialetta di estratto di vaniglia M.

Per b crema di ricotta:

350 g di ricotta di pecora, 1 novo,

80 g di zucchers, 10 g di farina per dolei M,
50 di wva sultanina M, 22 g di pinoli M,

1 bicchierino di rum,

1 pﬁzim di c;:meﬁz Goa M, =

Y4 di fraletta di aroma gusto arancia M,

U4 di faletta di amm:zgw limone M,

Per spennellare:

1 niovo.
Preparazione:
Per la pasta [{mffm sulla spianatoia disponctc
la farina a fontana; al centro aggiungete

lo zucchero al velo, i worli d'uovo, il burro
morbido, il latte e I'estratto di vaniglia.
Impastate prima con una forcherta

e poi con le mani fino ad ortenere

un impasto liscio ed omogeneo.

Coprite con pellicola alimentare e lasciate
riposare per 30 minuti in frigorifero.

Per la crema: mettete in ammollo 'uvetta
nel rum per 10 minuti. In una ciotola
mescolate la ricotta, con lo zucchero,
l'uovo, la farina, la cannella ¢ I'aroma gusto
arancia e limone. Scolate |'uverra

e aggiungetela alla erema insieme ai pinoli.
Assernblaggio: stendete la frolla a circa

0,5 em di spessore; rivestite uno stampo

da crostara da 18 cm di diametro imburraro
e infarinato. Farcite con la crema;

con la rimanente frolla ricavare delle strisce
per la decorazione. Spennellate la superficie

. della crostata con 'uovo sbattuto

einfornate a 180°C per 35-40 minuti circa.

[ A A b A A A b A A b

Non perderti tutte le ricette

di Mariarosa! Ce ne sono per tutti

i gusti: salate, velocissime, per le feste,
per il fampfemzua... Vi sul sito
wiww, bravabravamariarosa. it

€ scarica tuiti { ricettari!



- Notte di San Lorenzo: 10 agosto 2025

QEBECCY, ; St copl insteme G Olariarcsa
i . [: JE ! ] y J ; /i

e k. og el di questa magina _rwz’l’é

https://bravabravamariarosa.it/agosto
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& | CicercHIATA
3| - Difficola
% » Preparazione: 40 min
=X |+ Dosi per 6 persone
| Q|
Per l'impasto:

——

300 g di farina per dolci M,

3 ﬂafa, ;‘ﬁ mﬁﬁgh di liguore allanice,
2 cucchiai di olio extravergine d oliva,
Per la cottura:

olio di arachidi.

Per decorvave:

2 O 2 5 200 g circa di miele millefiori,
30 g di zucchero semolato, 1 cucchiaio di acqua,
O momperiglia M, codetta arcobaleno M,

NG

. CLARTS i qﬁMe M.
[
;l VEN ] SAB 2 DOM 3 Sulla spia:?:tz:in disponete la farina

a fontana; al centro aggiungete le uova,
I'anice e I'olio. Iniziate ad impastare prima
O "2 con una forchetta e poi con le mani fino
ik ?ﬂ?ogtmzo ad ottencre un impasto liscio ed omogenco.
Coprite con pellicola alimentare ¢ lasciate

—_— riposare per 30 minuti a temperatura
WN 4 MR 5 MR 6. co 7 vin 8 sa8 9 pom 10 | ambience Riprendere limpasto e formare
/ A\ "l dei cordoncini di diametro di circa 1 cm;
tagliate dei pezzetti lunghi | cm

p €] ¢, con le mani, formate delle palline,
FERRAGOSTO Stiiata Continuate fino a terminare ['impasto.
Friggete le palline, poche per volta,
in abbondante olio: saranno pronte
. WN T imar 12 MR 13 lcio 14 (vin 15 (sa8 16 |DOM 17 | qundo diveneranns lggerments
i A : 4 dorate; scolate quindi su carta assorbente,

Fate sciogliere il miele con lo zucchero
VN < Iraoqua in una grandc pentola, versare
Ll gli struffoli e mescolate.

Sistemateli su un piatto da portata

wN 18 (mar 19 (MR 20, 60 21 (ven 22 saB 23 | DOMM | conde ormas cambels fporeemerere

alimentare al centro del piatto, da togliere
quando avrete otrenuto la forma
desiderata). Decorate con momperiglia,

coderta arcobaleno e mandorle affettate.

WN 25 (MaR 26, (MR 27 (cio 28 |ven 29 (sa8 30 ipom 31 || ——F
. ' p ; i P ; w .
N MPNPN v, : ) ) WA A b A A b b A 4 4 4 b 4 4 A A b 4 4 4 4 4 4 4 4 rerwewwe |y

DAL 1970 = (A : > Seopri le Ricerte del Cuore

K J o 7 i aay WP : &f - e di Mariarosa: idee gustose,

e i et = o s ' P A e R Nt et N % semplici ma originali

g A - - " ! - : > du preparare per i tuof cari.

BRAVA BRAVA MARIAROSA, OGNI COSA SAI FAR TU... | Lemoveraisulsuosito Y. |R@IGE__—
www. bravabravamariarosa. it R GO




¢ Equinozio d’autunno: 22 settembre 2025
Por pomeriggl plovod..

https://bravabravamariarosa.it/benvenuto-autunno

@t% con il
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DELIZIE AL LIMONE
+ Difficola T ¢
* Preparazione: 2 ore

= Dosi per 7 delizie

I'rni di 150 g di farina

120 m rmmo k{.‘lw a’:f.rmw
pﬂ fraletta di aroma mﬁmne“

: 250 ml di latte,
60 drzm: mafdro 2&01:’:&#990
20 farina per M,f vaniglia M.
2025 %ammdl!nmm dimrb:m 0¢

di sueco di limone, 30 a‘:bﬂm 1 scorza di limone,

@'ceffa-m’m

fhmfﬁagmdmj i Mf* J:rm e
150 mi di acqua, 5 i sitcco
di limone o limoncello, 5 ;m hero semolato,
ﬁr ﬁzt 1t di ?%ma mnnﬁeﬁ

glassa; 100 ml di panna fresca,
Fita 2-3 cucehiai di latee. 4

Ler rare: 100 ml di n%ﬁaca,.ﬂﬂg
i zucchero al velo M, Dolce Bouguet di rose M.
WN 1 MR 2 MR 3 eo 4 ven 5 s 6 pom 7 g;;;m g s b

parte, sb:mete i worli con il fatte. ﬁlungete

10 cc}nem I'aroma e rrimlate no [sagnere
y un COMPOSTO $PUMOS0. noorporatc rrle

i setacciara con il lievito e 2 cucchiai di albumi

montati mescolando dall'alto verso |l basso

non smontare impasto, Unite la restante
WN 8 MR 9 MR 10 co T ven 12 sa 13 oo 14 | fome 'aih"m'fggm"’&"ffgmﬂm

a8cm|m urrati e ati; infornatea 1
circa 25 minuti (valc la prova stecchino).
F; la crema pasticcera: in un pentolino scaldare

bl il latte; 1ntar|to in una ciotola mescolate con una
RUOHA frusa i ruorll. lo zucchero, la farina ¢ i semi della
i vaniglia. Quando il latte bolle, versatelo

nei tuorli e amalgamate; riportate sul aul fuoco
WN 15 (mar 16, (MR 17 (o 18, (ven 19,(sap 20 (pom 21 | o comsson e siems e
) Per la crema al limone: in una ciotola lavorare
i worli mnltln ruccl':iriu finoa rl:nderh S}iumﬂSI

ungete il succo di limone, la scorza, 'aroma
E%%NSS#% 2%?: te. Trasferite in un pentolino, mewere
sul fuoco ¢, mescolando, fatela scaldare senza

arrivare a bollore. lasmtemuepldm:e ungete
il burro a cubetti. Coprire con pellicola alim
WN 22 (mar 23 (MR 24 (G0 25, veN 26, (sap 27 (DOM 28, | iuros e Coic o el e
' incorporate alla crema pasticcera. Per i hagna:
mettete a bollire I'acqua; quando sard calda
aglungcte Io mcchero e mescolare per farlo
iate raffreddare e unite tl succo
dl limone (o il lunonoelln} ¢ l'aroma al limone.
te un’incisione sul fondo piatto
delle cupelette di pan di spagna ¢ svuotatele;
&nm conla bagna e farcite con la crema.
udete con il pan di spagna tolto e metrete
m |gonfcro per 20 minuti, Monate la panna
tela, con movimenti dall'alto verso
11 I:xmn a crema per la farcitura rimasta; unite
qu.alchc cucchiaio di laue fino ad otenere
una glassa liscia. Immergete le delizie per
sistematele sul mua da portata e lasciate
raffreddare in frigo per 30 minuti. Decoraziore:
montate la pa.nm, unite lo zucchero al velo
¢ trasferite in una sac  poche. Utilizzatela per
) decorare ¢ ultimate con Dolce Bouquer di fori.

Aghi, bottoni ¢ fili colovati
vanno conservati ben ordinati:
nella nuova latta Mariarosa

LUN 29 MAR 30 sono ffsegrem M% -
£V
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Ling
PiENA

O mar T,

WN 13 mar 14

Lna
MG

wNn 20 mar 21

WN 27 mar 28 MR 29 co 30 ven 31

F 4 > 4

llco 2|

8 co 9

MR 15 co 16

MR 22 Go 23 ven 24

- Festa dei nonni: 2 ottobre 2025

na deolee poesia

perfesteqgiaids ... sceprila qui

https://bravabravamariarosa.it/ottobre
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PAsTICCIOTTI
LEccest

- Difficoltd &
= Preparazione: 40 min
= Dosi per 6 pastmuotu

Perla ﬁoﬂﬂ.
250 gi’f}:nm per dolci M,
125 g di zucchero semolato, 125 g di strutto,
2 m;r!z duovo, 1 bustina di vanilling M.,
Ler ba crema a
250 ml di Iamrk dwove,
60 ﬂil W{m semahtv,
d': farina per dolci M,

]gdfeﬂa di aroma gusto limone M.
Ler spennellare ¢ finire:
Jmm‘aa‘w zucchero al velo M.

Preparazione:

Per la pasta frolla: sulla spianatoia disponete

la farina a fontana; al centro aggiungere

lo zucchero, lo strutto, i torli d'uovo

e lavanillina. Impastate prima

con una forchetta e poi con le mani fino

ad ottenere un impasto liscio ed omogeneo.

Coprite con pellicola alimentare e lasciate

riposare per 30 minuti in frigorifero.

Per la crema pasticcera: scaldate il late

in un pentolino; nel frateempo

in una ciotola, mescolate con una frusta

i tuorli, lo zucchero, la farina e 'aroma.

Quando il lare sari arrivato a bollore,

versatelo nei tuorli, ate bene

¢ riportate sul fuoco finché la crema

non si sarh addensata. Lasciate raffreddare

u}prerldo «on PE].IIC{)E“. a]irncnm

Assemblaggio: stendete la pasta frolla

auno spessoredlc:rmo 5 cm

e utilizzarela per rivestire degli stampini

dl fomla OVH.II; Imbul'ratl [ Infannau,

riempite con la crema pasticcera.

stcl'l. ce ]a rimanente |]a (< utl.l.lmlcla

per chiuderli. Spennellate con il torlo
'uovo shattuto ¢ infornatc a 180°C

per circa 25-30 minuti; lasciate raffreddare

c dmmm con ZuCChCm a] \’C]O‘

A b b b b A b b A

Te caldo e tisane sono ﬁiwfa.r.i
per i frededi pomeriggi piovosi:
nella lasta Mariarosa

li puoi conservare

e il loro aroma

nel termpo preservare,
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CARTELLATE LUCANE

- Difficoles
» Preparazione: 30 min
» Dosi per 15-20 cartellate

Ingredienti:

Per la pasta:

225 g di farina per dolci M,

20 mi di olio extravergine doliva,
112 mi di ving bianco.

DLer frigere:

alfajz’:gfmcbidi

miele millefiori,

2 O 2 5 codetta arcobaleno M,
TUTT %ﬁmmzms Petal; di fiori M,

|
LA Perline argento M,

R R

Sulla spianatoia disponete la farina
a fontana, versate aroentm ['olio

¢ iniziate ad impastare con una forcherta
aggiungcndo poco per volta il vino;
proseguite poi impastando con le mani
fino ad ottenere un composto liscio

WN 3 maR 4 MR 5 co 6 vin 7 saB 8 pov 9 | cdomosnco Copitconpelicol
o

Picella idea

z

5O

alimentare ¢ lasciate riposare per 30 minuti.
Riprendete la pasta e con la “nonna papera”
» (la macchina per la pasta) stendete delle
UAkTD sfoglie di circa 1-2 mm di spessore e lunghe
32 em circg; con la rotella dentellata

ricavare delle strisce con larghezza 3 em.
WN 10 MR 11 iMR 12 Gi0 13 VAN 14,548 15 |DOM 16 | hrniccumsricas oo
; . dei pi‘:zichi sul lato corto: i piz.zichi
@ dovranno essere distanziati di circa 3-4 cm.
Arrotolate poi la striscia a girandola
sigillando la parte finale in modo
da non farla aprite in cortura,

wn 17 mar 18 (MR 19 (G0 20 (vin 21 sap 22 (poM 23 | ot

Friggete le cartellate in abbondante

WHA
RO

O olio di arachidi cldo (serviranno
S pochi minuti): quando saranno dorate

scolare su carta assorbente.
Sistemate sul piarto da portata

WN 24 (mar 25, (MR 26, (clo 27 | ven 28, (sa8 29 (DOMS0), | «bomecon mick,codera arcoblne

Perlinc argento e pemli di fiori.

Mariarosa non suggerisce solo ricette:
collegati al sno sito

www. bravabravamariarosa, it

e scopre tutti { Com:'gﬁ di decorazioe,
per ,caZWmfere 1 tuoi ospiti

con idee sempre bellissime e oviginali,
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~ San Silvestro: 31 dicembre 2025
Loca con (flariarcsa
persalulare lannc ...
https://bravabravamariarosa.it/la-tombola-di-mariarosa

@% contl

TortA PARDULAS

« Difficoltz &
« Preparazione: 30 min

’ * Dosi per 6 persone
Per la pasta:
125¢ di ﬁrz'm di semola,
70 mf di acqua,

25 g di strutto,

1 pizzico di sale.
Per il ripieno:
O 300 g di ricotta di pecora,
I 40 g di zucchero,
\ i 40 gdi Sfarina per dolci M,
t 1 novo, %
1 pizzico di zafferano,
| wN 1 MR 2 (MR 3 lco 4 |ven 5 (sas 6 \pom T, | limmiedufom o
Per decorare:
(q ] miele, Momperiglia M.

ULTBAC
QUARTD

Picella ldea

50D =
ITALIA :
one:
= a S Sulla spianatoia disponete a fontana
WN 8 MR 9 MR 10 co M vin 12 sap 13 pom T4 | ainacagongee alcenco il e
. e lo strutto; iniziate ad impastare
con la forchetta aggiungendo I'acqua.
Proseguite poi con le mani fino
g?;]\%?é{q% ad ortgeirllem un impasto liscio
ed omogeneo.

Coprite con pellicola alimentare
WN 15 mar 16 MR 17 cio 18 vin 19 sap 20 pom 21 | clisice riposae per 30 minuc
. a temperatura ambiente.
O Per il ripieno: in una ciotola
S MATALE SANTO o mescolate la ricotta con lo zucchero,
STEFANO = la farina, I'uovo, lo zafferano
¢ l'aroma gusto arancia.

WN 22 (Mar 23, (MR 24 (Gio 25 | vin 26 (sa8 27 |pOM 28, | i e e i

farcite con la crema lasciando libero

il bordo e poi richiuderelo sul ripieno
pizzicando in 8 punti (come in foto).
Infornate a 170°C per circa 30 minuti;
la superficie dovra essere ben dorata.
Lasciate raffreddare

e decorate con micle e momperiglia.

SAN
SLVESTRO *

WN 29 mar 30 mer 31

FUF W W W W W W R WY W W W W W W W W W W FF W W W W W W W W W

Fiori, aghi di pino, fia‘ofi decori

=

DAL 1970

: ot i ' eOn, “i e una stella: con la latta Mariarosa
: A ' Z . 7 _ Y @ _ la tua tavola é pin bella!
; :‘Z‘& 3 Lot _ Divertiti a comporre un centrotavola
' Ty rY. 1L Va ' g originale... Mariarosa ti augura
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ReseccHr Foop Systems SpA
Via UNGARETTI, 7 - 29029 RiverGaro (PC)

A
Entra nel suo mondo: metti MI PIACE alla sua pagina @3 l @
e seguila su www.bravabravamariarosa.it f
&
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