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					Ingredienti

					Per la base

					◗ 240 g di farina

					◗ 160 g di zucchero

					◗ 160 g di burro

					◗ 4 uova

					◗ 12 g di lievito vanigliato

					◗ 1 bustina di vanillina

					Per la farcia

					◗ 200 g di marmellata di fragole

					◗ 400 g di fragole

					◗ 1 limone

					◗ 20 g di gelatinain fogli

					◗ 40 g di zucchero

					◗ menta

				

			

			
				
					1 Crostata morbida fragole e menta
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					• Preparate la base: sciogliete il burro a bagnomaria e setacciate la farina. Amal-gamate il burro con lo zucchero, quindi aggiungete le uova, la farina, il lievito e la vanillina e mescolate fino a ottenere un impasto morbido e senza grumi.

					• Imburrate e infarinate uno stampo per crostate, versate l’impasto e cuocete in forno a 180°C per 25 minuti; a cottura terminata lasciate raffreddare per un’ora.

					• Lavate accuratamente le fragole, mon-datele, tagliatele a metà e irroratele con il succo di limone.

					• Portate a bollore un bicchiere di ac-qua con 40 g di zucchero e i fogli di gelatina (ammorbiditi in acqua fredda per 10 minuti), abbassate la fiamma e fate bollire per 2 minuti mescolando. Spegnete il fuoco e fate rapprendere la gelatina rimestando di tanto in tanto. 

					• Spalmate la marmellata sulla base, di-stribuite le fragole, spennellate con la gelatina e decorate con la menta.
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					Ingredienti

					◗ 320 g di pasta frolla

					◗ 800 g di pere kaiser

					◗ 200 g di ricotta

					◗ 20 g di zucchero

					◗ 2 uova

					◗ cannella

					◗ burro

					◗ farina

				

			

			
				
					• Distribuite sul panetto di frolla un po’ di farina e tiratelo in una sfoglia non troppo sottile, quindi foderatevi uno stampo per crostate precedentemente imburrato e infarinato. 

					• Prendete 1 uovo, separate il tuorlo dall’albume e montate questo a neve ben ferma. Amalgamate la ricotta con lo zucchero, unite il tuorlo e incorporate l’albume montato, mescolando bene.

					• Lavate e pelate le pere, tagliatele a tocchetti e insaporitele con una spolve-rata di cannella.

					• Spennellate la base della crostata con il rimanente uovo sbattuto, così da im-permeabilizzarla, quindi spalmate uno strato di farcia alla ricotta e, infine, ver-sate i tocchetti di pera.

					• Cuocete in forno preriscaldato a 180°C per 25 minuti; lasciate freddare prima di servire.

				

			

			
				
					2 Crostata saporita pere e ricotta
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					Ingredienti

					◗ 320 g di pasta frolla

					◗ 400 g di lamponi

					◗ 8 savoiardi

					◗ 80 g di zucchero

					◗ 0,2 dl di cognac

					◗ burro

					◗ farina

					◗ zucchero a velo

				

			

			
				
					• Distribuite sul panetto di frolla un po’ di farina, tiratelo ricavandone un disco dello spessore di circa 1 cm e fodera-tevi uno stampo imburrato e infarinato.

					• Dopo aver bucherellato il fondo della frolla con i rebbi di una forchetta, copri-tela con un foglio di alluminio e legumi secchi e infornate a 180°C per 15 minuti, quindi togliete i legumi e il foglio e ri-mettete in forno per altri 10 minuti. 

					• Preparate uno sciroppo facendo scio-gliere a fiamma bassa lo zucchero in un pentolino con 4 dl di acqua e il cognac.

					• Lavate accuratamente i lamponi e con-diteli con lo sciroppo.

					• Sbriciolate sul fondo della crostata i savoiardi, quindi sistemate sopra i lam-poni conditi con lo sciroppo, spolveriz-zate con lo zucchero a velo e servite.

				

			

			
				
					3 Crostata irresistibile ai lamponi
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					• Setacciate la farina con una presa di sale e lo zucchero; unite un po’ di ac-qua tiepida, l’uovo e il burro a tempe-ratura ambiente. Lavorate fino a ottenere un impasto elastico, quindi formate una palla, coprite con un panno e fate ripo-sare per un’ora in un luogo asciutto. 

					• Tagliate le prugne a pezzetti; sbuccia-te e riducete a tocchetti la mela. In una padella fate insaporire in una noce di burro le prugne e la mela, quindi versate il Moscato e lasciatelo sfumare.

					• Stendete l’impasto su un telo infarina-to e tiratelo in una sfoglia sottilissima. Di-sponete al centro della pasta il ripieno, spolverizzate con la cannella e arroto-late aiutandovi con il telo, quindi spen-nellate la superficie dello strudel con un po’ di burro fuso.

					• Adagiate lo strudel in una teglia im-burrata e infarinata e cuocete in forno caldo a 180°C per 50 minuti. Servite spolverizzando con lo zucchero a velo.

				

			

			
				
					Ingredienti

					Per la pasta strudel

					◗ 240 g di farina

					◗ 40 g di burro

					◗ 1 uovo

					◗ 20 g di zucchero

					◗ sale

					Per il ripieno

					◗ 200 g di prugne secche denocciolate

					◗ 1 mela

					◗ 0,4 dl di Moscato

					◗ cannella

					◗ zucchero a velo

					◗ burro

				

			

			
				
					4 Strudel alle prugne aromatizzato al Moscato

				

			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

		

		
			
				
				

			

			
				[image: ]
			

		

	
		
			
				
					Crostate, crêpes e strudel dolci

				

			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				
					14

				

			

			
				
					21

				

			

			
				[image: ]
			

			
				
					 25 min.  30 min. + 1 h 

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

				

			

			
				
					Ingredienti

					Per la base

					◗ 240 g di farina integrale

					◗ 40 g di farina

					◗ 160 g di burro

					◗ 160 g di zucchero

					◗ 3 uova

					◗ 1 arancia 

					◗ cannella

					◗ sale

					Per la farcia

					◗ 1 arancia

					◗ 50 g di ciliege candite

					◗ 20 g di canditi a piacere

					◗ zucchero a velo

				

			

			
				
					5 Crostata integrale arance e canditi

				

			

			
				
					• Tagliate il burro a dadini. Lavate le arance, riducetene una a fettine sottili e grattugiate la scorza dell’altra. 

					• Setacciate le farine con un pizzico di sale, unite il burro, la scorza d’arancia e una spolverata di cannella e lavorate l’impasto. Amalgamate lo zucchero e le uova e impastate fino a ottenere una frolla omogenea, quindi formate una palla, avvolgetela nella pellicola e met-tetela in frigo per un’ora almeno. 

					• Trascorso questo tempo, infarinate il panetto di frolla e tiratelo allo spessore desiderato, quindi foderatevi uno stam-po imburrato e infarinato. Bucherellate il fondo, coprite la frolla con un foglio di alluminio e legumi secchi e infornate a 180°C per 15 minuti. Quindi togliete i legumi e il foglio e rimettete in forno per altri 15 minuti.

					• Decorate la crostata con le fettine di arancia, le ciliege candite e i canditi e spolverizzate con lo zucchero a velo.

				

			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

		

		
			
				
				

			

			
				[image: ]
			

		

	
		
			
				
					Crostate, crêpes e strudel dolci

				

			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				
					16

				

			

			
				
					21

				

			

			
				[image: ]
			

			
				
					 25 min.  15 min.

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

				

			

			
				
					• Distribuite un po’ di farina sul panetto di frolla e tiratelo allo spessore deside-rato, quindi foderatevi gli stampini per crostate precedentemente imburrati e infarinati. Ritagliate la pasta in eccesso. 

					• Lavate con cura i limoni, spremetene il succo e grattugiatene la scorza; fate sciogliere il burro a bagnomaria. In una terrina sbattete le uova con lo zucchero e aggiungete lentamente la farina, il suc-co e la scorza dei limoni e il burro. Me-scolate a lungo in modo da amalgamare bene gli ingredienti. 

					• Bucherellate il fondo delle crostatine con i rebbi di una forchetta e distribuite in modo uniforme la crema di limone. 

					• Cuocete le crostatine in forno preri-scaldato a 200°C per 15 minuti. Servite spolverizzando con lo zucchero a velo e decorando con le foglioline di menta.

				

			

			
				
					Ingredienti

					◗ 320 g di pasta frolla

					◗ 2 limoni

					◗ 80 g di zucchero

					◗ 20 g di farina

					◗ 2 uova 

					◗ 40 g di burro

					◗ zucchero a velo 

					◗ menta

				

			

			
				
					6 Crostatine farcite alla crema di limone
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					Ingredienti

					◗ 200 g di pasta sfoglia

					◗ 200 g di ciliege

					◗ 240 g di mascarpone

					◗ 80 g di zucchero

					◗ 2 uova

					◗ 1 bustina di vanillina

					◗ 120 g di biscotti secchi

					◗ cannella

					◗ zucchero a velo

					◗ menta

				

			

			
				
					• In una ciotola amalgamate il mascar-pone, i tuorli, lo zucchero, la vanillina e una spolverata di cannella, mescolando energicamente fino a ottenere un com-posto omogeneo e spumoso.

					• Stendete la pasta sfoglia e foderatevi uno stampo coperto con la carta da for-no. Versate sulla sfoglia la crema a base di mascarpone e sbriciolatevi sopra i bi-scotti, quindi piegate i bordi della pasta verso l’interno, in modo tale che il ripie-no non fuoriesca.

					• Cuocete in forno caldo a 180°C per 20 minuti. Nel frattempo lavate accura-tamente le ciliege, snocciolatele e ridu-cetele a spicchietti. 

					• A cottura ultimata sfornate, guarnite con le ciliege, spolverizzate con lo zuc-chero a velo e servite guarnendo con qualche fogliolina di menta.

				

			

			
				
					7 Crostata di ciliege e crema al mascarpone

				

			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

		

		
			
				
				

			

			
				[image: ]
			

		

	
		
			
				
					Crostate, crêpes e strudel dolci

				

			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				
					20

				

			

			
				
					21

				

			

			
				[image: ]
			

			
				
					 15 min.  20 min.

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

				

			

			
				
					Ingredienti

					Per i pancakes

					◗ 200 g di farina

					◗ 20 g di zucchero

					◗ 4 g di lievito vanigliato

					◗ 40 g di burro

					◗ 2 uova

					◗ 4 dl di latte

					◗ sale

					Per il condimento

					◗ 400 g di marmellata di ribes rossi

					◗ 1 limone

					◗ semi di sesamo

					◗ 40 g di ribes rossi

				

			

			
				
					8 Pancakes al sesamo e marmellata di ribes

				

			

			
				
					• Setacciate la farina, mettetela in una ciotola e unitela allo zucchero, al lievito e a un pizzico di sale. Sciogliete il bur-ro a bagnomaria, quindi in una ciotola a parte incorporatelo alle uova e versate il latte a filo, amalgamando con cura. Uni-te i composti e mescolate a lungo fino a ottenere una crema omogenea. 

					• Ungete una padella antiaderente con poco burro, versatevi una piccola quan-tità di pastella e fate cuocere per circa 2 minuti; quando sulla superficie del pan-cake cominceranno a comparire delle bollicine, girate il pancake aiutandovi con una forchetta e completate la cot-tura dall’altro lato. Procedete in questo modo fino a esaurimento della pastella.

					• Sistemate i pancakes caldi in un piatto da portata, disponendoli uno sopra l’al-tro come una torre. In una tazza stempe-rate la marmellata di ribes con il succo di limone; versatela sui pancakes, copri-te con i semi di sesamo e decorate con qualche ribes intero.
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					9 Crostata Camilla carote e mandorle

				

			

			
				
					• Infarinate il panetto di frolla e tirate-lo allo spessore desiderato. Foderatevi uno stampo imburrato e infarinato e bu-cherellate il fondo con una forchetta.

					• Lavate le carote e l’arancia; pelate e grattugiate le carote, spremete l’arancia e grattugiatene la scorza. 

					• Lavorate il burro con lo zucchero a velo e unite i tuorli uno alla volta, le carote, il succo e la scorza dell’arancia; aggiungete gradualmente la farina e il lievito setacciati e amalgamate con cura. Montate a neve gli albumi con lo zuc-chero e incorporateli delicatamente al composto, rimestando dal basso verso l’alto. Versate il composto alle carote sul fondo della frolla e livellate, quindi co-spargete la superficie della crostata con le mandorle a lamelle. 

					• Cuocete in forno caldo a 180°C per 25 minuti. Sfornate la crostata, fate intie-pidire e guarnite con la panna montata.

				

			

			
				
					Ingredienti

					◗ 320 g di pasta frolla

					◗ 200 g di carote

					◗ 1 arancia

					◗ 120 g di burro

					◗ 80 g di zucchero a velo

					◗ 40 g di zucchero

					◗ 120 g di farina

					◗ 12 g di lievito vanigliato

					◗ 4 uova

					◗ 40 g di lamelle di mandorle 

					◗ 1 dl di panna fresca
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					• Fate sciogliere il burro a bagnomaria; setacciate la farina e aggiungete un piz-zico di sale. Sbattete i tuorli con lo zuc-chero fino a ottenere una crema omo-genea e montate gli albumi, cui avrete unito una spolverata di cannella, a neve fermissima.

					• Amalgamate la farina alla crema di tuorli e zucchero, quindi aggiungete pri-ma il burro, poi gli albumi, continuando a mescolare fino a quando l’impasto di-venterà omogeneo e morbido.

					• Spalmate poco burro sulla piastra per cialde, fatela riscaldare e cuocete da entrambi i lati una piccola quantità di impasto per volta. Ripetete il procedi-mento fino a esaurire la pastella.

					• In una tazza stemperate la marmellata di lamponi con il succo del limone. 

					• Lasciate raffreddare i waffels e guarni-teli con la marmellata, il gelato al limone e qualche fogliolina di menta.

				

			

			
				
					Ingredienti

					Per i waffels

					◗ 400 g di farina

					◗ 320 g di zucchero

					◗ 4 uova

					◗ 200 g di burro

					◗ cannella

					◗ sale

					Per il condimento

					◗ 200 g di marmellata di lamponi

					◗ 1 limone

					◗ 160 g di gelato al limone

					◗ menta

				

			

			
				
					10 Waffels lamponi, limone e menta
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					• Distribuite sul panetto di frolla un po’ di farina, tiratelo in una sfoglia sottile e foderatevi uno stampo per crostate im-burrato e infarinato.

					• Bucherellate il fondo della crostata con i rebbi di una forchetta e pizzicate il bordo con le dita. Ritagliate la pasta in eccesso e tenetela da parte.

					• Versate la marmellata e distribuitela in modo uniforme; scolate le amarene e tagliatele a metà. 

					• Utilizzate la frolla rimanente per mo-dellare delle decorazioni di forme di-verse (per esempio stelle, fiori o anima-li), aiutandovi con gli appositi stampini per dolci.

					• Sistemate le decorazioni sulla superfi-cie della crostata, creando un disegno a vostra scelta, e aggiungete le amarene. 

					• Cuocete in forno caldo a 180°C per 25 minuti. Prima di servire spolverizzate con lo zucchero a velo.

				

			

			
				
					Ingredienti

					◗ 320 g di pasta frolla

					◗ 400 g di marmellata di ciliege

					◗ 40 g di amarene sciroppate

					◗ zucchero a velo 

					◗ farina

					◗ burro

				

			

			
				
					11 Crostata buffa ciliege e amarene
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					12 Cialdine esotiche alla ricotta fruttata

				

			

			
				
					Ingredienti

					Per le cialde

					◗ 200 g di farina

					◗ 200 g di burro

					◗ 200 g di zucchero

					◗ 4 uova

					◗ 1 bustina di vanillina

					Per il ripieno

					◗ 200 g di ricotta

					◗ 20 g di zucchero

					◗ 1 uovo

					◗ 2 fette di ananas sciroppato

					◗ 1 banana

					◗ 60 g di lamponi

					◗ menta

				

			

			
				
					• Sciogliete il burro a bagnomaria e amalgamatelo allo zucchero. Montate gli albumi a neve, setacciate la farina e incorporate entrambi al composto; ag-giungete la vanillina e mescolate.

					• In una teglia rivestita di carta da forno versate 1 cucchiaio raso di pastella, for-mando un quadrato sottile, e cuocete in forno caldo a 200°C per 4-5 minuti. 

					• Quando la cialda inizierà a colorirsi sfornatela e posatela su una tazzina ca-povolta, in modo che prenda la forma. Procedete così fino a esaurire la pastella.

					• Per il ripieno, amalgamate la ricotta con lo zucchero, unite il tuorlo e incor-porate l’albume montato a neve.

					• Lavate i lamponi, tagliatene a dadini 20 g e schiacciate gli altri con una forchetta; riducete a dadini le fette di ananas e la banana. Unite i dadini di frutta alla cre-ma e mescolate, quindi farcite le cialdi-ne con il composto; completate con la purea di lamponi e la menta e servite.
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					Ingredienti

					Per la pasta strudel

					◗ 240 g di farina

					◗ 40 g di burro

					◗ 1 uovo

					◗ 20 g di zucchero

					◗ sale

					Per il ripieno

					◗ 400 g di mele renette

					◗ 1 limone

					◗ 20 g di noci sgusciate 

					◗ 20 g di nocciolesgusciate 

					◗ 20 g di pinoli 

					◗ 40 g di uvetta

					◗ 40 g di burro

					◗ 0,4 dl di rum

					◗ cannella

					◗ zucchero a velo

				

			

			
				
					• Amalgamate la farina, lo zucchero e una presa di sale; versate poca acqua tiepida, l’uovo e il burro morbido. Lavo-rate a lungo, formate una palla, coprite con un panno e fate riposare per un’ora.

					• Fate rinvenire l’uvetta nel rum; nel frat-tempo tritate grossolanamente le noci, le nocciole e i pinoli. Lavate e sbuccia-te le mele, tagliatele a fettine sottili e spruzzatele con il succo di limone. 

					• In una casseruola fate sciogliere il bur-ro, quindi versate le mele, l’uvetta ben strizzata, il trito di frutta secca e la can-nella. Cuocete per pochi minuti a fiam-ma bassa, mescolando di continuo.

					• Tirate l’impasto in una sfoglia sottile su un telo infarinato. Distribuite al centro il ripieno, arrotolate la pasta aiutandovi con il telo e spennellate con burro fuso.

					• Adagiate lo strudel in una teglia im-burrata e infarinata e cuocete in forno caldo a 180°C per 50 minuti; spolverate con zucchero a velo e servite.

				

			

			
				
					13 Strudel appetitoso di montagna
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					• Distribuite un po’ di farina sul panetto di frolla e tiratelo allo spessore deside-rato, quindi foderatevi uno stampo per crostate imburrato e infarinato; buche-rellate il fondo della frolla con i rebbi di una forchetta. 

					• Ritagliate la frolla in eccesso, formate delle listarelle sottili e stendetele sulla superficie della crostata, in modo da formare una griglia composta da tanti piccoli rombi. Infine, pizzicate il bordo della crostata in modo da saldarvi le li-starelle.

					• Riempite i rombi con le marmellate, al-ternandole a seconda del colore così da creare un effetto “Arlecchino”.

					• Ripiegate il bordo della crostata piz-zicandolo sulle estremità delle strisce. Cuocete in forno preriscaldato a 180°C per 25 minuti e servite.

				

			

			
				
					14 Crostata Arlecchino alla marmellata

				

			

			
				
					Ingredienti

					◗ 400 g di pasta frolla

					◗ 40 g di marmellata di fichi

					◗ 40 g di marmellata di kiwi

					◗ 40 g di marmellata di fragole

					◗ 40 g di marmellata di pesche

					◗ 40 g di marmellata di albicocche

					◗ burro

					◗ farina
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					15 Crêpes squisite alla marmellata di ribes

				

			

			
				
					Ingredienti

					Per le crêpes

					◗ 120 g di farina

					◗ 2 uova

					◗ 1,6 dl di latte

					◗ burro

					◗ sale

					Per il ripieno

					◗ 400 g di marmellata di ribes

					◗ 40 g di ribes rossi

					◗ zucchero a velo

				

			

			
				
					• In un recipiente sbattete le uova con una presa di sale, mentre in un altro ver-sate la farina e diluitela con il latte. Unite i composti e mescolate bene. 

					• Fate riposare il composto per 30 mi-nuti in luogo tiepido, coprendo il con-tenitore con la pellicola trasparente.

					• Ungete una piccola padella antiade-rente con una noce di burro e fatela riscaldare, poi versate un po’ di pastel-la, distribuendola in modo uniforme. Quando la superficie della crêpe sarà dorata, voltatela e cuocetela anche dall’altro lato. Ripetete il procedimento per le altre crêpes. 

					• Spalmate su ogni crêpe la marmellata di ribes, distribuendola uniformemente, quindi piegate la crêpe in otto in modo che assuma una forma a ventaglio. De-corate con qualche ribes intero e spol-verizzate con lo zucchero a velo.
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					Ingredienti

					Per i pancakes

					◗ 200 g di farina

					◗ 20 g di zucchero

					◗ 4 g di lievito vanigliato

					◗ 40 g di burro

					◗ 2 uova

					◗ 4 dl di latte

					◗ sale

					Per il condimento

					◗ 400 g di marmellata di prugne

					◗ 1 limone

					◗ 40 g di noci sgusciate

				

			

			
				
					• Setacciate la farina, mettetela in una ciotola e unitela allo zucchero, al lievito e a un pizzico di sale. Sciogliete il burro a bagnomaria e in una ciotola a parte in-corporatelo alle uova, poi versate il lat-te a filo, amalgamando con cura. Unite i composti e mescolate a lungo fino a ottenere una crema omogenea e spu-mosa.

					• Ungete una padella antiaderente con poco burro, versatevi una piccola quan-tità di pastella e fate cuocere per circa 2 minuti; quando sul pancake inizieranno a comparire delle bollicine giratelo e completate la cottura. Procedete fino a esaurimento della pastella.

					• In una tazza stemperate la marmellata di prugne con il succo del limone. 

					• Spalmate la marmellata sui pancakes ancora caldi, quindi arrotolateli velo-cemente a sigaro e serviteli immediata-mente, accompagnandoli con le noci.

				

			

			
				
					16 Pancakes noci e marmellata di prugne
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					Ingredienti

					◗ 400 g di pasta frolla

					◗ 400 g di marmellata ai frutti di bosco

					◗ burro

					◗ farina

					◗ zucchero a velo

				

			

			
				
					17 Crostata rustica ai frutti di bosco

				

			

			
				
					• Distribuite sul panetto di frolla un po’ di farina e tiratelo allo spessore di circa 1 cm, quindi foderatevi uno stampo per crostate imburrato. Ritagliate la pasta in eccesso e tenetela da parte. 

					• Con i rebbi di una forchetta buche-rellate il fondo, versate la marmellata di frutti di bosco e distribuitela in modo uniforme.

					• Utilizzando la pasta rimanente forma-te delle striscioline e sistematele sulla superficie della crostata, creando una griglia. Pizzicate il bordo della pasta in corrispondenza delle striscioline, in modo da sigillarle bene.

					• Cuocete la crostata in forno preriscal-dato a 180°C per 25 minuti.

					• Sfornate, spolverizzate con lo zuc-chero a velo e servite.
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					• Distribuite un po’ di farina sul panetto e tiratelo a uno spessore di circa 1/2 cm, quindi foderatevi uno stampo per cro-state imburrato e infarinato e bucherel-late il fondo con i rebbi di una forchetta.

					• Coprite la pasta con un foglio di al-luminio, versatevi dei legumi secchi e infornate a 180°C per 15 minuti. Elimi-nate l’alluminio e i legumi e rimettete lo stampo in forno per altri 10 minuti. Infine spennellate la base della frolla con l’uo-vo sbattuto, così da impermeabilizzarla.

					• Intanto preparate la crema ganache: sciogliete a bagnomaria il cioccolato, toglietelo dal fuoco e unite il burro ta-gliato a pezzetti e la panna. Mescolate fino a ottenere una crema omogenea, quindi lasciatela freddare. 

					• Quando la ganache sarà fredda mon-tatela a neve e farcitevi la crostata; la-sciate raffreddare la crostata in frigo per 2 ore, quindi spolverizzate con il cacao e arricchite con rollini di cioccolato. 

				

			

			
				
					Ingredienti

					◗ 320 g di pasta frolla

					◗ 200 g di cioccolato fondente

					◗ 40 g di burro

					◗ 1 uovo

					◗ 2 dl di panna fresca

					◗ farina

					◗ cacao amaro in polvere 

					◗ rollini di cioccolato

				

			

			
				
					18 Crostata deliziosa alla crema ganache
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					Ingredienti

					Per le crêpes

					◗ 120 g di farina

					◗ 2 uova

					◗ 1,6 dl di latte

					◗ burro

					◗ sale

					Per il ripieno

					◗ 400 g di marmellata di arance

					Per la salsa

					◗ 200 g di cioccolato fondente

					◗ 20 g di burro

					◗ 2 dl di latte

					◗ 0,4 dl di panna fresca

					◗ zucchero a velo

				

			

			
				
					• Sbattete le uova con un pizzico di sale e a parte diluite la farina con il latte; unite i composti e mescolate bene. 

					• Fate riposare la pastella per 30 minuti in un luogo tiepido, coprendo il conte-nitore con la pellicola trasparente.

					• Per la salsa, sciogliete a bagnomaria il cioccolato spezzettato e il burro; a par-te portate a bollore il latte e la panna, unite il cioccolato fuso e fate freddare.

					• Ungete una padella antiaderente con poco burro, fatela riscaldare, poi versa-te una piccola quantità di pastella distri-buendola in modo uniforme. Quando la superficie della crêpe sarà dorata, giratela e cuocetela anche dall’altro lato. Ripetete il procedimento per le altre crêpes. 

					• Spalmate al centro di ogni crêpe la marmellata di arance, quindi piegate la crêpe a portafoglio, guarnite con la sal-sa al cioccolato e spolverizzate con lo zucchero a velo.

				

			

			
				
					19 Crêpes raffinate arancia e cioccolato
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					Ingredienti

					◗ 400 g di pasta frolla

					◗ 400 g di marmellata di fragole

					◗ 1 limone

					◗ burro

					◗ farina

				

			

			
				
					• Distribuite un po’ di farina sul panetto di frolla e tiratelo allo spessore desidera-to, quindi foderatevi degli stampini per crostate imburrati e infarinati; tagliate la frolla in eccesso e tenetela da parte. 

					• Lavate con cura il limone e grattugia-tene la scorza, quindi amalgamatela alla marmellata, mescolando bene.

					• Con i rebbi di una forchetta buche-rellate il fondo delle crostatine. Versate sulla base la marmellata aromatizzata al limone e distribuitela in modo uniforme.

					• Con la frolla rimasta modellate delle striscioline e sistematele sulla superficie delle crostatine, creando delle griglie il più possibile regolari. Pizzicate il bordo in corrispondenza delle striscioline in modo da saldarle.

					• Cuocete per 25 minuti in forno preri-scaldato a 180°C e servite.

				

			

			
				
					20 Crostatine fragranti alle fragole
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					• Distribuite un po’ di farina sul panetto di frolla e tiratelo allo spessore deside-rato, quindi foderatevi uno stampo per crostate imburrato e infarinato.

					• Bucherellate il fondo con i rebbi di una forchetta, coprite la frolla con fogli di alluminio, versatevi dei legumi secchi e infornate a 180°C per 15 minuti.

					• Riducete in polvere 2/3 delle mandor-le. Sciogliete a bagnomaria il burro; una volta freddo amalgamatelo alla farina e alla polvere di mandorle. Unite lo zuc-chero e la vanillina, incorporate uno alla volta le uova, completate con il miele e il rum e mescolate.

					• Lavate con cura le albicocche, divi-detele a metà, privatele del nocciolo e riducetele a spicchietti. 

					• Sfornate la crostata, eliminate allumi-nio e legumi, versate sulla frolla la crema, guarnite con gli spicchietti di albicoc-che e le mandorle a lamelle e rimettete in forno a 180°C per altri 10 minuti.

				

			

			
				
					21 Crostata albicocche, mandorle e miele

				

			

			
				
					Ingredienti

					◗ 320 g di pasta frolla

					◗ 400 g di albicocche

					◗ 200 g di lamelle di mandorle

					◗ 120 g di burro

					◗ 60 g di farina

					◗ 1/2 bustina di vanillina

					◗ 80 g di zucchero

					◗ 2 uova

					◗ 20 g di miele

					◗ 0,4 dl di rum
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					Ingredienti

					◗ 320 g di pasta frolla

					◗ 80 g di ciliege

					◗ 80 g di lamponi

					◗ 80 g di mirtilli

					◗ 80 g di ribes rossi

					◗ 1 limone

					◗ 400 g di mascarpone

					◗ 160 g di marmellata di fragole 

					◗ 20 g di zucchero a velo

					◗ burro

					◗ farina

				

			

			
				
					• Distribuite un po’ di farina sul panetto di frolla e tiratelo allo spessore deside-rato, quindi foderatevi degli stampini per crostate imburrati e infarinati. 

					• Bucherellate il fondo della frolla, co-pritelo con fogli di alluminio e legumi secchi e infornate a 180°C per 10 minuti, quindi eliminate l’alluminio e i legumi e rimettete in forno per altri 10 minuti. 

					• Lavate con cura la frutta, mondatela e irroratela con il succo di limone. In una terrina lavorate il mascarpone in modo da ammorbidirlo, unite lo zucchero a velo e metà della marmellata e mescola-te fino a ottenere una crema omogenea.

					• In un pentolino portate a bollore 1/2 bicchiere d’acqua, aggiungete la mar-mellata rimasta e, mescolando, fate bol-lire per 1 minuto. Lasciate intiepidire e filtrate con un colino.

					• Farcite le crostatine con la crema di mascarpone, decoratele con la frutta e irroratele con abbondante sciroppo. 

				

			

			
				
					22 Cestinetti prelibati ai frutti rossi
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					• Distribuite un po’ di farina sul panetto di frolla e tiratelo a uno spessore di circa 1/2 cm, quindi foderatevi degli stampini per crostate precedentemente imburrati e infarinati e bucherellate il fondo.

					• Coprite la pasta frolla con fogli di allu-minio, versatevi dei legumi secchi e in-fornate a 180°C per 10 minuti. Eliminate l’alluminio e i legumi e infornate per altri 10 minuti.

					• Sciogliete a fiamma bassa lo zucche-ro in 1/2 bicchiere d’acqua. Appena diventa dorato unite la panna, il burro e un pizzico di sale e fate cuocere per 5 minuti; versate il caramello sulla frolla, spalmatelo bene e fatelo rapprendere.

					• Sciogliete a bagnomaria il cioccolato, toglietelo dal fuoco e versatevi il burro tagliato a pezzetti e la panna. Mescola-te fino a ottenere una crema omogenea, versatela sul caramello e distribuitela.

					• Completate decorando con rollini di cioccolato e spolverizzando con cacao.

				

			

			
				
					23 Crostatine del pasticcere in doppia dolcezza

				

			

			
				
					Ingredienti

					◗ 320 g di pasta frolla

					◗ burro

					◗ farina

					Per il caramello

					◗ 80 g di zucchero

					◗ 0,4 dl di panna fresca

					◗ 40 g di burro

					◗ sale

					Per la crema ganache

					◗ 200 g di cioccolato fondente

					◗ 40 g di burro

					◗ 2 dl di panna fresca

					Per decorare

					◗ rollini di cioccolato

					◗ cacao amaro in polvere
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					24 Crostatine friabili alle albicocche

				

			

			
				
					Ingredienti

					◗ 320 g di pasta frolla

					◗ 240 g di albicocche

					◗ 200 g di marmellata di albicocche

					◗ 400 g di zucchero

					◗ burro

					◗ farina

				

			

			
				
					• Distribuite un po’ di farina sul panetto di frolla e tiratelo allo spessore deside-rato, quindi foderatevi gli stampini per crostate imburrati e infarinati.

					• Bucherellate il fondo con i rebbi di una forchetta, coprite la frolla con fogli di alluminio e legumi secchi e infornate a 180°C per 10 minuti, quindi togliete i legumi e l’alluminio e rimettete in forno per altri 10 minuti. 

					• Lavate le albicocche, tagliatele a metà, privatele del nocciolo e riducetele a spicchi. Sciogliete lo zucchero in 2 bic-chieri d’acqua a bollore, mescolando di continuo; aggiungete le albicocche, abbassate la fiamma e fate cuocere per circa 10 minuti, quindi scolate le albi-cocche con una schiumarola e tenete da parte lo sciroppo.

					• Distribuite uniformemente la marmel-lata sul fondo delle crostatine e decora-te con gli spicchi di albicocca. Comple-tate irrorando con lo sciroppo e servite.
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					Ingredienti

					Per le crêpes

					◗ 120 g di farina

					◗ 2 uova

					◗ 1,6 dl di latte

					◗ burro

					◗ sale

					Per il ripieno

					◗ 400 g di gelato alla vaniglia

					Per la crema

					◗ 240 g di cioccolato fondente

					◗ 0,4 dl di panna fresca

					◗ 60 g di arachidi salate non sgusciate

				

			

			
				
					• Sbattete le uova con un pizzico di sale; a parte diluite la farina con il latte. Unite i composti e mescolate bene. 

					• Fate riposare la pastella per 30 minuti in un luogo tiepido, coprendo il conte-nitore con della pellicola trasparente.

					• Preparate la crema al cioccolato: fate fondere il cioccolato a bagnomaria, quindi unite la panna e cuocete a fiam-ma bassa mescolando, in modo che la crema si addensi leggermente.

					• Ungete una padella antiaderente con poco burro, fatela riscaldare, poi versa-te una piccola quantità di pastella distri-buendola in modo uniforme. Quando la superficie della crêpe sarà dorata, volta-tela e cuocetela dall’altro lato. Ripetete il procedimento per le altre crêpes.

					• Via via che le crêpes si saranno fred-date farcitele con il gelato e chiudetele a forma di involtini; copritele con la cre-ma al cioccolato ben calda e cosparge-te con le arachidi tostate.

				

			

			
				
					25 Crêpes vaniglia, cioccolato e arachidi 
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					26 Crostatine delicate alle amarene

				

			

			
				
					Ingredienti

					◗ 320 g di pasta frolla

					◗ 240 g di amarene sciroppate

					◗ 2,4 dl di latte

					◗ 20 g di farina

					◗ 40 g di zucchero

					◗ 1 uovo

					◗ burro

				

			

			
				
					• Distribuite un po’ di farina sul panetto di frolla e tiratelo allo spessore deside-rato, quindi foderatevi degli stampini per crostate imburrati e infarinati. 

					• Bucherellate il fondo con una forchet-ta, coprite la frolla con fogli di alluminio e legumi secchi e infornate a 180°C per 10 minuti, quindi togliete i legumi e l’al-luminio e rimettete in forno per altri 10 minuti. 

					• Intanto, in una terrina sbattete il tuorlo con lo zucchero e poi incorporate la fa-rina a pioggia. Mettete la crema sul fuo-co e versate il latte a filo. Fate addensare la crema sul fuoco per circa 10 minuti, mescolando spesso; trascorso questo tempo eliminate la vaniglia e lasciate freddare la crema.

					• Distribuite la crema sul fondo delle crostatine; coprite con le amarene, irro-rate le crostatine con un po’ dello sci-roppo delle amarene e servite.
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					Ingredienti

					◗ 320 g di pasta frolla

					◗ 4 fette di ananas sciroppato

					◗ 8 dl di succodi ananas

					◗ 20 g di gelatinain fogli

					◗ 1 stecca di cannella

					◗ 60 g di cocco grattugiato 

					◗ burro

					◗ farina

				

			

			
				
					27 Crostata tropicale ananas e cocco

				

			

			
				
					• Distribuite sul panetto di frolla poca farina, tiratelo allo spessore desiderato e foderatevi uno stampo per crostate pre-cedentemente imburrato e infarinato.

					• Dopo aver bucherellato il fondo della frolla con i rebbi di una forchetta, copri-tela con un foglio di alluminio e legumi secchi e infornate a 180°C per 15 minuti, quindi togliete i legumi e l’alluminio e ri-mettete in forno per altri 10 minuti. 

					• Immergete la gelatina in acqua fredda in modo che si ammorbidisca. Tagliate le fette di ananas a tocchetti.

					• Portate a bollore il succo d’ananas e la cannella. Strizzate la gelatina, unitela al succo e cuocete a fiamma bassa per qualche secondo, quindi eliminate la cannella, unite i tocchetti di ananas e fate freddare.

					• Versate la gelatina di ananas sulla frolla e mettete la crostata in frigorifero per 6 ore, in modo che la gelatina si rappren-da. Guarnite con scagliette di cocco.

				

			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

		

		
			
				
				

			

			
				[image: ]
			

		

	
		
			
				
					Crostate, crêpes e strudel dolci

				

			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				
					60

				

			

			
				
					21

				

			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				
					 45 min.  15 min.

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

				

			

			
				
					• Distribuite un po’ di farina sul panetto di frolla e tiratelo allo spessore deside-rato, quindi foderatevi degli stampini per crostate, imburrati e infarinati. 

					• Portate a bollore il latte con la vaniglia, poi spegnete il fuoco e lasciate intiepi-dire, eliminando la vaniglia. Sbattete i tuorli con lo zucchero, aggiungete len-tamente la farina setacciata e versate a poco a poco il latte. Sistemate il com-posto in una casseruola a bagnomaria e portate a bollore a fiamma bassa, me-scolando di continuo. Fate raffreddare.

					• Montate la panna a neve ferma (met-tendo in freezer per qualche minuto il contenitore, la panna si monterà meglio) e unitela alla crema, mescolando con movimenti delicati verso l’alto.

					• Bucherellate la frolla e farcitela con la crema chantilly e con i lamponi accura-tamente lavati, quindi cuocete in forno caldo a 200°C per 15 minuti. Servite spolverizzando con lo zucchero a velo.

				

			

			
				
					Ingredienti

					◗ 320 g di pasta frolla

					◗ 40 g di lamponi

					◗ 4 dl di latte

					◗ 120 g di zucchero

					◗ 40 g di farina

					◗ 4 uova 

					◗ 1 baccello di vaniglia

					◗ 2 dl di panna fresca

					◗ burro

					◗ zucchero a velo 

				

			

			
				
					28 Crostatine ai lamponi e crema chantilly
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					29 Strudel ghiotto al cioccolato fondente

				

			

			
				
					• Setacciate la farina, lo zucchero e un pizzico di sale; versate dell’acqua tiepi-da, l’uovo e il burro a temperatura am-biente. Lavorate fino a ottenere un impa-sto morbido, quindi formate una palla, copritela con un panno pulito e fatela riposare per un’ora all’asciutto. 

					• Fate fondere il burro a fiamma bassa, unite il pangrattato e lasciatelo dorare. Montate la ricotta con lo zucchero; smi-nuzzate gli amaretti e riducete il ciocco-lato a scaglie, quindi frullateli insieme. Unite i composti e mescolate con cura.

					• Stendete la pasta su un telo infarinato e tiratela in una sfoglia sottilissima. Di-sponete al centro il ripieno e arrotolate la pasta aiutandovi con il telo. Spennel-late la superficie con burro fuso.

					• Adagiate lo strudel in una teglia im-burrata e infarinata e cuocete in forno caldo a 180°C per 50 minuti. Servite a fette spolverizzando con il cacao.

				

			

			
				
					Ingredienti

					Per la pasta strudel

					◗ 240 g di farina

					◗ 40 g di burro

					◗ 1 uovo

					◗ 20 g di zucchero

					◗ sale

					Per il ripieno

					◗ 80 g di cioccolato fondente

					◗ 40 g di amaretti

					◗ 400 g di ricotta

					◗ 80 g di zucchero

					◗ 80 g di burro

					◗ 40 g di pangrattato

					◗ cacao amaro in polvere
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					Ingredienti

					◗ 200 g di pasta sfoglia

					◗ 2 pesche nettarine

					◗ 60 g di miele d’acacia

				

			

			
				
					• Stendete la pasta sfoglia e dividetela in 4 parti, poi dividete ogni parte in altre 4, in modo da ottenere 16 triangoli. 

					• Lavate con cura le pesche, tagliatele a metà, eliminate il nocciolo e riducetele a fettine non troppo spesse.

					• Disponete su ogni triangolino una fet-tina di pesca, premete leggermente in modo che affondi nella pasta sfoglia e versatevi un po’ di miele a filo.

					• Sistemate i triangolini sulla placca del forno rivestita con la carta apposita e cuocete in forno preriscaldato a 180°C per 15 minuti.

				

			

			
				
					30 Triangolini croccanti pesche e miele d’acacia
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					Ingredienti

					Per la pasta strudel

					◗ 240 g di farina

					◗ 40 g di burro

					◗ 1 uovo

					◗ 20 g di zucchero

					◗ sale

					Per il ripieno

					◗ 200 g di fragole 

					◗ 200 g di ciliege

					◗ 40 g di zucchero

					◗ 1 limone

					◗ 160 g di gelato alla vaniglia

					◗ zucchero a velo

				

			

			
				
					• Setacciate la farina con lo zucchero e un pizzico di sale; versate un po’ di acqua tiepida, l’uovo e il burro a tempe-ratura ambiente. Lavorate fino a ottenere un impasto morbido. Poi formate una palla, copritela con un panno e fatela riposare per un’ora in luogo asciutto.

					• Mondate le fragole, spezzettatele e bagnatele con il succo del limone. La-vate le ciliege, tagliatele a pezzetti eli-minando il nocciolo e fatele caramellare in un pentolino con lo zucchero, quindi toglietele dal fuoco e fatele riposare.

					• Stendete l’impasto su un telo infari-nato e tiratelo in una sfoglia sottilissima. Disponete al centro i ripieni, arrotolate la pasta aiutandovi con il telo e spennella-te la superficie con un po’ di burro fuso.

					• Sistemate lo strudel in una teglia im-burrata e infarinata e cuocete in forno caldo a 180°C per 50 minuti. Spolveriz-zate con lo zucchero a velo e servite ac-compagnando con gelato alla vaniglia.

				

			

			
				
					31 Strudel rosso sorpresa d’estate
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					• In una ciotola sbattete le uova con una presa di sale; a parte diluite la farina con il latte. Unite i composti e mescolate. 

					• Fate riposare la pastella per 30 minuti in un luogo tiepido, coprendo il conte-nitore con la pellicola trasparente.

					• Lavate i mirtilli, scolateli bene e met-teteli a caramellare a fiamma bassa in un pentolino con lo zucchero e il succo di arancia, per 5-7 minuti. Lasciate fredda-re e frullate grossolanamente.

					• Ungete una padella antiaderente con un po’ di burro, fatela riscaldare, poi versate una piccola quantità di pastel-la, distribuendola in modo uniforme. Quando la superficie della crêpe risul-terà dorata, voltatela e cuocetela anche dall’altro lato. Ripetete il procedimento per le altre crêpes. 

					• Stendete il ripieno sulle crêpes, pie-gatele in due e servite decorando con qualche mirtillo intero e spolverizzando con lo zucchero a velo.

				

			

			
				
					Ingredienti

					Per le crêpes

					◗ 120 g di farina

					◗ 2 uova

					◗ 1,6 dl di latte

					◗ burro

					◗ sale

					Per il ripieno

					◗ 360 g di mirtilli 

					◗ 40 g di zucchero

					◗ 1 arancia 

					◗ zucchero a velo

				

			

			
				
					32 Crêpes zuccherine alla salsa di mirtilli
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					• Setacciate la farina, lo zucchero e il sale; versate poca acqua tiepida, l’uovo e il burro non freddo. Lavorate a lungo, formate una palla, coprite con un panno e fate riposare per un’ora all’asciutto. 

					• Fate rinvenire una manciata di uvetta in acqua tiepida. Nel frattempo lavate le pere, sbucciatele e tagliatele a fettine sottili. Unite lo zucchero e la cannella, spargete il composto sulle pere e me-scolate bene, quindi aggiungete anche i biscotti secchi sbriciolati, l’uvetta ben strizzata e la marmellata.

					• Stendete l’impasto su un telo infarina-to e tirate una sfoglia sottile. Distribuite il ripieno, arrotolate la pasta aiutandovi con il telo e spennellate la superficie con poco burro fuso. 

					• Adagiate lo strudel in una teglia im-burrata e infarinata e cuocete in forno caldo a 180°C per 50 minuti. 

				

			

			
				
					33 Strudel saporito pere, uvetta e cannella

				

			

			
				
					Ingredienti

					Per la pasta strudel

					◗ 240 g di farina

					◗ 40 g di burro

					◗ 1 uovo

					◗ 20 g di zucchero

					◗ sale

					Per il ripieno

					◗ 400 g di pere

					◗ 60 g di marmellata di pesche

					◗ 40 g di zucchero

					◗ 40 g di biscotti secchi

					◗ 40 g di uvetta

					◗ cannella

					◗ zucchero a velo
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					34 Crostata canarino alla crema di limone

				

			

			
				
					• Infarinate il panetto di frolla e tiratelo allo spessore desiderato, quindi fodera-tevi uno stampo per crostate, imburrato e infarinato.

					• Con i rebbi di una forchetta bucherel-late il fondo della frolla, coprite con un foglio di alluminio, riempite con legumi secchi e fate cuocere in forno a 180°C per 10 minuti. 

					• Nel frattempo lavate accuratamente i limoni, grattugiatene la scorza e spreme-tene il succo. Versate scorza e succo in una ciotola e unite le uova, lo zucchero e la panna, quindi amalgamate fino a ot-tenere una crema.

					• Levate la base di frolla dal forno, elimi-nate l’alluminio e i legumi e farcitela con la crema al limone. Rimettete la crostata in forno a 180°C per altri 30 minuti, così da ultimare la cottura. Sfornate, lasciate raffreddare e spolverizzate con lo zuc-chero a velo prima di servire.

				

			

			
				
					Ingredienti

					◗ 320 g di pasta frolla

					◗ 2 limoni

					◗ 4 uova

					◗ 120 g di zucchero

					◗ 2 dl di panna fresca

					◗ burro

					◗ farina

					◗ zucchero a velo
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					35 Rolls sfiziosi vaniglia e cioccolato

				

			

			
				
					• Sciogliete il burro a bagnomaria e amalgamatelo allo zucchero. Montate gli albumi a neve, setacciate la farina e incorporate entrambi al composto. Ag-giungete la vanillina e mescolate.

					• In una teglia rivestita di carta da forno versate 1 cucchiaio raso di pastella for-mando una striscia sottile e cuocete in forno caldo a 200°C per 4-5 minuti. 

					• Quando i bordi cominceranno a colo-rirsi sfornate la striscia, ripiegatela su se stessa e arrotolatela velocemente intor-no a 1 bicchierino da liquore, in modo che prenda la forma. Procedete così fino a esaurimento della pastella.

					• Sciogliete a bagnomaria il cioccola-to tritato e il burro a pezzetti, portate a bollore il latte e la panna, quindi unite i composti e fate raffreddare. Farcite i rolls con il gelato alla vaniglia, guarniteli con la salsa al cioccolato e decorate con fettine di mango e foglioline di menta.

				

			

			
				
					Ingredienti

					Per le cialde

					◗ 200 g di farina

					◗ 200 g di burro

					◗ 200 g di zucchero

					◗ 4 uova

					◗ 1 bustina di vanillina

					Per il ripieno

					◗ 200 g di gelato alla vaniglia

					Per la salsa

					◗ 200 g di cioccolato fondente

					◗ 20 g di burro

					◗ 2 dl di latte

					◗ 0,4 dl di panna fresca

					◗ 1/4 di mango

					◗ menta
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					Ingredienti

					Per i pancakes

					◗ 200 g di farina

					◗ 20 g di zucchero

					◗ 4 g di lievito vanigliato

					◗ 40 g di burro

					◗ 2 uova

					◗ 4 dl di latte

					◗ sale

					Per il condimento

					◗ 80 g di ciliege 

					◗ 80 g di fragole

					◗ 80 g di albicocche

					◗ 120 g di miele millefiori

				

			

			
				
					36 Pancakes frutta estiva e miele millefiori

				

			

			
				
					• Setacciate la farina, mettetela in una ciotola e unitela allo zucchero, al lievito e a un pizzico di sale. Sciogliete il burro a bagnomaria, incorporatelo alle uova e versate il latte a filo. Unite i composti e mescolate a lungo così da ottenere una crema omogenea. 

					• Ungete una padella antiaderente con poco burro, versatevi una piccola quan-tità di pastella e fate cuocere per circa 2 minuti; quando sul pancake comince-ranno a comparire delle bolle giratelo e completate la cottura. Procedete fino a esaurimento della pastella.

					• Lavate con cura le ciliege, le fragole e le albicocche. Lasciate intere le ciliege, riducete le fragole a fettine non troppo sottili e le albicocche a spicchi.

					• Sistemate i pancakes caldi in un piat-to da portata, disponendoli uno sopra l’altro come una torre, distribuite i pezzi di frutta, fatevi colare sopra il miele mil-lefiori e servite.
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					Ingredienti

					◗ 320 g di pasta frolla

					◗ 400 g di lamponi

					◗ 8 dl di panna fresca

					◗ 40 g di zucchero

					◗ 4 uova

					◗ burro

					◗ farina

					Per la glassa

					◗ 200 g di zucchero a velo

				

			

			
				
					• Distribuite un po’ di farina sul panetto di frolla e tiratelo in una sfoglia sottile, quindi foderatevi gli stampini per cro-statine imburrati e infarinati e bucherel-late il fondo.

					• Coprite la frolla con fogli di alluminio, versatevi dei legumi secchi e infornate a 180°C per 10 minuti. Eliminate alluminio e legumi e infornate per altri 10 minuti.

					• Lavate con cura i lamponi e riduceteli in purea, schiacciandoli con una for-chetta. Portate a bollore la panna con lo zucchero e, amalgamando, aggiungete la purea di lamponi e i tuorli sbattuti. Abbassate la fiamma e fate addensare la crema mescolando, quindi spegnete il fuoco e lasciate raffreddare.

					• Mettete lo zucchero a velo in un pen-tolino e versate a filo 2 cucchiai di ac-qua, mescolando fino a ottenere una glassa ben densa. 

					• Farcite le crostatine con la crema di lamponi e decorate con la glassa.

				

			

			
				
					37 Crostatine glassate alla crema di lamponi

				

			

			
				[image: ]
			

		

		
			
				
				

			

			
				[image: ]
			

		

	
		
			
				
					Crostate, crêpes e strudel dolci

				

			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				
					80

				

			

			
				
					21

				

			

			
				[image: ]
			

			
				[image: ]
			

			
				
					 40 min.  1 h e 20 min. + 1 h 

					
						[image: ]
					

					
						[image: ]
					

				

			

			
				
					Ingredienti

					Per la pasta strudel

					◗ 240 g di farina

					◗ 40 g di burro

					◗ 1 uovo

					◗ 20 g di zucchero

					◗ sale

					Per il ripieno

					◗ 400 g di castagne

					◗ 1 l di latte

					◗ 1 stecca di cannella

					◗ 40 g di mandorle pelate

					◗ 0,4 dl di rum

					◗ zenzero fresco

					◗ zucchero a velo

				

			

			
				
					38 Strudel autunnale alle castagne

				

			

			
				
					• Setacciate la farina, lo zucchero e un pizzico di sale; versate dell’acqua tiepida, l’uovo e il burro a temperatura ambiente. Lavorate a lungo, formate una palla, coprite con un panno pulito e fate riposare per un’ora all’asciutto. 

					• Sbucciate le castagne e fatele bol-lire per 2 minuti in una casseruola con dell’acqua; pelatele, rimettetele sul fuo-co, aggiungete il latte e la cannella e fate cuocere per mezzora. Lasciate intie-pidire, quindi sminuzzate le castagne, unite le mandorle tritate, il rum e una grattugiata di zenzero e mescolate.

					• Stendete l’impasto su un telo infari-nato e tiratelo in una sfoglia sottilissima. Disponete al centro il ripieno, arrotolate la pasta aiutandovi con il telo e spennel-late con un po’ di burro fuso.

					• Adagiate lo strudel in una teglia im-burrata e infarinata e cuocete in forno caldo a 180°C per 50 minuti. Servite spolverizzando con lo zucchero a velo.
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					• Sbattete le uova con una presa di sale; a parte diluite la farina con il latte. Unite i composti e mescolate bene. Fate ripo-sare la pastella per 30 minuti in un luogo tiepido, coprendo il contenitore con la pellicola trasparente.

					• Lavate il limone e grattugiatene la scor-za. In una terrina mescolate la ricotta, lo zucchero e la scorza del limone, fino a ottenere una crema omogenea.

					• Ungete una padella antiaderente con poco burro, fatela riscaldare, poi versate una piccola quantità di pastella, distri-buendola in modo uniforme. Quando la superficie della crêpe sarà dorata, volta-tela e cuocetela dall’altro lato. Ripetete il procedimento per le altre crêpes.

					• Spalmate sulla metà di ciascuna crêpe la crema a base di ricotta e sull’altra metà la marmellata di pesche, arrotola-tele longitudinalmente in modo che si vedano entrambe le farce e spolveriz-zatele con lo zucchero a velo.

				

			

			
				
					39 Crêpes bicolore ricotta e pesche

				

			

			
				
					Ingredienti

					Per le crêpes

					◗ 120 g di farina

					◗ 2 uova

					◗ 1,6 dl di latte

					◗ burro

					◗ sale

					Per il ripieno

					◗ 160 g di ricotta

					◗ 40 g di zucchero

					◗ 1 limone

					◗ 200 g di marmellata di pesche

					◗ zucchero a velo
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					40 Pancakes coccole al caramello

				

			

			
				
					• Setacciate la farina, unite lo zucchero, il lievito e un pizzico di sale. Scioglie-te il burro a bagnomaria, incorporatelo a parte alle uova e versate il latte a filo. Amalgamate i composti e mescolate. 

					• Ungete una padella antiaderente con poco burro, versatevi una piccola quan-tità di pastella e fate cuocere per circa 2 minuti; quando sulla superficie del pan-cake si formeranno delle bollicine, gira-telo e completate la cottura. Procedete fino a esaurimento della pastella.

					• Versate lo zucchero in un pentolino dal fondo spesso e cuocete a fiamma vivace, mescolando con un cucchiaio di legno. Non appena lo zucchero inizierà a caramellarsi abbassate la fiamma, unite a filo 1 dl di acqua a bollore e mesco-late bene.

					• Sistemate i pancakes uno sull’altro in un piatto da portata e fatevi colare so-pra il caramello ancora caldo. Servite accompagnando con del burro.

				

			

			
				
					Ingredienti

					Per i pancakes

					◗ 200 g di farina

					◗ 20 g di zucchero

					◗ 4 g di lievito vanigliato

					◗ 40 g di burro

					◗ 2 uova

					◗ 4 dl di latte

					◗ sale

					Per il condimento

					◗ 200 g di zucchero

					◗ burro
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					Ingredienti

					◗ 400 g di pasta frolla

					◗ 200 g di ribes

					◗ 1 limone

					◗ 4 dl di latte 

					◗ 2 uova

					◗ 80 g di zucchero

					◗ 40 g di fecola

					◗ 1 stecca di cannella

					◗ 1 baccello di vaniglia

					◗ burro

					◗ farina

				

			

			
				
					• Distribuite sul panetto di frolla un po’ di farina e tiratelo allo spessore deside-rato, quindi foderatevi uno stampo im-burrato e infarinato. Ritagliate la pasta in eccesso e tenetela da parte. Bucherella-te il fondo della frolla, coprite con fogli di alluminio e legumi secchi e infornate a 180°C per 10 minuti.

					• Lavate con cura il limone e ricavatene la scorza. Portate a bollore il latte con la cannella, la vaniglia e la scorza del limo-ne. Amalgamate i tuorli d’uovo con lo zucchero; unite la fecola e stemperate con il latte. Mettete sul fuoco e, mesco-lando, fate addensare la crema a fiamma bassa, quindi spegnete, eliminate gli aromi e lasciate raffreddare.

					• Sfornate la frolla ed eliminate l’allu-minio e i legumi. Farcite la torta con la crema e i ribes, accuratamente mondati, e con la frolla messa da parte modellate delle striscioline e create la griglia della crostata; rimettete in forno a 180°C per 15 minuti e servite.

				

			

			
				
					41 Crostata ai ribes e bouquet di spezie
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					Ingredienti

					◗ 400 g di pasta frolla

					◗ 800 g di pesche

					◗ 3,2 dl di latte 

					◗ 2 uova

					◗ 80 g di zucchero

					◗ 20 g di farina

					◗ 1 baccello di vaniglia

					◗ burro

					◗ zucchero a velo

				

			

			
				
					• Distribuite un po’ di farina sul panet-to di frolla e dividetelo in 2 parti, corri-spondenti a 2/3 e 1/3 del totale, e tirate-le entrambe in sfoglie sottili. Con il disco più grande foderate uno stampo imbur-rato e infarinato e bucherellate il fondo.

					• Portate a bollore il latte con la vani-glia e setacciate la farina. In un pentolino sbattete i tuorli d’uovo con lo zucchero; mettete sul fuoco e, mescolando, unite il latte a filo e la farina setacciata. Spe-gnete la fiamma e fate raffreddare la cre-ma rimestando. 

					• Tuffate le pesche in acqua bollente, passatele sotto l’acqua fredda, quindi sbucciatele e tagliatele a metà eliminan-do il nocciolo.

					• Spalmate la crema sulla frolla, adagiate sopra le pesche e chiudete con il disco più piccolo. Ritagliate la pasta che co-pre le pesche con la punta di un coltel-lo, sigillate e cuocete in forno già caldo a 180°C per 30 minuti.

				

			

			
				
					42 Crostata di pesche all’occhio di bue
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					43 Strudel ubriaco zucca e uvetta

				

			

			
				
					Ingredienti

					Per la pasta strudel

					◗ 240 g di farina

					◗ 40 g di burro

					◗ 1 uovo

					◗ 20 g di zucchero

					◗ sale

					Per il ripieno

					◗ 600 g di zucca

					◗ 40 g di burro

					◗ 80 g di zucchero di canna

					◗ 40 g di uvetta

					◗ 0,4 dl di brandy

					◗ zucchero a velo
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					• Setacciate la farina, lo zucchero e un po’ di sale; unite dell’acqua tiepida, l’uovo e il burro ammorbidito e lavora-te fino a ottenere un impasto morbido. Formate una palla, coprite con un panno e fate riposare per un’ora all’asciutto. 

					• Fate ammorbidire l’uvetta nel brandy. Mondate la zucca, tagliatela in grossi pezzi e grattugiatela. In una padella fate sciogliere il burro, quindi aggiungete lo zucchero e fatevi rosolare la zucca. Alzate la fiamma, lasciate insaporire per circa 5 minuti, quindi togliete dal fuoco, unite l’uvetta e mescolate bene.

					• Stendete l’impasto su un telo infarina-to e tiratelo in una sfoglia sottilissima. Di-sponete al centro il ripieno e arrotolate la pasta, aiutandovi con il telo. Spennel-late la superficie con burro fuso.

					• Adagiate lo strudel in una teglia im-burrata e infarinata e cuocete in forno caldo a 180°C per 50 minuti. Servite spolverizzando con lo zucchero a velo.
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					44 Crêpes sfiziose alla salsa di fragole

				

			

			
				
					Ingredienti

					Per le crêpes

					◗ 120 g di farina

					◗ 2 uova

					◗ 1,6 dl di latte

					◗ burro

					◗ sale

					Per il ripieno

					◗ 400 g di fragole

					◗ 80 g di zucchero

					◗ 1/2 limone

				

			

			
				
					• In un recipiente sbattete le uova con una presa di sale; a parte diluite la farina con il latte. Unite i composti e mesco-late bene. 

					• Fate riposare la pastella per 30 minuti in un luogo tiepido, coprendo il conte-nitore con la pellicola trasparente.

					• Lavate e mondate le fragole, scolatele bene e mettetele a cuocere a fiamma bassa in un pentolino con lo zucche-ro e il succo di limone, per 5-7 minuti. Lasciate freddare, quindi frullate gros-solanamente in modo che alcuni pezzi restino interi. 

					• Ungete una padella antiaderente con poco burro, fatela riscaldare, poi versate una piccola quantità di pastella, distri-buendola in modo uniforme. Quando la superficie della crêpe sarà dorata, volta-tela e cuocetela dall’altro lato. Ripetete il procedimento per le altre crêpes. 

					• Stendete la salsa di fragole sulle crêpes, arrotolatele e servite.
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					45 Pancakes ai mirtilli e miele d’acacia

				

			

			
				
					• Setacciate la farina, mettetela in una ciotola e unitela allo zucchero, al lie-vito e a un pizzico di sale. Sciogliete il burro a bagnomaria, incorporatelo in una ciotola a parte alle uova e versate il latte a filo. Unite i composti e mescola-te a lungo, così da ottenere una crema omogenea. 

					• Ungete una padella antiaderente con poco burro, versatevi una piccola quan-tità di pastella e fate cuocere per circa 2 minuti; quando sulla superficie del pancake cominceranno a comparire delle bolle giratelo con una forchetta e completate la cottura. Procedete fino a esaurimento della pastella.

					• Lavate accuratamente i mirtilli e asciu-gateli delicatamente con un panno.

					• Sistemate i pancakes caldi in un piat-to da portata, disponendoli uno sopra l’altro come una torre, spargete i mirtilli tutt’intorno, fatevi colare sopra il miele a filo e servite immediatamente.

				

			

			
				
					Ingredienti

					Per i pancakes

					◗ 200 g di farina

					◗ 20 g di zucchero

					◗ 4 g di lievito vanigliato

					◗ 40 g di burro

					◗ 2 uova

					◗ 4 dl di latte

					◗ sale

					Per il condimento

					◗ 80 g di mirtilli 

					◗ 120 g di miele d’acacia
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					46 Crêpes ricche pere e cioccolato

				

			

			
				
					• Sbattete le uova con poco sale; dilui-te la farina con il latte. Unite i composti, mescolate e fate riposare la pastella per mezzora in luogo tiepido, coprendo il contenitore con della pellicola.

					• Pelate le pere, affettatele e cuocetele con lo zucchero e la grappa fino a ren-derle morbide ma non disfatte. 

					• Sciogliete a bagnomaria il cioccola-to tritato e il burro a pezzetti, portate a bollore il latte e la panna; infine unite i composti e fate raffreddare. 

					• Ungete una padella antiaderente con poco burro, fatela riscaldare, poi versa-te una piccola quantità di pastella e di-stribuitela in modo uniforme. Quando la superficie della crêpe sarà dorata, volta-tela e cuocetela dall’altro lato. Ripetete il procedimento per le altre crêpes. 

					• Sistemate al centro di ogni crêpe un po’ della crema di pere e un po’ di salsa al cioccolato, quindi arrotolatele e de-coratele a piacere con la salsa rimasta.

				

			

			
				
					Ingredienti

					Per le crêpes

					◗ 120 g di farina

					◗ 2 uova

					◗ 1,6 dl di latte

					◗ burro

					◗ sale

					Per il ripieno

					◗ 400 g di pere kaiser

					◗ 80 di zucchero

					◗ 0,4 dl di grappa

					Per la salsa

					◗ 200 g di cioccolato fondente

					◗ 20 g di burro

					◗ 2 dl di latte

					◗ 0,4 dl di panna fresca
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					• Distribuite un po’ di farina sul panetto di frolla e tiratelo allo spessore deside-rato, quindi foderatevi degli stampini per crostate, precedentemente imbur-rati e infarinati. 

					• Bucherellate il fondo con i rebbi di una forchetta, coprite la frolla con fogli di alluminio e legumi secchi e infornate a 180°C per 10 minuti, quindi togliete i legumi e l’alluminio e rimettete in forno per altri 10 minuti. 

					• Tagliate il cioccolato a tocchetti. Scal-date il latte con lo zucchero, quindi a fiamma bassa incorporate lentamente la farina e il cacao setacciati, mescolando. Aggiungete il cioccolato e, quando si sarà ben sciolto, unite il rum. Fate amal-gamare e infine spegnete la fiamma. 

					• Quando la crema si sarà intiepidita farcite le crostatine, distribuendo uni-formemente la farcia e livellando bene la superficie.

				

			

			
				
					47 Crostatine farcite alla crema di cioccolato

				

			

			
				
					Ingredienti

					◗ 320 g di pasta frolla

					◗ 120 g di cioccolato fondente

					◗ 100 g di zucchero

					◗ 5 dl di latte

					◗ 60 g di farina

					◗ 40 g di cacao amaro in polvere

					◗ 0,4 dl di rum

					◗ burro
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					Ingredienti

					◗ 320 g di pasta frolla

					◗ 400 g di fragole

					◗ 200 g di ricotta

					◗ 2 uova

					◗ 80 g di zucchero

					◗ 40 g di fecola

					◗ 2 dl di panna fresca

					◗ burro

					◗ farina
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					• Distribuite un po’ di farina sul panetto di frolla e tiratelo a uno spessore di circa 1/2 cm, quindi foderatevi uno stampo per crostate imburrato e infarinato.

					• In una ciotola amalgamate con cura la ricotta, i tuorli, lo zucchero, la fecola e la panna, quindi incorporate delicatamen-te gli albumi montati a neve ferma.

					• Bucherellate il fondo della frolla con i rebbi di una forchetta, versate la farcia e distribuitela in modo uniforme. Cuocete in forno caldo a 180°C per 25 minuti.

					• Lavate con cura le fragole, privatele del picciolo, quindi tenetene da parte una e dividete le altre in quattro, cercan-do di ricavare degli spicchi regolari. 

					• Lasciate intiepidire la crostata per cir-ca un’ora; guarnitela quindi con gli spic-chi di fragola, creando dei cerchi con-centrici, e sistemate al centro la fragola lasciata intera.

				

			

			
				
					48 Crostata di fragole Cappuccetto rosso
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					• Distribuite poca farina sul panetto di frolla e tiratelo allo spessore desiderato, quindi foderatevi uno stampo per cro-state imburrato e infarinato.

					• Sbucciate le mele e tagliatene 2 a fetti-ne sottili e le altre a tocchetti. Spremete il limone e con il succo irrorate le mele, in modo che non anneriscano. 

					• In un tegame dal fondo spesso cuo-cete semicoperti i tocchetti di mela con 40 g di zucchero, a fiamma bassa; dopo circa mezzora scoperchiate, alzate la fiamma e lasciate caramellare.

					• Fate intiepidire, poi versate la farcia sulla base, livellate e decorate con le fettine di mela, coprendo completa-mente; infornate a 180°C per 25 minuti. 

					• Portate a bollore 2 dl di acqua con lo zucchero rimasto; unite i fogli di gelati-na ammorbiditi, abbassate la fiamma e fate bollire per 2 minuti, mescolando. Spegnete, fate rapprendere la gelatina e spennellate la superficie della crostata. 

				

			

			
				
					Ingredienti

					◗ 320 g di pasta frolla

					◗ 4 mele

					◗ 80 g di zucchero

					◗ 1 limone

					◗ 20 g di gelatinain fogli

					◗ burro

					◗ farina

				

			

			
				
					49 Crostata del buongiorno alle mele caramellate
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					50 Crêpes profumate alla salsa di lamponi

				

			

			
				
					Ingredienti

					Per le crêpes

					◗ 120 g di farina

					◗ 2 uova

					◗ 1,6 dl di latte

					◗ burro

					◗ sale

					Per il ripieno

					◗ 400 g di lamponi

					◗ 80 g di zucchero

					◗ 0,4 dl di maraschino

					◗ 1 arancia

				

			

			
				
					• In un recipiente sbattete le uova con un pizzico di sale; a parte diluite la farina con il latte. Unite i composti e mescola-te bene. Fate riposare la pastella per 30 minuti in un luogo tiepido, coprendo il contenitore con la pellicola trasparente.

					• Lavate i lamponi, scolateli e riducete-li a purea (lasciatene alcuni interi per la decorazione), schiacciandoli con una forchetta. Cuoceteli a fiamma bassa in un pentolino con lo zucchero e il succo di arancia. Sfumate con il maraschino; a cottura ultimata fate intiepidire. 

					• Ungete una padella antiaderente con poco burro, fatela riscaldare, poi versate una piccola quantità di pastella, distri-buendola in modo uniforme. Quando la superficie della crêpe sarà dorata, volta-tela e cuocetela dall’altro lato. Ripetete il procedimento per le altre crêpes. 

					• Stendete la salsa di lamponi sulle crêpes, piegatele a portafoglio, decora-te con qualche lampone intero e servite.
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					51 Crostata di frutta all’aroma di amaretto

				

			

			
				
					Ingredienti

					◗ 320 g di pasta frolla

					◗ 160 g di pere

					◗ 160 g di pesche

					◗ 400 g di ricotta

					◗ 200 g di zucchero

					◗ 2 uova

					◗ 80 g di farina

					◗ burro

					Per lo sciroppo

					◗ 80 g di zucchero

					◗ 0,4 dl di cognac

					◗ 2 amaretti

				

			

			
				
					• Distribuite sul panetto di frolla un po’ di farina e tiratelo allo spessore deside-rato, quindi foderatevi uno stampo per crostate imburrato e infarinato. 

					• Amalgamate la ricotta con lo zucche-ro, unite le uova e la farina setacciata e mescolate delicatamente fino a ottenere una crema spumosa e senza grumi.

					• Con i rebbi di una forchetta bucherel-late il fondo della frolla e versatevi sopra la farcia a base di ricotta, quindi cuoce-te in forno caldo a 180°C per 30 minuti. 

					• Lasciate freddare la crostata. Nel frat-tempo lavate, sbucciate e tagliate a spicchi le pere e le pesche e preparate lo sciroppo sciogliendo a fiamma bassa lo zucchero in un pentolino con 4 dl di acqua e il cognac.

					• Decorate la superficie della crostata disponendo le fettine di frutta a raggie-ra, quindi irroratela con lo sciroppo e sbriciolateci sopra gli amaretti.
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					• Infarinate il panetto di frolla e tiratelo allo spessore desiderato, quindi fodera-tevi uno stampo per crostate preceden-temente imburrato e infarinato.

					• Con i rebbi di una forchetta bucherel-late il fondo della frolla, coprite con un foglio di alluminio, riempite con legumi secchi e fate cuocere in forno caldo a 180°C per 15 minuti. 

					• Nel frattempo preparate la farcia amal-gamando i tuorli con lo zucchero e la panna fresca. Mescolate con cura fino a ottenere una crema spumosa e senza grumi.

					• Lavate e sbucciate le mele, quindi ri-ducetele a fettine sottili e irroratele con il succo del limone, in modo che non anneriscano.

					• Sfornate la crostata ed eliminate il fo-glio di alluminio e i legumi; versate la farcia sulla frolla, distribuite le fettine di mela a raggiera e rimettere in forno a 180°C per altri 15 minuti.

				

			

			
				
					Ingredienti

					◗ 320 g di pasta frolla

					◗ 400 g di mele golden

					◗ 80 g di zucchero

					◗ 2 dl di panna fresca

					◗ 2 uova

					◗ 1 limone

					◗ burro

					◗ farina

				

			

			
				
					52 Crostata di mele al sapore di una volta
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					• Distribuite un po’ di farina sul panetto di frolla e tiratelo in modo che non risul-ti troppo sottile, quindi foderatevi uno stampo per crostate precedentemente imburrato e infarinato. Ritagliate la pasta in eccesso e tenetela da parte. 

					• Bucherellate il fondo della frolla con i rebbi di una forchetta, versate la mar-mellata di more e distribuitela in modo uniforme.

					• Con la pasta frolla rimanente formate delle striscioline e decorate la superficie della crostata. 

					• Cuocete in forno caldo a 180°C per 25 minuti, lasciate intiepidire e servite.

				

			

			
				
					53 Crostata alle more della nonna

				

			

			
				
					Ingredienti

					◗ 400 g di pasta frolla

					◗ 400 g di marmellata di more

					◗ burro

					◗ farina
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					• Distribuite un po’ di farina sul panetto di frolla e tiratelo allo spessore deside-rato, quindi foderatevi uno stampo per crostate precedentemente imburrato e infarinato.

					• Preparate la crema: montate le uova con lo zucchero, aggiungete i formaggi e la vanillina e amalgamate con cura.

					• Bucherellate il fondo della frolla con i rebbi di una forchetta, versate la cre-ma al formaggio e mettete in forno pre-riscaldato a 180°C per 15 minuti. Per evitare che il dolce si scurisca troppo, copritelo con un foglio di alluminio. 

					• Preparate la copertura: amalgamate la panna acida con lo zucchero e il succo di limone e mescolate. Quando la torta sarà tiepida, spalmate sopra la copertu-ra e rimettete in forno per altri 10 minuti.

					• Lasciate freddare per un paio d’ore, quindi decorate a piacere con fettine di arancia e foglioline di menta e servite.

				

			

			
				
					Ingredienti

					◗ 400 g di pasta frolla

					◗ 200 g di formaggio spalmabile

					◗ 200 g di ricotta

					◗ 2 uova

					◗ 160 g di zucchero

					◗ 1 bustina di vanillina

					◗ farina

					◗ burro

					Per la copertura

					◗ 2 dl di panna acida

					◗ 40 g di zucchero

					◗ 1/2 limone

					◗ 1 arancia

					◗ menta

				

			

			
				
					54 Crostata al formaggio con arancia e menta
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					55 Crostata alle more e crema aromatica

				

			

			
				
					• Distribuite sul panetto di frolla un po’ di farina, tiratelo allo spessore desidera-to e foderatevi uno stampo imburrato e infarinato. Bucherellate il fondo con una forchetta, arricciate il bordo pizzican-dolo e incidetelo con un coltello così da creare una sorta di decorazione. 

					• In un pentolino unite zucchero, fari-na, 3 tuorli e 1 uovo intero e mescolate stemperando con il latte. Aggiungete il burro, la scorza di limone intera e la stecca di cannella; mettete sul fuoco a fiamma bassa e, mescolando, portate a bollore. Quando il composto inizierà a rassodarsi, spegnete e lasciate freddare.

					• Eliminate il limone e la cannella, ver-sate la crema sulla frolla e distribuitela in modo uniforme.

					• Cuocete in forno preriscaldato a 180°C per 25 minuti. Guarnite con le more lavate con cura e spolverizzate con lo zucchero a velo.

				

			

			
				
					Ingredienti

					◗ 320 g di pasta frolla

					◗ 200 g di more

					◗ 4 uova

					◗ 40 g di zucchero

					◗ 20 g di farina

					◗ 4 dl di latte

					◗ 20 g di burro

					◗ 1 limone

					◗ 1 stecca di cannella

					◗ zucchero a velo
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					Ingredienti

					Per le crêpes

					◗ 120 g di farina

					◗ 2 uova

					◗ 1,6 dl di latte

					◗ burro

					◗ sale

					Per il ripieno

					◗ 1 arancia

					◗ 80 g di zucchero

					◗ 80 g di burro

					◗ 0,4 dl di Grand Marnier

				

			

			
				
					56 Crêpes in arancione al Grand Marnier

				

			

			
				
					• Sbattete le uova con un pizzico di sale; a parte diluite la farina con il latte. Unite i composti e mescolate. 

					• Fate riposare la pastella per 30 minuti in un luogo tiepido, coprendo il conte-nitore con la pellicola trasparente.

					• Lavate l’arancia, spremetene il succo e grattugiatene la scorza. Fate sciogliere il burro a fuoco basso, unite lo zucchero, il succo e la scorza dell’arancia (lasciate-ne un po’ da parte per la decorazione) e il Grand Marnier e mescolate in modo da ottenere una salsa omogenea.

					• Ungete una padella antiaderente con il burro, fate scaldare e versate un po’ di pastella, distribuendola uniformemente. Quando la superficie sarà dorata, voltate la crêpe e cuocetela dall’altro lato. Ri-petete l’operazione per le altre crêpes.

					• Condite le crêpes con la salsa ancora calda e piegatele a portafoglio; guarni-tele con la scorza di arancia messa da parte e servitele subito.
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					• Infarinate il panetto di frolla, stende-telo a sfoglia e foderatevi uno stampo imburrato e infarinato. Bucherellate il fondo con una forchetta, coprite la frol-la con un foglio di alluminio e legumi secchi e infornate a 180°C per 15 minuti. 

					• Trascorso il tempo, togliete i legumi e il foglio e rimettete in forno per altri 10 minuti, quindi lasciate intiepidire.

					• Versate in un pentolino il latte e la stecca di vaniglia e portate a bollore. A parte montate i tuorli con lo zucchero e mescolate a lungo, poi aggiungete len-tamente la farina. Eliminate la stecca di vaniglia, unite al composto il latte a filo e mescolate fino a quando la crema non si sarà addensata. Fate raffreddare.

					• Sbucciate e spicchiate i mandarini; mondate il resto della frutta, dividete a metà le fragole e tagliate i kiwi a fettine. Distribuite uniformemente la crema sulla frolla e guarnite con la frutta; tenete in frigo fino al momento di servire.

				

			

			
				
					Ingredienti

					◗ 320 g di pasta frolla

					◗ 5 dl di latte

					◗ 50 g di farina

					◗ 4 uova

					◗ 120 g di zucchero

					◗ 1 baccello di vaniglia

					◗ 80 g di uva

					◗ 80 g di fragole

					◗ 40 g di more

					◗ 40 g di mandarini

					◗ 40 g di kiwi

					◗ 40 g di lamponi

					◗ 20 g di mirtilli 

					◗ 20 g di ribes rossi

					◗ burro

				

			

			
				
					57 Crostata fantasia ai mille frutti
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					Ingredienti

					◗ 400 g di pasta frolla 

					◗ 240 g di mascarpone

					◗ 200 g di ricotta

					◗ 160 g di zucchero

					◗ 2 uova

					◗ 1 bustina di vanillina

					◗ cannella 

					Per la copertura

					◗ 200 g di mirtilli

					◗ 2 limoni

					◗ 40 g di zucchero di canna

					◗ 20 g di gelatinain fogli

					◗ zucchero a velo

				

			

			
				
					• Distribuite sul panetto di frolla un po’ di farina, tiratelo allo spessore deside-rato e foderatevi uno stampo imburrato e infarinato; bucherellate il fondo con i rebbi di una forchetta. 

					• In una terrina lavorate la ricotta con i tuorli e lo zucchero, quindi profumate con la cannella e la vanillina; unite il ma-scarpone e mescolate bene.

					• Versate la crema ottenuta sulla base della frolla, livellate bene la superficie e cuocete in forno caldo a 180°C per 30 minuti. A cottura terminata lasciate intie-pidire la torta per un’ora circa.

					• Spremete i limoni, filtrate il succo e versatelo in 2 dl di acqua; aggiungete lo zucchero e, a fiamma bassa, portate a bollore. Unite la gelatina ammorbidita in acqua fredda e fate sciogliere, quindi togliete dal fuoco.

					• Spalmate la gelatina sulla torta, com-pletate con i mirtilli mondati e con una spolverata di zucchero a velo e servite.

				

			

			
				
					58 Crostata di mirtilli alla crema ricca
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					Ingredienti

					Per la pasta strudel

					◗ 240 g di farina

					◗ 40 g di burro

					◗ 1 uovo

					◗ 20 g di zucchero

					◗ sale

					Per il ripieno

					◗ 320 g di pesche nettarine

					◗ 80 g di cioccolato fondente

					◗ 40 g di marmellata di pesche

					◗ 1 limone

					Per la crema

					◗ 80 g di cioccolato fondente

					◗ 40 g di cacao amaro in polvere

					◗ 4 dl di latte

					◗ 160 g di zucchero

					◗ 80 g di farina

					◗ 10 g di burro

				

			

			
				
					• Setacciate la farina, lo zucchero e una presa di sale; unite poca acqua tiepida, l’uovo e il burro ammorbidito. Lavorate fino a ottenere un impasto morbido; for-mate una palla, coprite con un panno e fate riposare per un’ora all’asciutto. 

					• Tritate grossolanamente il cioccolato; lavate le pesche, tagliatele a tocchetti e conditele con il succo di limone. 

					• Stendete la pasta su un telo infarina-to e tiratela in una sfoglia. Spalmate uno strato di marmellata di pesche, adagia-tevi le pesche e spolverate con il cioc-colato, quindi arrotolate la pasta aiutan-dovi con il telo e spennellate con burro fuso. Adagiate lo strudel in una teglia imburrata e infarinata e cuocete in forno caldo a 180°C per 50 minuti.

					• Unite cacao, zucchero e farina e met-tete sul fuoco versando a filo il latte e 2 dl d’acqua. Aggiungete il burro, il cioc-colato a tocchetti e mescolate. Fate ad-densare la crema e decorate lo strudel.

				

			

			
				
					59 Strudel appetitoso pesche e cioccolato
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					Ingredienti

					Per i pancakes

					◗ 200 g di farina

					◗ 20 g di zucchero

					◗ 4 g di lievito vanigliato

					◗ 40 g di burro

					◗ 2 uova

					◗ 4 dl di latte

					◗ sale

					Per il condimento

					◗ 200 g di lamponi 

					◗ 4 dl di panna fresca

					◗ 20 g di zucchero a velo

				

			

			
				
					60 Pancakes ai lamponi e ciuffi di panna

				

			

			
				
					• Setacciate la farina e unitela allo zuc-chero, al lievito e a un pizzico di sale. Sciogliete il burro a bagnomaria, incor-poratelo in una ciotola a parte alle uova e versate il latte a filo. Unite i composti e mescolate a lungo così da ottenere una crema omogenea. 

					• Ungete una padella antiaderente con poco burro, versatevi una piccola quan-tità di pastella e fate cuocere per circa 2 minuti; quando sul pancake comince-ranno a comparire delle bolle giratelo e completate la cottura. Procedete fino a esaurimento della pastella.

					• Lavate con cura i lamponi. Versate la panna in una ciotola, che avrete preven-tivamente lasciato in frigorifero per qual-che minuto, aggiungete lo zucchero a velo e montate a neve ferma. 

					• Sistemate i pancakes caldi in un piatto da portata, disponendoli uno sopra l’al-tro come una torre, e decorate a piacere con i lamponi e la panna montata.
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					Ingredienti

					Per le cialde

					◗ 200 g di farina

					◗ 200 g di burro

					◗ 200 g di zucchero

					◗ 4 uova

					◗ 1 bustina di vanillina

					Per il ripieno

					◗ 120 g di noci sgusciate

					◗ 120 g di uvetta

					◗ 200 g di miele d’arancia

					◗ cannella

				

			

			
				
					• Fate rinvenire l’uvetta nell’acqua tiepi-da e tritate grossolanamente le noci. 

					• Sciogliete il burro a bagnomaria e amalgamatelo allo zucchero. Montate gli albumi a neve ben ferma, setacciate la farina e incorporate entrambi al com-posto, aggiungete la vanillina e mesco-late fino a ottenere una crema morbida.

					• In una teglia rivestita di carta da forno versate 1 cucchiaio di pastella, forman-do un disco del diametro di circa 10 cm, e cuocete in forno caldo a 200°C per 4-5 minuti. Quando i bordi comin-ceranno a colorirsi sfornate la cialda. 

					• Spalmate subito uno strato di miele d’arancia sulla cialda, distribuitevi una manciata di uvetta strizzata e di noci, spolverizzate con la cannella e arroto-late la cialda a sigaro, aiutandovi con un panno per non scottarvi. Procedete fino a esaurire l’impasto, condite con altro miele e servite.

				

			

			
				
					61 Sigari noci, uvetta e miele d’arancia
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					• Distribuite un po’ di farina sul panetto di frolla e tiratelo allo spessore deside-rato, quindi foderatevi uno stampo per crostate imburrato e infarinato.

					• Bucherellate il fondo della frolla con i rebbi di una forchetta, coprite con un foglio di alluminio, versatevi dei legumi secchi e infornate a 180°C per 15 minuti.

					• Riducete in polvere 2/3 delle mandor-le. Sciogliete a bagnomaria il burro; una volta freddo amalgamatelo alla farina e alla polvere di mandorle. Unite lo zuc-chero e la vanillina, aggiungete le uova uno alla volta, completate con il miele e il rum e mescolate.

					• Lavate con cura le prugne, dividetele a metà, privatele del nocciolo e riduce-tele a spicchi. 

					• Sfornate la crostata ed eliminate al-luminio e legumi. Versate sulla frolla la crema, guarnite con gli spicchietti di prugne e le mandorle a lamelle e rimet-tete in forno a 180°C per altri 10 minuti.

				

			

			
				
					Ingredienti

					◗ 320 g di pasta frolla

					◗ 400 g di prugne

					◗ 200 g di mandorle pelate

					◗ 120 g di burro

					◗ 60 g di farina

					◗ 1/2 bustina di vanillina

					◗ 80 g di zucchero

					◗ 2 uova

					◗ 20 g di miele liquido

					◗ 0,4 dl di rum

				

			

			
				
					62 Crostata prugne, mandorle e rum
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					Ingredienti

					◗ 400 g di pasta frolla

					◗ 400 g di marmellata di lamponi

					◗ zenzero fresco

					◗ burro

					◗ farina

				

			

			
				
					63 Crostata ai lamponi e un tocco di zenzero

				

			

			
				
					• Distribuite sul panetto di frolla un po’ di farina e tiratelo allo spessore deside-rato, quindi foderatevi uno stampo per crostate imburrato e infarinato. Ritagliate la pasta in eccesso e tenetela da parte. 

					• Con i rebbi di una forchetta buche-rellate il fondo. Versate la marmellata di lamponi sulla base di frolla, distribuitela in modo uniforme e completate con una grattugiata di zenzero.

					• Utilizzando la pasta messa da parte modellate delle striscioline e sistemate-le sulla superficie della crostata, crean-do una griglia il più possibile regolare. Pizzicate il bordo in corrispondenza delle striscioline in modo da farle ade-rire bene.

					• Cuocete la crostata in forno preriscal-dato a 180°C per 25 minuti.
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					64 Crêpes al cioccolato con scorzette d’arancia

				

			

			
				
					• Sbattete le uova con un po’ di sale; a parte diluite la farina con il latte. Unite i composti e mescolate, quindi fate ripo-sare per 30 minuti in un luogo tiepido, coprendo con la pellicola trasparente.

					• Ungete una padella antiaderente con poco burro, fatela riscaldare, poi versa-te una piccola quantità di pastella distri-buendola in modo uniforme. Quando la superficie della crêpe sarà dorata, volta-tela e cuocetela dall’altro lato. Ripetete il procedimento per le altre crêpes. 

					• Lavate con cura l’arancia, ricavatene la scorza e riducetela a striscioline sottili. Tagliate il cioccolato a tocchetti. 

					• In una casseruola amalgamate cacao, zucchero e farina e versate a filo il latte e 2 dl d’acqua; mettete sul fuoco, girando sempre nello stesso verso. Unite il burro, il cioccolato e la scorza e mescolate.

					• Farcite le crêpes con la crema al cioc-colato, chiudetele a portafoglio e servite decorando con la crema rimasta.

				

			

			
				
					Ingredienti

					Per le crêpes

					◗ 120 g di farina

					◗ 2 uova

					◗ 1,6 dl di latte

					◗ burro

					◗ sale

					Per il ripieno

					◗ 80 g di cioccolato fondente

					◗ 40 g di cacao amaro in polvere

					◗ 4 dl di latte

					◗ 160 g di zucchero

					◗ 80 g di farina

					◗ 20 g di burro

					◗ 1 arancia
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					65 Crostata dolce di Halloween

				

			

			
				
					Ingredienti

					◗ 320 g di pasta frolla

					◗ 400 g di zucca

					◗ 4 uova

					◗ 160 g di zucchero

					◗ 2 dl di panna fresca

					◗ cannella

					◗ zenzero in polvere

					◗ farina

					◗ burro

					◗ sale

				

			

			
				
					• Infarinate il panetto di frolla e tiratelo allo spessore desiderato, quindi fodera-tevi uno stampo per crostate imburrato e infarinato.

					• Con i rebbi di una forchetta buche-rellate il fondo, coprite con un foglio di alluminio, riempite con legumi secchi e cuocete in forno a 180°C per 10 minuti. 

					• Pulite la zucca eliminando la buccia, i semi e i filamenti, tagliatela a pezzi e fatela bollire in acqua fino a quando non si sarà ammorbidita. 

					• Frullate insieme la zucca, le uova, lo zucchero, metà della panna e la cannel-la; aggiungete una spolverata di zenzero e un pizzico di sale. 

					• Eliminate il foglio di alluminio e i legu-mi, versate il composto sulla base del-la crostata e rimettete in forno a 180°C per altri 30 minuti. Lasciate intiepidire e servite guarnendo con la panna rimasta, montata a neve.
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					Ingredienti

					◗ 400 g di pasta frolla

					◗ 400 g di marmellata di prugne

					◗ 20 g di noci sgusciate

					◗ 20 g di pinoli

					◗ burro

					◗ farina

					◗ zucchero a velo

					◗ menta

				

			

			
				
					• Distribuite sul panetto di frolla un po’ di farina e tiratelo allo spessore deside-rato, quindi foderatevi uno stampo per crostate precedentemente imburrato e infarinato. Ritagliate la pasta in eccesso e tenetela da parte. 

					• Con i rebbi di una forchetta buche-rellate il fondo della frolla, versate la marmellata di prugne, cui avrete unito le noci e i pinoli tritati finemente, e distri-buitela in modo uniforme.

					• Utilizzando la pasta rimanente model-late delle striscioline e sistematele sulla superficie della crostata, creando una griglia il più possibile regolare. Pizzicate il bordo in corrispondenza delle stri-scioline in modo da saldarle.

					• Cuocete in forno caldo a 180°C per 25 minuti. Sfornate, spolverizzate con lo zucchero a velo e decorate con foglio-line di menta.

				

			

			
				
					66 Crostata campagnola prugne e frutta secca
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					• In un recipiente sbattete le uova con un pizzico di sale; a parte diluite lenta-mente la farina con il latte. Unite i com-posti e mescolate. 

					• Fate riposare il composto per 30 mi-nuti in un luogo tiepido, coprendo il contenitore con la pellicola trasparente.

					• Nel frattempo lavate, sbucciate e ta-gliate a dadini tutta la frutta. Versatela in un contenitore con lo zucchero, irrora-tela con il succo di limone, mescolate e fate insaporire per 10 minuti.

					• Ungete una padella antiaderente con una piccola quantità di burro, fatela scaldare, poi versate un po’ di pastel-la distribuendola in modo uniforme. Quando la superficie della crêpe sarà dorata, voltatela e cuocetela dall’altro lato. Ripetete il procedimento per le al-tre crêpes. 

					• Disponete la macedonia di frutta al centro di ogni crêpe, quindi piegatele in due e servite. 

				

			

			
				
					Ingredienti

					Per le crêpes

					◗ 120 g di farina

					◗ 2 uova

					◗ 1,6 dl di latte

					◗ burro

					◗ sale

					Per il ripieno

					◗ 2 kiwi

					◗ 2 pesche

					◗ 2 fette di ananas

					◗ 80 g di fragole

					◗ 2 banane 

					◗ 40 g di zucchero

					◗ 1 limone

				

			

			
				
					67 Crêpes allegre alla macedonia
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					Ingredienti

					Per le crêpes

					◗ 120 g di farina

					◗ 2 uova

					◗ 1,6 dl di latte

					◗ burro

					◗ sale

					Per il ripieno

					◗ 120 g di Nutella

					Per la salsa

					◗ 100 g di cioccolato fondente

					◗ 10 g di burro

					◗ 1 dl di latte

					◗ 0,2 dl di panna fresca

					◗ zucchero a velo

				

			

			
				
					• Sbattete le uova con una presa di sale; a parte diluite la farina con il latte. Unite i composti e mescolate bene, quindi fate riposare la pastella per 30 minuti in un luogo tiepido, coprendo il contenitore con la pellicola trasparente.

					• Sciogliete a bagnomaria il cioccolato e il burro; a parte portate a bollore il lat-te e la panna. Infine unite i composti e fate raffreddare. 

					• Ungete una padella antiaderente con poco burro, fatela riscaldare, poi versa-te una piccola quantità di pastella distri-buendola in modo uniforme. Quando la superficie della crêpe sarà dorata, volta-tela e cuocetela dall’altro lato. Ripetete il procedimento per le altre crêpes. 

					• Versate al centro di ogni crêpe 1 cuc-chiaio colmo di Nutella e spalmatela.

					• Chiudete le crêpes, spolverizzate con lo zucchero a velo e decorate con la sal-sa al cioccolato.

				

			

			
				
					68 Crêpes classiche farcite alla Nutella
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