
Ciambella 
girotondo 
Preparazione 
30 
minutì 
Cottura 
40 
minuti 
Stampo 
da 
ciambella 
0 
23 
cm 
Per 
8-10 
persone 
Ingredienti 
* 
250 
a 
di 
zucchero 
* 
4 
uova 
* 
2 
tuorli 
* 
250 
a 
di 
burro 
* 
1 
25 
a 
di 
farina 
* 
1 
25 
a 
di 
fecola 
* 
1 
bicchierino 
di 
rum 
* 
1 
bustina 
di 
lievito 
* 
2 
pizzichi 
di 
sale 
* 
1/2 
limone 
decorazione: 
* 
zucchero 
a 
velo 
l'renni'iizione 
I. 
Montate 
il 
burro 
morbido 
con 
lo 
zucchero, 
fino 
a 
renderlo 
cremoso. 
Senza 
smettere 
di 
mescolare, 
aggiungete 
6 
tuorli, 
uno 
alla 
volta 
e 
il 
rum. 
2.3.4. 
Setacciate 
sulla 
massa 
la 
farina 
con 
il 
lievito, 
la 
fecola, 
1 
pizzico 
di 
sale 
e 
mescolate. 
Montate 
a 
neve 
ferma 
gli 
albumi 
con 
1 
cucchiaio 
di 
zucchero 
semolato 
ed 
incorporateli 
alla 
preparazione, 
poi 
unite 
la 
scorza 
grattugiata 
del 
mezzo 
limone. 
5. 
Imburrate 
e 
infarinate 
lo 
stampo, 
versate 
il 
composto 
e 
infornate 
a 
170° 
per 
40 
minuti. 
Sfornate 
e, 
dopo 
10 
minuti, 
sformate 
la 
ciambella 
sulla 
gratella. 
Decorazione: 
spolverizzatela 
con 
lo 
zucchero 
a 
velo. 
Torta 
al 
pistacchio 
Preparazione 
40 
minuti 
Cottura 
45-50 
minuti 
Stampo 
0 
24 
cm 
Ingredienti 
* 
160 
g 
di 
zucchero 
* 
250 
g 
di 
farina 
* 
25 
g 
di 
fecola 
* 
25 
g 
di 
amido 
di 
mais 
* 
80 
g 
di 
pistacchi 
tostati 
e 
polverizzati 
* 
50 
g 
di 
crema 
di 
pistacchi 
* 
4 
uova 
* 
60 
g 
di 
latte 
* 
60 
g 
di 
panna 
fresca 
* 
80 
g 
di 
olio 
di 
semi 
* 
1 
2 
g 
di 
lievito 
* 
1 
pizzico 
di 
sale 
* 
buccia 
grattugiata 
di 
1 
lime 
Preparazione 
Montale 
a 
neve 
ferma 
gli 
albumi 
con 
un 
pizzico 
di 
zucchero. 
Montate 
a 
lungo 
i 
tuorli 
con 
lo 
zucchero 
e 
lavorate 
il 
composto 
fino 
a 
renderlo 
spumoso. 
Stemperate 
nel 
latte 
miscelato 
alla 
panna 
la 
crema 
di 
pistacchi 
e 
uniteli 
al 
composto, 
quindi 
aggiungete 
le 
farine 
e 
il 
lievito 
precedentemente 
setacciati 
con 
un 
pizzico 
di 
sale. 
Aromatizzate 
con 
la 
buccia 
grattugiata 
del 
lime. 
Aggiungete 
l'olio 
a 
filo 
e 
i 
pistacchi 
ridotti 
in 
farina. 
Incorporate 
infine 
alla 
massa 
gli 
albumi 
montati 
a 
neve, 
mescolando 
con 
una 
spatola 
dal 
basso 
verso 
l'alto 
per 
non 
smontarla. 
Versate 
il 
composto 
nella 
fortiera 
imburrata 
e 
infarinata 
e 
cuccete 
la 
torta 
in 
forno 
già 
caldo 
a 
170° 
per 
45-50 
minuti: 
prima 
di 
sfornare 
saggiate 
la 
cottura 
con 
uno 
stecchino 
e, 
se 
la 
superficie 
dovesse 
diventare 
troppo 
dorata, 
copritela 
con 
un 
foglio 
di 
carta 
stagnola. 
Sfornate 
la 
torta 
e 
fatela 
raffreddare 
sulla 
gratella. 
 
Plumcake 
Gigliola 
Preparazione 
35 
minuti 
Cottura 
50 
minuti 
Stampo 
da 
plumcake 
llx 
30 
cm 
Per 
8-10 
persone 
Ingredienti 
* 
250 
g 
di 
farina 
* 
200 
g 
di 
zucchero 
* 
80 
g 
di 
fecola 
di 
patate 
* 
190 
g 
di 
burro 
* 
6 
uova 
* 
70 
g 
di 
vino 
bianco 
passito 
* 
10 
a 
di 
lievito 
* 
2 
pizzichi 
di 
sale 
decorazione: 
* 
zucchero 
in 
granella 
* 
mandorle 
a 
lamelle 
Preparazione 
1. 
Montate 
il 
burro 
con 
la 
metà 
dello 
zucchero, 
sbattete 
a 
parte 
i 
tuorli 
con 
lo 
zucchero 
rimasto, 
unite 
poco 
alla 
volta 
il 
vino 
e 
mescolate. 
Versate 
il 
composto 
di 
tuorli 
sul 
burro, 
sempre 
lavorando 
con 
le 
fruste. 
2.3. 
Incorporate 
la 
farina 
setacciata 
con 
la 
fecola, 
il 
lievito 
e 
il 
sale 
e 
amalgamate 
bene. 
Aggiungete 
poco 
alla 
volta 
gli 
albumi 
montati 
a 
neve 
ferma 
mescolando 
con 
delicatezza. 
4.5. 
Versate 
il 
composto 
nello 
stampo 
unto 
e 
infarinato, 
livellate 
e 
cospargete 
con 
lo 
zucchero 
in 
granella 
e 
le 
mandorle, 
poi 
infornate 
a 
1 
70° 
per 
50 
minuti. 
Quando 
il 
plumcake 
sarà 
cotto, 
sfornatelo, 
attendete 
per 
5 
minuti, 
poi 
sformatelo 
sulla 
aratella 
a 
raffreddare. 
 
Preparazione 
40 
minuti 
Cottura 
35 
minuti 
Stampo 
24x24 
cm 
* 
Per 
8 
persone 
IiijinuliiMiti 
torta: 
* 
160 
g 
di 
zucchero 
* 
150 
g 
di 
farina 
* 
160 
g 
di 
burro 
morbido 
* 
5 
uova 
* 
3 
pizzichi 
di 
sale 
* 
buccia 
grattugiata 
di 
2 
lime 
* 
125 
g 
di 
amido 
di 
mais 
* 
10 
g 
di 
lievito 
inserto: 
* 
50 
g 
di 
marmellata 
di 
arance 
* 
50 
g 
di 
scorzette 
d'arancia 
candite 
salsa 
al 
lime: 
* 
90 
g 
di 
polpa 
di 
lime 
* 
250 
g 
di 
zucchero 
decorazione: 
* 
spicchietti 
di 
lime 
IroparazHHH1 
Inserto: 
mescolate 
le 
scorzette 
candite 
tritate 
fini 
alla 
marmellata 
di 
arance. 
1.2. 
Torta: 
montate 
il 
burro 
con 
lo 
zucchero, 
rompete 
un 
uovo 
alla 
volta 
e 
fateli 
assorbire, 
poi 
inserite 
la 
farina, 
l'amido 
di 
mais, 
il 
lievito, 
il 
sale 
e 
la 
buccia 
grattugiata 
dei 
lime 
freschi. 
Omogenizzate 
bene 
l'impasto. 
Amalgamate 
le 
scorzette 
dell'inserto 
a 
3 
cucchiaiate 
di 
impasto, 
poi 
versate 
l'impasto 
restante 
nello 
stampo 
unto 
e 
infarinato. 
3. 
Pareggiatelo 
e 
distribuite 
sopra 
l'inserto, 
mescolando 
con 
una 
forchetta. 
Infornate 
la 
torta 
a 
170° 
per 
35 
minuti, 
saggiatene 
la 
cottura 
con 
uno 
stecchino 
e 
sfornate. 
Eliminate 
lo 
stampo 
e 
raffreddate 
la 
torta 
sulla 
gratella. 
Salsa 
al 
lime: 
tagliate 
a 
pezzetti 
il 
lime, 
unite 
lo 
zucchero 
e 
frullate 
finemente. 
Cuccete 
dolcemente 
per 
3-4 
minuti 
e 
lasciate 
raffreddare 
la 
salsa. 
4.5. 
Decorazione: 
tagliate 
la 
torta 
a 
tranci 
e 
completateli 
con 
un 
cucchiaino 
di 
salsa 
al 
lime 
e 
alcuni 
spicchietti 
di 
lime 
fresco. 
Torta 
al 
lime 
 
Crollala 
alla 
confettura 
di 
amarene 
Preparazione 
20 
minuti 
Cottura 
40 
minuti 
Stampo 
0 
24 
cm 
Per 
8 
persone 
Ingredienti 
pasta 
frolla: 
* 
250 
a 
di 
farina 
0 
* 
50 
g 
di 
farina 
integrale 
di 
farro 
* 
1 
uovo 
* 
160 
g 
di 
burro 
freddo 
* 
100 
g 
di 
zucchero 
di 
canna 
frullato 
* 
1 
pizzico 
di 
sale 
* 
poche 
gocce 
di 
aroma 
alla 
mandorla 
farcia: 
* 
300 
g 
di 
confettura 
di 
amarene 
* 
3 
cucchiai 
di 
mandorle 
tritate 
grossolanamente 
Preparazione 
Intridete 
il 
burro 
a 
pezzettini 
con 
le 
farine 
e 
lo 
zucchero 
ottenendo 
un 
impasto 
a 
briciole. 
Finite 
di 
impastare 
con 
l'uovo, 
l'aroma 
e 
un 
pizzico 
di 
sale. 
Preparate 
un 
panetto, 
proteggetelo 
e 
lasciatelo 
rassodare 
in 
frigo 
per 
4 
ore. 
1. 
Stendete 
la 
pasta 
frolla 
e 
foderate 
lo 
stampo 
imburrato 
e 
infarinato. 
Rifilate 
il 
bordo 
e, 
con 
una 
forchetta, 
punzecchiate 
il 
fondo. 
Con 
la 
frolla 
avanzata 
ricavate 
delle 
strisce 
da 
incrociare 
sulla 
crostata. 
2.3.4.5. 
Tostate 
in 
una 
padella 
le 
mandorle 
tritate, 
mescolatele 
alla 
confettura, 
distribuitele 
nel 
guscio 
e 
disponete 
a 
griglia 
le 
strisce 
di 
pasta 
rifilandone 
l'eccesso. 
Infornate 
la 
crostata 
in 
forno 
caldo 
a 
175° 
per 
30 
minuti 
(copritela 
con 
alluminio 
dopo 
15 
minuti), 
quindi 
proseguite 
la 
cottura 
per 
10 
minuti 
con 
forno 
statico 
e 
calore 
solo 
dal 
basso. 
Crostata 
veloce 
al 
formaggio 
Preparazione 
30 
minuti 
Cottura 
37-40 
minuti 
Stampo 
0 
24 
cm 
Per 
8 
persone 
Ingredienti 
* 
400 
g 
di 
pasta 
frolla 
farcia: 
* 
80 
g 
di 
ricotte 
* 
150 
g 
di 
formaggio 
fresco 
spalmabile 
* 
2 
tuorli 
* 
120 
g 
di 
zucchero 
a 
velo 
* 
100 
g 
di 
mandorle 
a 
lamelle 
* 
aroma 
limone 
Preparazione 
Stendete 
la 
frolla 
allo 
spessore 
di 
3-4 
mm 
e 
rivestite 
lo 
stampo 
imburrato 
e 
infarinato. 
Pungete 
con 
una 
forchetta 
il 
fondo, 
rifilate 
il 
bordo 
e 
fate 
riposare 
il 
guscio 
in 
frigo 
per 
30 
minuti. 
Farcia: 
lavorate 
il 
formaggio 
con 
la 
ricotta, 
lo 
zucchero 
a 
velo 
e 
i 
tuorli, 
poi, 
continuando 
a 
mescolare 
aggiungete 
l'aroma 
e 
le 
mandorle 
a 
lamelle. 
Versate 
la 
farcia 
nel 
guscio. 
Coprite 
la 
crostata 
con 
carta-forno 
e 
infornate 
a 
170° 
per 
30 
minuti, 
poi 
senza 
carta 
e 
con 
calore 
solo 
sotto 
cuocefela 
ancora 
per 
7-10 
minuti. 
?B 
 
Crostata 
coperta 
con 
farcia 
di 
mandorle 
e 
Iti 
Iti 
Preparazione 
60 
minuti 
Cottura 
63 
minuti 
Stampo 
0 
28 
cm 
Taglia 
biscotti 
a 
fiore 
Per 
12-14 
persone 
Ingredienti 
pasta 
frolla: 
* 
210 
g 
di 
zucchero 
* 
700 
g 
di 
farina 
* 
170 
g 
di 
uova 
* 
50 
g 
di 
fecola 
* 
215 
g 
di 
burro 
semifreddo 
* 
2 
pizzichi 
di 
bicarbonato 
* 
1 
cucchiaino 
di 
aroma 
naturale 
all'arancia 
o 
al 
limone 
* 
1 
pizzico 
di 
sale 
farcia: 
* 
300 
g 
di 
burro 
morbido 
* 
250 
g 
di 
zucchero 
* 
40 
g 
di 
fecola 
* 
4 
uova 
* 
270 
g 
di 
farina 
di 
mandorle 
* 
70 
g 
di 
sciroppo 
di 
sambuco 
per 
velare: 
* 
2 
cucchiai 
di 
confettura 
a 
piacere 
decorazione: 
* 
zucchero 
a 
velo 
* 
albume 
per 
pennellare 
Preparazione 
1.2.3. 
Frolla: 
setacciate 
la 
farina 
e 
la 
fecola 
con 
il 
bicarbonato 
e 
il 
sale, 
unite 
lo 
zucchero 
e 
il 
burro. 
Cominciate 
ad 
impastare 
ottenendo 
un 
impasto 
a 
briciole. 
Compattatelo 
con 
le 
uova 
e 
l'aroma 
senza 
prolungare 
troppo 
la 
lavorazione. 
Prelevate 
900 
g 
di 
pasta 
e 
conservate 
la 
restante 
in 
frigo. 
4.5. 
Imburrate 
e 
infarinate 
lo 
stampo. 
6.7.8. 
Stendete 
la 
frolla 
a 
5 
mm 
di 
spessore 
e 
rivestite 
lo 
stampo, 
rifilate 
il 
bordo, 
poi 
conservate 
lo 
stampo 
in 
frigo. 
Farcia: 
montate 
il 
burro 
con 
lo 
zucchero, 
amalgamate 
un 
uovo 
alla 
volta 
sbattendo 
a 
mano, 
poi 
aggiungete 
la 
fecola, 
la 
farina 
di 
mandorle 
e 
lo 
sciroppo 
di 
sambuco. 
9.10. 
Bucherellate 
il 
fondo 
della 
pasta, 
velatelo 
con 
la 
confettura 
e 
versate 
la 
farcia 
pareggiandola. 
11. 
Stendete 
la 
frolla 
rimasta 
a 
3-4 
mm 
di 
spessore 
e 
incidete 
i 
fiori. 
1 
2. 
Bagnate 
con 
poco 
albume 
i 
bordi 
dei 
fiori 
e 
disponeteli 
sulla 
farcia 
sovrapponendoli 
leggermente 
fino 
a 
coprire 
tutta 
la 
superficie. 
Cuccete 
la 
crostata 
a 
170° 
per 
45 
minuti 
(dopo 
30 
minuti 
di 
cottura, 
copritela 
con 
un 
foglio 
di 
alluminio), 
poi 
continuate 
la 
cottura 
per 
15-18 
minuti 
con 
calore 
solo 
sotto. 
Lasciate 
riposare 
la 
crostata 
nello 
stampo 
per 
30 
minuti, 
sformatela 
e 
raffreddatela 
sulla 
gratella, 
infine 
spolverizzatela 
con 
zucchero 
a 
velo. 
Crostate 
sempre... 
in 
forma 
Friabili 
frolle 
che 
racchiudono 
golose 
farce 
non 
saranno 
più 
un 
problema...da 
sformare: 
infatti, 
grazie 
allo 
stampo 
per 
crostate 
con 
fondo 
amovibile, 
sformarle 
sarà 
facile 
e 
pratico. 
Lo 
stampo 
ha 
un 
diametro 
di 
28 
cm 
ed 
è 
disponibile 
nella 
gamma 
Gardenia 
o 
nella 
scatola 
regalo 
dedicata 
alla 
crostata. 
Per 
ulteriori 
informazioni: 
www.guardini.com 
Guardini 
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i bustiriad invito • 2 pizzichidi sale e mescolato.Montatea neveferma gli al-Ciainhella giroio.ido

• 1/2 limone bumicon 1 cucchiaiodi zuccherosemo-
decorazone:• zuccheroa velo lato ed incorporateli alla preparazione,

Preparazione30 minuti poi unite la scorzagrattugiatadel mezzo
Cottura40 minuti limone.Itre1mara,,iolIe

5. Imburratee informate lo stampo,ver-Stampoda ciambella023 cm 1. Montateil burro morbidocon lo zuc-
Per8 -10persone chero, fino a renderlo cremoso. Senza sate il compostoe infornate a 1700 per
trigredir liti smetteredi mescolare,aggiungete 6 tua- 40 minuti. Sfamate e, dopo 10 minuti,
• 250 g di zucchero• 4 uova• 2 tuorli rli, uno alla volta e il rurn. sforrnotela ciambellasullagratello.
• 250 g di burro• 125 g di farina 2.3.4. Setacciatesullomassala farinc Decorazione:spolverizzotelacon o zuc-
• 125 g di fecola• i bicchieririodi rum con il Iievto, la fecola, i pizzico di sale cheroa velo.

Torta al pistacchio
Preparazione40 minuti
Cottura45-50 minuti
Stampo0 24cm
i o gli- cii i' liti

• 160 9 di zucchero• 250 q di farirci
• 259 d fecola • 25 g di amido dmmais
• 80 g di pistacchitostatie polverizzati
• 50 g di cremodi pistacch
•4uova •60gdilattes6øgd pannafresca
• 809 di oliodi semi
• 129 di lievito• i pizzicodi sale
• bucciagrattuqiatadii lime

Preios raziolle

Montatea nevefermagli olbumiconun pizzico
dizucchero Montatea lungo i hjorli conlo zuc-
cheroe lavorateil compostefinoa renderlospu-
moto. StenioeratereI lattemiscelatoalla panna
lacremodi pistacchie unitei alcomposto,qu ndi
aggiungetele Farinee il lievitoprecedentemente
setacciaticon un p'zzico di sale. Aromatizzate
con la bucciagrottugiatadel lime, Aggiungete
l'olio a filo e i pistacchiridoti in farina. Incorpo-
rateinfinedIa massagli albumimortotia neve,
mescolandoconunaspatoladal bassoversol'al-
to per non smontano,Versateil compostonela
tortiera imburratao informatao cuocetela torta
in forno già caldoo 170° per45-50 minuti:pri-
ma di sfornaresaggiatela cotturacon unostec-
chinoe, sela nuperfciedovessedivertaretroppo
dorato, copritelocori tiri foglio di cartastagnola
Sfamatela torta e fatela raffreddaresulla gra-
telh
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Piume ake Gigliola
Preparazione35 minuti
Cottura50 minuti
Stampoda plumcakelix 30cm
Per8-10 persone
1iigrczIiciti

• 250 g di farina
• 200 g di zucchero
• 809 dl fecoladi patate
• l9Ogdi burro•6uova
• 70 di vino biancapassito
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• 10 a di lievito 2.3. Incorporate la farina setacciata
• 2 pizzichidi sale con id fecola,il lievitoe il salee amaiga-
decorazione:• zuccheroin groneila niato bene. Aggiungete oocoalla volto
• mandorleo omelie gli albumi montatia neveferma mosca-

landa condelicatezza.
Preparnzioiie 4.5. Versateil compostonello stampo
1. Montate il burro con la metàdello unto e informato, livellato e caspargete
zucchero,sbattetea parte i tuorli con lo con io zuccheroin granelloe le mandor-
zucchero rimasto, unite poco allo volto le, poi infornate a 170 per50 minuti.
il vino e mescolate.Versateil composta Quando il plumcakesaràcotto,sfamate-
di tuorli sui burro,semprelavorandocon Io,attendeteper5 minuti poisfarmatelo
le fruste. sulla arcitellaa raffreddare.
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Torta al iiie
Preparazione40 mnuti
Cottura35 minuti
Stampo24x24 cm Per8 persone
I a gi'tl it Iii I
torta: • 609 di zucchero
• 150g di farina• 160 gdi burromorbido
• 5 uova 3 pizzichi di sale
• bucciagrattugiatadi 2 lime
•l25gdiamidodimais. logdilievito
inserto:• 50 g di marmellatadi arance
• 509 di scorzetted'arancia condite
salsa al lime: • 909 di polpadi lime

• 250 g di zucchero
decorazione:• spicchiettidi lime

I'Ieparaz i)I1(

Inserto: mescolatele scorzettecarsditetri-
tatefini alla marmellatadi arance.
1.2. Torta;montateil burrocon lo zuc-
chero,romnpeteun uovoalla volta e fateli
assorbire,poi inseritela farina, l'amido di
mais, il lievito, il sale e la buccia grattu-
giotadei limefreschi.Omogenizzaiebene
l'nipasto. Amalgamatelescorzettedef'irr-
sertoa 3 cucchiaiatedi impasto,poi ver-
sate l'impasto restantenellostampo unto

e infarirrato.
3. Pareggiateloe distribuitesopral'incer-
to, mescolandocon unaforchetta.Infomno-
te la torta a i 70 per35 minuti,saggiate-
ne la cotturaconuno stecchirioe sfornccie.
Eliminatelo stampoe raffreddate la torto
sullogrotella.
Salsaal lime: tagliate a pezzetti il lime
unite lo zucchero e frullate finemente.
Cuocetedolcementeper3-4 minutie la-
sciateraffreddarela salsa.
4.5. Decorazione:tagliatela tortoa tran-
ci e completateliconuncucchiainodi salse
al limee alcunispicchiettidi limefresco.
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Crostata alla • pochegoccedi aronio alla niondorla stampo imburrato e infaririato. Rifilateil
forcia: bordo e, con una forchetta,punzecchiate

confettura di amarene • 300 g di confetturadi amarene il fondo.
• 3 cucchiaid mandorletritate Con a frolla avanzataricavatedellestri-

Preparazione20 minut' grossolonamente scedci incrociaresullacrostata.
Cottura40 minuti 2.3.4.5. Tostatein una padella le
Starìipoø 24 cm mandorletritate, nescolotelealla confet

reparanione turo, distribuitelenelguscioe disponeteaPer8 persone
Intrideteil burroa pezzettiniconle Farine griglia le striscedi pastarifilandonel'ec-Ingredienti e lo zuccheroottenendoun impastoa bn-

cesso.Infornatelo crostatain forno caldopastafrolla: • 2509 di farina O cioln.Finitedi impastareconl'uovo, l'oro-
• 50 g di Farinaintegraledi farro aiae un pizzicodi sale. a 1750 per30 minuti(copritelacon allu-
• 1 uovo• 160 g di burrofreddo Preparateun ponetto,proteggeteloe la- minio dopo 15 minuti),quindi proseguite
• 100 g di zuccherodi canna frullato sciatelorassodarein frigo per4 ore, la cotturaper10 minuticonforno staticoe
• 1 pizzico di sale 1. Stendetela pastofrolla e foderate la caloresolodal basso.

Crostata veloce
al foriiiaggio
Preparazione30 mirut
Cottura 37-40 minuti
Starnpoø24cm
Per8 persone
Ingredienti
• 400 g di pastaEroila
farcia: • 80 g di ricottc
• 150g diformaggiofresca
spalmabile• 2 tsorli
• 120g dizuccheroovulo
• lOOgdi mandorlea lamelle
• aromalimone

Vr

# ,,4
Preparaìioiic
Stendetelafrollaallo spessoredi3 4
mmc rivestitelostampoimburratoe
informato.Pungeteconunaforchetta
il fondo, rifiloteil bordoe fate ripo-
sareil guscioin Erigoper30 minuti.
Furcia:lavorateI farmagg'oconla
ricotta,lo zuccheroa veloe i tuorli, ' 1i-f
poi, continuandoa mescolareag-
giungetel'aromae le mandorlea
lamelle.Vsrsatela Forcanelguscio.
Copritea crostataconcarta-fornoe '

infornateci170 per30 minuti,poi -

senzacarta e concaloresolo sotto
cuocetelaancoraper7-10 minuti.

4

I
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Crostata coperta con
farcia (li niaiulorle e
ei iii hiicri

Preparazione60 minuti
Cottura63 minuti
Stampa0 28 cnr
Tagliabiscottia fiore
Per12-14persone
fngredienii
pasta frolla: • 210 gdi zucchero
• 700g di farina• 170 g di cava
• 50g d fecola
• 2159 di burrosenifreddo
• 2 pizzichid bicarbonato
• 1 cucchiainodi aroma naturale
all'aranciao all mone
• 1 pizzicodi sale
farcia: • 3009 di burro morbido
• 250 g dizucchero
• 40 g difecola• 4 uovo
• 270 g di farina di mandorle
• 709 d sciroppod sombuco
pervelare:
• 2 cucchiaidi confetturao piacere
decorazione:• zuccheroa vaio
• albumeperpennellare

Preparazione
1.2.3. Frolla: setacciatela farina e a
fecolacon il bicarbonatoe il sale, unite lo
zuccheroe il buro. Cominciatead impasta-
reottenendounimpastoa briciole.
Computtatelocon le uovoe l'aroma senza
prolungaretroppo la lavorazione.Prelevate
900 g di pastae conservatela restantein
friga.
4.5. Imburratee inFormatelostampo.
6.7.8. Stendetela frdla o 5 ramdl spes-
soree rivestiteb stampo,rifilatei bordo, poi
conservatelostampo in frigo.
Farcia: montateil burro con lo zucchero,
amagamoteunuovoalla voltasbattendoa
mano,poiciggiurigetelo fecola,la farina di

mandorlee lo sciroppodi sambuco.
9.10. Bucherellateil fondo della pasta,
velatelocon la conietturae versatela Farcia
poreggioridola.
11. Stendetelafrolla rimastaci 3-4 mmdi
spessoree irrcdetei fiori.
12. Bagnatecon pocoalbumei bordidei
fiori e disponetelisullafarciasovrapponen-
dcli leggermentefino a coprire tuttala su

G dk • Crostate sempre...
ucìr Ifli informa

FriabilifrollecheracchiudonogoloseFarcenonsarannopiù un problema..dci
stornicre:infatti,grazieallo stampopercrastateconfondocimovibile,sforniarle
saràfacilee pratico.Lostampoha un diametrodi 28cm edè disponibilenello
gammaGardeniao nellascatolaregalodedicataalla crostata.

Per ulteriori informazioni: www.guardini.com

perficie.Cuocetela crostataa i 70 per45
minuti(dopo 30 mnuti di cottura,copriteia
con un foglio di alluminiol,poi continuate
la cottura per 15-18 minuticoncalaresoo
sotto.
Lasciateriposarela crostatanellostampoper
30 minuti,sforrnatelcie raffreddatelasulla
gratella,infinespclverizzatelaconzucchero
o velo.
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