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"costruire" desse sorprendenti.
atmosfera oppure da portare a cc
di Micliela Prau,doni, ricette di Claudia Compagni, foto
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"J 4rI altre ricette Fantci
i mei "la per creare
amici come ,,, simo
d, stylist Stefonia Frediani "
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GLI ATTREZZI
SU MISURA
• 11 vassoio
Rettangolare, in
cartoncino colcr
oro, e perfetto
per appoggiare
e trasportare il
villaggio. Non e solo
pratico, serve anche
a clara un tocca
di 11 agia in piu al
dessert. Disponibile
anche rotondo e n
cartoncino bianco
(Guardini, a € 3,90).
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Casetta golosa

Mescolate 500 g di farina
setacciata con i cscchiaina
dinacemoscata, i
zenzero, i cscchiaiodi
cnefla, tutti in po'eere.

Scaldate 400 gdi miete di
ccacia per renderlo fluido,
versalda nd mix e mescclate
con a spatdc. Sgssciate 2
ua separando i tuorli dagli
oLumi e unile i primi o 2
cucchaini di bicarbonato.
Amalgamate tutta all'imposto
di farina e lavorate per 5-6
nrinsli. Awolgete la pasta
in pellicda e fatela riposare
peri ora in frigo. icre,'ate
da un cartoncino le sagorne
per la casetta, serviranno
1 rettangolo dii 8x1 0cm,
1 facciata di l4xi8cm
di altezza nel punto PIÙ alta
e 1 tetto dii 8x7 cm.
Stendete a pasta su carta
da forno in uno spessore di
3-4 miri, appoggiate sopra
le sagame e ricavate 2 tett,
2 facciate e 2 muri laterali
Ritagliate finestre e porta
con un coltellino. Impastate
i ritagli, stendeteli e ricavate
una base sa cui appoggiare
la casetta. Cuocete le parti in
fornoa 170' per 15 minuti.
Montate 500 g di zucchero
avelocon gli albumi e il
succo cli 1/2 tenone. Versate
la glansa in una tasca dci
pasticciere e assembbte la
casetta "incollando" le pari
con o glassa; completate
con altri decori e confetini.
Lasciate asciugare per 5 ore
prima di mettedcr in un piatto.

27
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Villaggio innevato
di pan speziato
** rned a Ci h iii riposo • 15' €

Ingredienti per 8 persone:
o 250 g di farina
250 g di miele di acacia

o 50 g cli farina integrale
1 cucchiaio di cannella
in polvere + I uovo

o I cucchiaino di bicarbonato

1/2 cucchiaino di 4 spezie
o 250 g di zucchero a velo

1/2 limone
o caramelle e confettini

1 
Mescolate i 2 ipi d Farina
e la canne la in una grossa

c'o'o a, versate -I mele tepido e
mescolate fao a ottenere un imposto
omogeneo. Copriteb e asc'ote o
rposare 4 ore a temperatura
ambiente. Sgusciate 'nove
separando 'I uorlo do l'olbuisro,
mescolate i primo con 'I bicarbonato
e le 4 spezie, trasferite l'imposto ne
mixer e unte i composto di tuorlo e
lavorate per pualcbe mesto. Formate
una POI O, avvolgete a 'n pell'cola
e lasciatelo rposare fr'go per i ora

2 
Preparate del e dime di cartoncino
de le drnenuian del e casette che

volete preparare ritagl ando per ogn
casetta 2 rettongo i, 2 figure per
le faccate anteriore e posteriore

e 2 rettango i per il tetto. lntog iate
la facciata anter'ore per r'cavare
la porta e le 2 paret atera - per
ottenere le f neutre le. Stendete
la posta preparata 'n uro spessore
di c'rco 2 rrm, poszionatevi sopra In
dime e r'tagl'ateo. Traslerte e figure
ottenute n una teg o Foderata con
carta do forno, stendete nuovamente
la pasto r'mas a e r'cavate uno base
di formo rregolcre che servirà
per sirppr'sggicrre i vii ngg'cr Crrr'rcete

le var'e pori' in Forno a 180' per
15 m'nuti o hrché saranno dorate.

3 
Mescolate l'albume con lo
zucchero a vela e qualche gocc'a

di succo di l'more e montate
la g ossa con le fruste e ettriche f no
o qsondo saio suido e soda.
Montate le casete atilizzando la

O asso per fsuare e varie porI' e
decorate e a piacere con confettini
ccrarrel e e a gassa per s'ms ere
la neve. Spa reale o base con un
velo di g asso e rippoggiatevi sopra
le casette preparate. Spolverz.zate
i tutto con zacchere e velo e lasciate
asc'ngare a glausa per 5-6 ore.
Comp etate i vi laggio secondo
la vostra fontos'c con funghetti
di zucchero e olberel i ci b'scono,
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PRODOTTO

I GIUSTO
La tasca
da pasticciere
Per disegnare urta
scatola a regola d'alte
c'e la pratierasima
tasca da paut cc ere
Inonouso, in pac
La confozione
contiene 10 tasche
e 3 beccucci. Nei
supermercati (Culti,
a circa a € 2,10)

r

Scatola dì Ineringa le sagame, dueg nate con In
tasca reftangoi e i cuadratc,

Ossidi Formate str sce parallelebeneaugurante per simu are usa grata.

** inedia 30' + il riposo • 3 li € QPotete arricchire a questo
Jpunta e grate COri riccioli

Ingredienti peri scatola: eettr'che. Quando il composto o altr' d'segn' secondo la
4 alhumi sarà montato, snite lo zucchero vostra fantasia. Mettete in frigo

• il peso degli albumi rimasto, i cucch'a'o allo io meninga rimasta. Coocete

di zucchero semolato volta, e cont'nuate a montare le grate in forno a 100' per

il peso degli albumi per 5-6 minut' fino a ottenere c'rea 2 ore o fino a quando

di zucchero al velo una mer'nga luc'da e soda, la meringa sarà perfettamente

100 gdi gherigli di noce asciuttcil losc'atela raFreddare.
o 12 datteri disklnatati f'Trasferite a mer'nga Montate la scatola Fissando i
• i grappolo di uva Tosata in una tasca do pasticc'ere quadrato d' fonda e rettangoli
• i melagrana montata con boccherta per le pareti con a mer'nga

a stai a p'ccaa. Disegnate risalta. Passate la scato a

ir 

ì_

1 

Mescolate i due tp' d' su un bg 'odi carta do torno ancora 'n torno a 00 per

zuccnero. Mettete g i album' 4 rettangoli di 20s1 0cm 1 ora. Quando scirà freddo,

in una grosso c'otolo con la e un cucidrato d' 20cm di r'emp tela con' gher'gl' d'
metà dello zucchero e 'niz'ate lato, Rovesciate i disegni sui a noce, i datteri, g ' acini d'uva
a montare con un paio di ['usto placca dcl forno e, scgucndo e a melagrana a tocchetti,

I
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Alberelli di Natale
** media 30' + il riposo • 30' €

Ingredienti per 4 alberelli:
o 170 gdi farina + quella

per la spianatoia

o 50 g cli zucchero semolato

o 30 g cli zucchero al velo

60 g di farina di riso

o 140 gdi burro

200 g di cioccolato bianco

o 100 ml di panna fresca

o I arancia non trattata

o I pizzico di zenzero

in polvere

o scorze di arancia e cedro

candite per il decoro

sale

1 
Mescolate gli ingredienti.
Riunite nel mixer la farina

la forisa di riso, Io zucchero
a velo e quello semolato,
us pizzico di sole e il burro
freddo aglioici o drudiiìi;
frullate fino a quando avrete
ottenuo una palla di pasta.
Avvolgetela in pellicola
per alimenti e fatela riposare
per un'ora in luogo fresco.
Riprendete la pasta, mettetela
sul piene di lavoro
leggermente inforineto
e stendetela con il matterello
pure informato fico a ottenere

una sfogl a di circo /2 cm
di spessore. Ricavate dei dischi
di dimensioni decresceriti
partendo dal più grcrnde di

cm di dianetro. Trosferitel
sulla placco foderata con corto
da forno e cuoceteli in fo'no
gia calde a I S0 per circa
20 minuti fino a quando
iniziano apnene a dorare.
Lasciateli iallreddare
completamente prima
di trasferirli su una graella.

2 
Tritate il cioccolato e
mettetelo in una ciotola.

Lavate l'arancia asciugatelo
e grattugiate la metà della
scorza. Mescolotela con
lo zenzero e t'asferite il tutto
in una casseruola con la

panna. Scaldatelo su fiamma
bassa, versatelo ci filo nella
ciotola con il ciaccolato,
mescolando in continuazione
con una spatola fino a ottenere
unc cremo lucida. Fatela
raffreddare in frigo fino
a quando inizierù ad
addensarni e tranferitela in una
tasca da pasticciere montata
con bouchet o liscia di 5 miri.

3 

Disegnate una stella di
cremo di cioccolato bianco

su ciascun biscoto e asciate
rapprendere su una gratella.
Impilate i biscotti per formare
4 alberelli e decorate con
fettine o tocchetti di canditi
fissandoli coe gocce di cremo
di cioccolato bianco.

29
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Pigne di panettone
con crema ganache
* '> facile 30' f il riposo • 15' €€

Ingredienti per 4 pigne:
i panettone

o 200 g cli Cioccolato tondente

1,2 dl di panna fresca

200 o di mandorle a lamelle
400 di zucchero al velo

-

. 

?

«i
I

I .

1 
Tagliate dal ponettone un disco
di 4-5 cm di spessoru. Incidetelo

con un coltello o un tagliapasta
a goccia ungo Ocra in modo da
ottenere 4 forme simili a delle
pignc. Tcnctc do porte i ritagli
e usateli per preparare il desnert
spiegato nel box qui sotto.

2 
Tritate finemente il cioccolato
foudente e trosferitelo in urlo

ciotolo. Mettete lo panca in una
cosseruolc, e scaldotela senza
portarlo o ebafizione. Yersotelo a
filo sopra il ciaccoloto e mescolate
con uno spatola fino a ottenere
una cremo liscia e omogeneo.
Trasferite la ganache in frigorifero
e losciotela raffreddore fino

-d 
'

i ,v

2eTA_12_3u-pigse_Ll .irrdd un

ci quando si sarà oddensoto.
Montotela con le fruste elettricqe
firo o quando cambia colare
e divento spunosa; quindi
spolmatelo sulle pigne
di ponettone fino a ottenere
era forma regolare.

3 
Spargete le mandorle sullo
placca foduroto con lo carta

da forno e tostatele nel forno
calda a i 50 per una decina
di minuti a fino o quando
saranno dorate u lauciatele
raffreddare. Irfilate le mandorle
in file ordinate inclinandole
leggermente in modo do simulare
le scaglie delle pigue e conservate
ci temperatura ambiente
Fino o quando il cioccolato sarà
solidificato. Trasferite le pigne
su un oiotta per dolci,
spolverizzatele cori zucchero
ci velo e decorate a piacere
con foglie, nastri o stecche
di cannello "sfogliate".

Coppe del buon augurio

Un dessert facile da preparare cori i ritagli
di porrettone. Tagliate o lulienne le
scorze dii arancia, 1 pompelmo rosa
e 1 limone non -rottcti e scottatele per un
minuto in acqua in ebollizione. Versate
1009 di zucchero in urlo cosseruola
cani dl d'acqua, 1/2 litrodi succo
frescadi arancia, 1/2 litrodi
succo fresco di pornpelmo rosa,
0,8 dl di succo fresco di limone,
partate o eballiziorse, unite le
scorze e cuocetele per 5-6 minuti
fino o quando lo sciroppo inizierà
od adderisarsi; specJnete e fate

uutr 2/la 18.32
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SAPERNE DI PIÙ

raffreddare. Mettete ancora la casseruola
sul fuoco, aggiungete altI] 809 di
zucchero semolato, portate a ebollizione,
fate ridurre I succo di un terzo, unite 3g
di agar agor addensonte naturale che
trovate nei negozi etnici e di specialità
alimentari) e proseguite la cottura per
5 minuti. Lasciate raffreddare e unite
2 cucchici di liquore all'arancia. Tagliate
il parleffone a dodini e tostatelo sotto il
grill. Sicidividetela in 8 cappe. Versatevi
la riduzione di ogruni e mettete in frigo
per i oro. Completate con le scorze
condite echicchi di melagrana.
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I PRODOTTI GIUSTI

-

iì-
Il panettone ha cardit uvettci Il cioccolato fondente extra è perfetto
di pr e ssima scelta glassa al a da ociog iere per preparare

Nocciola P emante GP mandorle a ganache. Anche ne
loslale e grane la di z cchero supermercoti (Enni ia Zàini 200 g.

(Gran Ga up, 750 g a € 15,90). a crica « 2,69).

31
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Lia e ecV

prorumata
** media C 30' + 11 riposo
U20' €

Ingredienti per i ghirlanda:
o 300 g di larina + quella per la spianatoia

1500 di burro + 1500 di zucchero

2 uova + 2 cucchiai di latte
o 1 cucchiaino raao di lievito per dolci

o 2 cucchiaini di cacao amaro in polvere

o i cucchiaino di cannella in polvere

1/2 cucchiaino di zenzero in polvere
o bastoncini lunghi di cannella

250 g di zucchero a velo

1 albume -I- 1/2 limone

sale

1 
Mettete nel mixer lo forino con lo
zucchero, il lievito e il cocoo setocciati,

le spezie in polvere, i1 burro a dadini
e un pizzico di sale; frullate fino a ottenere
un imposto a briciole. Unite le uovo e il lotte
e continuate o frullare fino o ottenere
una palla di pasta. Avvolgetela in pellicola
e fatela riposare in frigo per 30 minuti.

2 
Stendete lo posto in nno sfoglio di 1/2
cm di spessore e ricevute dei biscotti di

forme diverse. Create un bnchino sulla parte
superiorc con uno cannuccia, trasfcritcli sulla
teglia foderato con carta da forno e cuaceteli
in forno a 1000 per 20 minuti circo.

___L__ 
, l 3Montate lo zucchero a velo con l'albume

e qualche goccia di succo di limone per
- 

- 3-4 minuti fino a ottenere uno glassa lucida

3 e nodo. Trauferitene una parte in una tasca
da pasticciere con bocchetta iscia

' - 

- : e decorate i biscotti f'eddi. Fate asciugare
e girate i biscotti disponendoli in cerchio per
creare una ghirlanda. Fissateli Ira loro con le

- ________ , stecclie di cannella "incollandole" ai biucotti

- 

. - ulO due esiremilà con gocce di glosso
'.. e lasciate osciugam per 34 ore. Gftate

32 •
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Torta candela
con glassa bianca
**r media 30' + ilriposo i h €

Ingredienti per 3 candele:
180 g di farina
8 uova

300 g di zucchero

o 40 g di cacao amaro

in polvere

I bustina di lievito

per dolci

I baccello di vaniglia

o 200 gdi marmellata

di arance amara

Per decorare:
250 gdi zucchero a velo

I albume

VI!:

i arancia

3 fiamme di zucchero

confettini argentati

I nastro rosso

sale

1 
Preparate l'impasto.
Sgusciate le uova

separando i tuorli dagli albumi,
montate i primi con lo zucchero
e i semini contenuti nel baccello
di vaniglia, fino a ottenere un
composto molto gonfio, chiaro
e spurnoso. Unite la farina

(
setacciata con il cacao,
il lievito e gli albumi tenuti
da parte montati a neve
con un pizzico di sole.
Amalgamate delicatamente
gli ingredienti mescolando con
una spatola dal basso verso
l'alto. Versate l'imposto in 2
placche foderate con carta da
forno e cuocete le basi una alla
volto in forno già caldo o i 60
per 3Cl minuti Togliete dal
forno e fate raffreddore le basi

2 
Trasferite le basi sul piano
di lavoro e con tagliapasta

rotondi ritag[iatele in tanti dischi
di 8, 6 e 4 cm di diametro.
Spalmate la marmellata sulla
superficie e impilate i dischi
delle stesse dimensioni

formando 3 candele di altezze
e diametro diversi.

3 
Montate l'albume con
lo zucchero a velo e i

cucchiaino di succo di arancia
fino a ottenere una glassa
lucida e soda e spalmatela
sulla superficie e sui bordi delle
3 ccndele. Decorate le basi
con confettini d'argento. Diluite
la glasso rimonta con un altro
cucchiaino di succo di arancia
e fatela colare sulla superficie
delle torte e in parte sui bordi
a simulare la cero sciolte.
Disponete sopra ognuna una
fiamma, lasciate asciugare per
2 ore su una gratella, trasferite
le candele su una alzatina e
completate con il nastro rosso.

33
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Coorite il doce con un canovaccio
dci cucina pulito e inurnidito e
lasciate rcif-reddare.

2 

Lavorate I burro fico a renderlo
spumoso, unite la cremo di

castagne, 3-4 marron glacé tritati,
rsesiuolate e uggiuirgele la poi CLI
montata. Staccate io base di pasta
preparata dalla corto, spallnateo
con 2/3 della c-ema e arrotolatela
sui ripieno aiutandovi con la carta
sottostante. Spa mate anche la
parte esterna con la cremo rimasta
e trasferite il dolce e fugo

3 

Tritate il cioccalata finenente,

scioqlieteo a bagnornaria,

stendetelo in uno stata risolto

sottile su ur grosso foglio di corta

dcr forno e lasciate raffreddare fino

a quando i cioccolato si sarà
solidificato. Spezzettatelo
sollevondolo o scaglie con un
col ellino, cisponetelo sul troschetto
o furrriu e io cuiter.ciu e tarate
ir frigo fino al momento ai servire.
Decorate con i marron glacé
rimasti e, se vi piace fichi secchi.

Tronchetto ai ribes
Sgasciate 4 uova separando i tuorli dagli
olbumi e montate questi ultimi a neve
cori un pizzico 4 noIe A parte montate
i tuorli con 150 g di zucchero a velo poi
incorporate 90 g di fanno setacciata
cari f cucchiaino di levito per dolci e
aggiungete, poco allo volta, gli olbumi
montati a neve. Versate l'mpaso
in una teglia ai 40x30 cvi odeiuta
con corta da forno bagnata e
strzzata, livellatela coi una spatola
e reoretn in forno caldo a f 80
per 15 minuti. Sfamate e arroto ole

la pasta formando un tronchetto,

O2i2in 12,7
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Tronchetto alla crema
di marroni
* facile 30' v il ripouo j 15' €

Ingredienti per 4 persone:
80 g di farina

o 120 g di zucchero a velo

o 1 cucchiainO di hevito

in golvere

3 uova

1 baccello di vaniglia

300 g di ereina di castagne

100 g di burro

1,5ml di panna fresca

200 g di cioccolato fondenee

200 g di marron glacé

sale

1 
Sgusciote le uova separando
i tuorli dagli albumi montate

i pr mi con lo zucchero a velo, un
pizzico di sale e semini contenuti
nel baccello di vaniglia fino a
ottenere un composto molto chiaro
e spumoso. Unite 2 cucchiai
di acqua fredda, mescolate,
oggiungete lo farina setacciata
con il I euitc e gli albumi montati
a neve con le fruste elettriche
Versate l'impasto in una teglia
di 40x30 cm foderata con carta
da forno e cuocetelo in forno
gia caldo ci 180° per 1 5 n,inut.

e
e

'il

:9

PV

4
lascatelo raffreddare, p6 srotolotelo,
npolnratelo con 350g di confettura di
ribes e orrotolateln di nuovo. Infine
awolgetelo in pellcola e fatnlc raffreddore
iv lrgo per 30 minuti. Spezzellate 1509
di cioccolato fondente e scioglietelo a
bagnomoria. agg ungete 2,5 ml di panna
e 40 g di zucchero a vela, continuando a
mescolaie. Qnariao la creino sarà [reaoo,
montotela cori le frusta elenriche. Eliminate
la pelIcola dal rotolo e spalnsatelo con
ia cremo; passate 2-3 ranetti di ribes iv
1 albume sbattute e nela zuccnero a velo,
fateli asciugare e nistenrateli su rotolo.
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La cremo d marroni e profuecla I marroni scelti e selezionaf, sar o
ori I caffè I (sullo o è ue gaso deiccilcimerte glassciti per esaltare
sorpreederte e accal- vante il gesto delle castagne tolte italiaee
)Choro Bordini La Colaziori, (Marrcns Glocon Motto lcggormcrtc

2209 a circa € 2,99). glassal, 200g a circa € 4,99)
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Torta pupazzo cli neve
* * media 30' il riposo • 30 €

Ingredienti per 4 persone:
200g di farina

14!) g di zuechero semolate

o 6 uova + i albume
o il doppio do! peso

dell'albume di zucchero

a velo

300 g di cioccolato gianduia

3 dl di panna fresca

i baccello di vaniglia

iflgdibssrro-usale

1 
Sgusciate le uova in una
grossa ciotola, unte

i 1439 di zucchero sernolato
e un pzzico ci sale. Incide'e

bocce Io di vaniglia nel senso
della lunghezza, prelevate
• semini intern' con un cc,ltellncs
e unitel nellc coto a. Montate

g i ingredienti con e fruste
eletirche per 5-6 mnuti, f no a
ottenere nn carnpostc spurnoso
Unite - 10g d- farina setascaeta
e amalgamate a mescolando
delcatarnen+e cor movrierti
dal basso verso l'alta Versate
I' mpasto in ano stampo
a cerniera d- 20 cnn di
dametro mburrata e sformato
coli la farina r masta e cnocete

la torta seI forno calda a f 80

36 • Tasofa,

2STA IS necnpodannn-srolsgi, ri sud ne

per 25 m nuti. Fatela rposare
per fO massi, sformatela
e rasfertela su una grctella.

2 
Tritate fnemente
i cioccolctu, scaldate

la pomo su fammo basso,
versa'elc poca alla volta sul
caccolata e mescolate con era
spatola finche si sarà scolto.
Trasfer te a ganacha in
frigorifera finché nizia
ad uddensars e montatela
cee le fruste elettriche fnché
divento spur'noso. Tagliate
il pan d Spagno in 3 strat,
spalmateli con un velo
dl ganache nicomponete
il dolce e spalmatelo anche
su busJi e sullo snperfisie.
Trasfer telo n frgorifero.

3 

Unite metà dello zucchero
a velo all'a bn'ne. Montatelo 3

con le fruste elettrche
fnché dveito spumoso e,
cont nuando o montare, ente su-o
lo zucchero a velo rimasta pace
alla volto. Trasferta i composta

una tasca da posticcere
con la bacchetta lisca grossa.
Foderata usa placca con carta
da forno e per oqn pupazzo ,3
premete la tasca 3 volte .3
facendo fuoriuscre cn11 di .9

me(nga sempre pn pccoli. -

lntornntea fOO' per2 ore a
fate raffreddare e decorate o o
p caere coe gaeache, rotelle d 3
liquirzia, caramelle gammase d
e marzapane colorato per
ottenere 4 pupazzi di neve.
Osponeteli sulla torta e servite. -<

0212115 mm
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Torta orologio
**u media 30'+ilrip.

Uto' €

Ingredienti per 4 persone:
o 250 gdi farina + 150 g di burro
o 4 uova + 230 g di zucchero
o 8 g di lievito in polvere
o 1 baccello di vaniglia
o 50 g di uvetta + 3 cucchiai di mm
o 4 dl di panna fresca + 120 g di yogurt
o 320 g di zucchero a velo

o 20 g di cacao amaro in polvere
o 1/2 dl di olio di semi di arachidi

o 80 g di cioccolato fondente

o 1/2 limone + I albume + sale

o I bastoncino di cialda al cioccolato

1 
Preparate la torto. Mettete a molle l'uvetta
con il rum per 15 minuti, scolatela e

asciugatoio. Montate il burro morbido con
1 50 g di zucchero, un pizzico di sale e i

semini di vaniglia, unite 3 uova, uno alla
volta, alternandole a 3 cucchiai di farina e
unite altri 1200 di farina setacciata con il
lievito e l'uvetta. Mescolcte, versate l'impasto
in uno stampo rotordo di 22 cm e cuocete
nel forno caldo a 1 80 per 40 minuti.
Trasferite su una gratella e fate raffreddare.

2 
Fate i muffin. Setacciete la farina rimasta
con il cacao, unite I' uovo e lo zucchero

rimasti, l'olio e lo yogurt. Amalgamate il
composto e versatelo in 12 pirottini di 4cm
di diametro. Cuocete nel forno caldo a 1 8O
per 15 minuti e lasciate raffreddore.

3 
Montate l'albume con 250 g di zucchero
a vele e qualche goccia di succo di

limone fino a ottenere uno glassa densa e
lucido e spalmatela sui dolcetti. Tritate il
cioccolato e scioglietelo a bognomaria; uno
volto tiepido, disegnate le ore sullo glassa
solidificam; poi fate ropprendere anche il
cioccolato. Montate la panna con lo
zucchero o velo rimasto, npalrrìatela su
superficie e bordi dello torto, disponete sullo
superficie i muffin come le eredi un orologio,
spezzate il bastoncino di cialda in modo do
ottenere due "loncete" e mettetele al centro.
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(Massa perfetta
Per un risultato sicuro
procedete così: sbattete
leggermente l'albume
con una forchetta,
pci uoite metà dello
zucchero a velo
setacciato. Aggiungete
il succo di limone e
iocorporate lo zucchero
a velo rimasto,
pannandolo al setaccio.
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Calze della Befana
al cacao e cannella
* facile C3' iruposo 25' €

Ingredienti per circa 8 calzer
430 g di farina

200 Orli burro

200 g di zucchero

I uoeo
I cucchiaino di lievito

per dolci

2 cucchiaini di cacao amaro

2 cucchiaini di cannella

in polvere
noce moscata in polvere

1 albume

2 cucchiai di latte

250 g di zucchero a velo

1/2 limone

colorante alimentare rosso

1 
Iavorote il birre molto morbide
cori o zucchero ben a ottenere

un composto ama gamato. Unite
4009 di farina setacciata con
il cacac, lo Cannel a e i lievitc,
un pizzico di noce marcata,
i uovo e il atte. Impastate
rapidamente, fermate una pala,
civvolgetela in peliccine asciarea
riposare e 1rign per i ora.

lIp1piiiil

38 • tvTawoZ4, i
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1) Disegnate su sii cartoncino
Juno calza della hefcina di circa

15 cm di olezzo stendete
'impasto su piano di onoro
eggermente infarinuuio
appog5iatnvi sopra la dura di
cartoncino e ritag mIe a pasta.
Formale tante calze I no a termine
de l'impasto e trarferitele su teglie
foderato con carta da forno.
Cuacele e io forno già caldo
a 1 30 per circa 25 minut.

')Preparate a
si Mecca ole o zucchero o velo
con I albume equa c'ie gocc a
di succo di limoee e montate
con le fruste elettriche per 5 miceti
Trasferite a glassa in una tasca da
pasticciere montata con boccfnetta
iscio piccoa e decorate le calze
a p acero Lasciala usci ugo e
a glassa e con un pennelliro,
sponncl 010 alcune pari con
il vo orante rosso. Fate o asciugare
e chiudete oca ze in saccnettiui
trasparenti.

Il cappello della Befana

Spezzeltate 2009 di cioccdoto fonderte
e falcio scogliere a bagnonrartci,
mescolando. Disponere 4 diki di pan di
Spagna pronto dr 10cm di d ometto e 1
cm di spessore e4 cani da gelato vuDtt

capovolti su un Foplio di carta [orro;
speneellateli con i cioccolato 5uso,

,._. rimprnncolt in modo uriforme
(tenere do paue peno
cioccaiota(. Cospargete dischi e
cani con ccidelte ecorfetlini
colonah. Montale 200ml di
panna coe 2 cucchiai di

zucchero a velo e (cr8 pile i coni

SAPERNE Dl PIÙ

all"nteno Spenrellate con il cioccalah
tenuto da pa te il bordo dei con' e
capovolgetel al centro dei d'schi.
tenundoli fermi per un s'ante.
Spolvcrizzote la spianoloin con zucchsro
a velo e lavorate 100 g d' marzapane
cor le mani, per cirnrrnorbrd rio. Dividete il
marzapane in 2 pezzi uno p'ù grande
dell'aFa, n'e a ciascUna qualche goccia
di colorcinieclimentrire lt'nte d'ver).
Stendetel' e ricavate dal pie g'ande 4
nostri e dall'a ira 4 fibbie (a forma d'
cornice). Passate i nas'ri all' n'creo delle
"fibbie" eapplicatelr alla base dei coni,
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Il lievilo con cranio nnljrnln d La noce mocata e n ari profco
5099110 e cremor artoro natLrralmente vaseto con apponroc no

stienulo d01 'uva e serzo glutine dea edo dosrre e rnocirare
(S. Mat rio [neo Pcrrhccer a o rromento. Nei sepelrrercoli

9 i ci vo € 1,59). (Cornorrelcu o Oca € 2,091 eroi.
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