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REGALI
PER LA CASA

Per rendere la merenda
di Halloween piu calda
ed elettrizzante accendete
le candele nelle zucche
intagliate e disponete

i dolcetti piu spettrali

e misteriosi sull’alzatina
in cartoncino a tre ripiani.
I bambini saranno rapiti
dall’atmosfera horror

- Ihr distr. da
Schoenhuber, € 16

pane QUOTIDIANO

Fatto in casa a forma di treccia, con
semi, spezie, pastamadre e senza

., glutine. Con il nuovo stampo insilicone
platinico alimentare, resistente
atemperature da-60°a+230°,
preparate il pane proprio come piace a
voi. Anche doice - Silikomart, € 18,90

L

L'ORTO DOMESTICO

Coltivare insalate ed erbe
aromatiche in casa, anchea
novembre, &facile conilgiardino -
idroponico Smart Garden: non A
prevede |'uso diterra, irrigazione
eilluminazione sono
automatizzate e assicurano

un raccolto giornaliero per
304settimane.Da3,6e12
piantine - Plantui, da€ 99

Per un dolce

Halloween

Lafesta pitidark dell'annoinizia
assaggiandoi biscottiaforma
dizucche, spettri,gattinerie
pipistrelli.Per prepararliservono
itagliabiscottiinbandastagnata, alti
8cm - Guardini, 4 pezzi,€ 830

CUCINA
AL MICROONDE

Nel contenitore in
materiale plastico si
cuociono velocemente
riso e cereali; minerali

e vitamine rimangono
inalterati - Snips, Linea
Tempo Zero, € 12,90

AR

Grattugia £ CONSERVA

1l macina spezie 2 in 1 ottimizza spazi e funzionalita:
nel contenitore tubolare interno trovano spazio
noce moscata oppure cannella o fave di Tonka da
macinare, in triti di grana diversa, conlalama

- in acciaio inox fotoincisa - Microplane, € 24,95

@ Tutti i diritti riservati
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Cake al cioccolato
con castagne

» Media » Prep. 1orae 30 minuti
» Cottura 45 minuti » Calorie 720

INGREDIENTI PER8 PERSONE

Per la base soffice: 140 g di burro * 160g
dizucchero a velo * 120 g dicioccolato
fondente al 70% * 100 g di farina 00

* 40 g diamido dimais * 6 uova ® vanigiia
* 2 cucchiaini di cremor tartaro * sale

Per farcia e guarnizione: 500 g dipanna
fresca * 350 g dicrema di castagneodi
marroni ® 100 g dicioccolato fondente al
70% * rum * 100 g di marron glacé a
pezzetti * marron glacé interi * 1cucchiaio
dizucchero a velo ® 1 cucchiaio di zucchero
semolato * 80 g di meringhe piccole

* violette candite

1 Preparate la base. Lavorate il burroam-
morbidito con 120 g di zucchero a velo
con una frusta finché sara spumoso.
Versate afilo il cioccolato fondente fuso
eintiepidito, separate i tuorlidagli albumi
eincorporateiprimi,uno per volta. Mon-
tate a neve gli albumi con un pizzico di
sale, poi incorporate lo zucchero a velo
rimasto. Amalgamateli delicatamente
al cioccolato alternandoli con farina,
amido di mais, cremor tartaro e una
punta di vaniglia setacciati. Versate
il composto in una teglia di 22-24 cm di
diametro rivestita con cartadafornoe
cuocete a170° per 40 minuti. Fate raf-
freddare latortasuunagratellaper doici.

2 Portate a ebollizione 1,5 dl diacqua con
lo zucchero semolato; unite 6 cucchiai
dirume lasciate raffreddare. Montate la
panna. Mescolate la crema di castagne
intiepidita con 2 cucchiai di rum e unite
il cioccolato sciolto abagnomaria. La-
sciateintiepidire, quindiincorporate 300
g di pannamontata. Unite lo zuccheroa
velo alla panna montata rimasta.

3 Tagliate latortaintre dischi e inumiditeli
conlo sciroppo al rum. Spalmate il primo
disco con meta mousse di castagne; il
secondo con 200 g di panna monta-
ta cosparsa con pezzetti di marroni;
I'ultimo conlamousse di castagne rima-
sta. Guarnite la superficie con meringhe,
marron glacé e le violette candite.

Mattonella di bisquit alle mandorle

» Media ! Prep. lora
» Cottura 20 minuti » Calorie 390

INGREDIENTI PER 8 PERSONE

Per il bisquit: 150 g di zucchero semolato fine
* 80 g dimandorie o dinocciole * 50g di
farina 00 *40gdiamido di mais * 6uova

* 2 cucchiaini di evito vanigliato

* 1/2limone nontrattato * sale

Per farcia e guarnizione: 4 dl di latte intero

* 4 tuorli * 35 g diamido di mais * 1/2 imone
non trattato * 5 cucchiai di zucchero * sale

2 dl di succo di mela odi pera limpido

4 cucchiai di liquore all'arancia * 20 g di
mandorie alamelie tostate * 150 g di panna
fresca * 1/2 cucchiaio di zucchero a velo

1 Preparate il bisquit: frullate le mandorie o
le nocciole finissime con 80 g di zucchero,
riunitele in unaciotolacon 2 uovainteree
4tuorli,lo zucchero rimasto, un pizzico di
sale e la scorza grattugiata del limone e
montate alla massima velocita conla
frusta elettrica finché la consistenza

rate quindi gli al-
A 3

bumi rimasti montati a neve, alternandoli
afarina, amido di mais e lievito setacciati.
Versate il composto in una tegliarivestita
con cartada forno di 30x40 cm e cuocete
in forno gia caldo a170° per 12-15 minuti.

2 Per la farcia, caramellate in un pentolino

3 cucchiai dizucchero con4-5 cucchiaidi
acqua, poi unitevi un pizzicodi sale, il latte
bollente e la scorza del limone; fate ripo-
sare per 10 minuti. Intanto sbatteteituorli
con lo zucchero rimasto, quindi incorpo-
rate I'amido di mais e poi il latte ancora
caldo filtrato. Fate addensare a fiamma
bassa, mescolando conuna frustafinoal
primo cenno di bollore. Tagliate il bisquit
intre rettangoli di13x30 cm e inumiditeli
con il succo di frutta mescolato conil
liquore all’arancia. Farciteliconlacrema
preparata. Montate la panna e incorporate
lo zucchero a velo; quindi, utilizzandouna
bocchettarigata, disegnate sulla superfi-
ciediverserighe parallele oblique. Comple-
tate cospargendo le righe conle lamelle di
mandorle tostate.

@ Tutti i diritti riservati
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Torta all’arancia

» Media) Preparazione 1 ora e 20 minuti
» Cottura 50 minuti » Calorie 410

INGREDIENTI PER 10 PERSONE

Per il pan di Spagna: 90 g difarina *55g di
amido di mais *180 g di zucchero semolato
fine *6 uova =1arancianontrattata «burro

e farina per lo stampo * sale

Per farcia e guamizione: 8dl dilatte « 75gdi
farina *6 tuorli * 3 arance ron trattate 12
cucchiai di zucchero ¢1dl di liquore ali'arancia
1 rettangolodi pasta sfogliapronta

1 Preparateil pan di Spagna: separate i tuorli
dagli albumi e sbattete i primi in una ba-
stardella conlo zucchero, lascorzad'aran-
ciagrattugiata e un pizzico di sale. Montate
glialbumianeve eincorporatene unterzo
ai tuorli sbattuti, mescolando delicata-
mente dal basso verso lalto. Unite circa
unterzodifarinae amido di mais setacciati
e continuate ad amalgamare gliingredien-
ti, poco per volta, finché saranno esauriti.
Imburrate e infarinate unateglia quadrata
di 24 cm per lato, versate il composto, li-
vellatelo, poi trasferite in forno gia caldo a
170° per 35-40 minuti. Lasciateintiepidire,
quindi sformate il pan di Spagna e fatelo
raffreddare su una gratella per dolci.

2 Preparatelacremapasticcera: scaldate 75
dl dilatte con la scorza dil arancia; mon-
tate 6 tuorlicon 6 cucchiaidizuccheroela
farina.Uniteitlatte afilo e cuocete lacrema
afuaoco dolce finché sisaraaddensata. Ri-
cavate 12 rettangoli di 4x8 cm dalla pasta
sfoglia, inumiditeli con il latte rimasto,
bucateli con i rebbi della forchetta e co-
spargeteli con 1 cucchiaio di zucchero;
cuoceteliinforno a 210° per 10-15 minuti.

3 Tagliate il pan di Spagnain 3 strati, inumidi-
teliconil succo dilaranciamescolato con
illiquore ealcuni cucchiai di sciroppo pre-
parato con acquae5 cucchiai dizucchero.
Spalmate la base con 1/3 della crema
preparata e proseguite cosifino acom-
pletarei3strati. Affettate 'ultima arancia
e caramellate le fette inun padellino con
lo zucchero rimasto e alcuni cucchiai di
acqua. Spalmate la superficie delia torta
con lacrema rimasta e decoratela con i
rettangoli di sfoglia alternati alle fette di

e = arancia caramellata.

@ Tutti i diritti riservati



