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CIAMBELLA NESQUIK
Ingredienti
-350g di farina per dolci
-250g di zucchero
-250g di margarina morbida (o burro)
3
-3 uova
-250g di zucchero
-una bustina di lievito
-80g di Nesquik
-100 ml di acqua
-100g di gocce di cioccolato
PPreparazione
Mettere nella planetaria o in una ciotola utilizzando un frullino,la
margarina morbida con lo zucchero ed il Nesquik e montare fino ad
ottenere un composto molto spumoso quindi per almeno cinque
minuti.
Aggiungere le uova,alternandole a cucchiai di farina,sempre una
alla volta e facendole assorbire molto bene prima di aggiungere le
successive,poi finito con le uova aggiungere poca acqua alla volta
4
alternandola con la farina restante tanto da ottenere un composto
morbido e spumoso ma non troppo solido,quindi se vi accorgete che
e' troppo solido aggiungere o un altro po' di acqua oppure qualche
cucchiaino d'acqua. Aggiungete il lievito e montate tutto.
Dividete l'impasto in due e in una parte aggiungete il cacao. La
presenza della panna nell'intero impasto dara' molto piu' sapore e
morbidezza al dolce. In oltre la panna deve essere a temperatura
ambiente e non di frigo come tutti gli altri ingredienti
d'altronde,altrimenti l'impasto rischia di non legarsi. Imburrate ed
infarinate una teglia da ciambella media e ponete prima l'impasto
bianco poi quello nero o viceversa.
Cuocere a 180° per 35 minuti circa. Prima di cacciare il dolce dal
forno fate sempre la prova dello stecchino!#
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CIAMBELLONE PHILADELPHIA
Ingredienti
-350 g di philadelphia
-200 g di zucchero di canna
-350 g di farina
-4 uova medie
-un vasetto di yogurt alla vaniglia
-una bustina di lievito
6
Preparazione
Montate la philadelphia con il vasetto di yogurt alla vaniglia e lo
zucchero finche' non monta molto bene il composto.Unire le uova una
alla volta e poi man mano aggiungere la farina mista al lievito facendo
montare perbene.Nel frattempo sciogliere il cioccolato al latte in
micronde .Infarinare uno stampo da ciambellone,dividere in due
l'impasto e in uno mettere il cioccolato al latte.Mischiare per bene e poi
alternare i due impasti.Cuocere per circa mezz'ora e far raffreddare
il Ciambellone Philadelphia nella forma. Sformare appena freddo.#
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CIAMBELLONE al CIOCCOLATO
Ingredienti
-4 uova medie
-250g di burro o margarina
-300g di farina
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-100g di cioccolato amaro
-1 bustina di lievito chimico
-250g di zucchero
-un cucchiaio di miele
Preparazione
Montare lo zucchero con il burro morbido fino ad ottenere un composto
spumoso.Aggiungere le uova una alla volta facendole assorbire tutte.
Aggiungere la farina mista al lievito ed al cacao setacciati facendo
montare bene tutto.
Imburrare una teglia da ciambellone e versarvi il composto.
Mettere in forno caldo a 180° per 30 minuti circa.Far raffreddare in
teglia e poi sfornare.#
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CIAMBELLONE All'Olio
Ingredienti
-300g di farina
-200g di zucchero
-50g di amido di mais
-una bustina di lievito
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-un bicchiere di olio di semi
-4 uova
-100g di gocce di cioccolato
-codette multicolor
Preparazione
Montare le uova con lo zucchero finche’ non otterrete un
composto spumoso. Aggiungete a filo l’olio di semi. Unire poco
per volta la farina mista al lievito e all’amido di mais facendo
attenzione a non far formare grumi. Aggiungete le gocce di
cioccolato rimestando grossolanamente.versare nella da
ciambellone imburrata e decorare con codette multicolor.
Infornare a 180° per 40 minuti circa. #
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TORTA CAPRESE al CIOCCOLATO
Ingredienti:
-450g di farina di mandorle
Per la montata di burro:
-300g di burro
-225g di zucchero a velo
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-240g di uova fresche intere
-40g di tuorlo
-50g di cacao
Per la montata di albumi:
-60g di albumi
-75g di zucchero
Preparazione:
Montare con la foglia in planetaria il burro morbido a temperatura
ambiente
Aggiungere lo zucchero a velo e far amalgamare bene il tutto
Preparare le uova con i tuorli in un contenitore e sbatterle con una
forchetta
Versare a filo le uova nella montata di zucchero e burro assicurandosi
di far inglobare la parte di uova prima di aggiungerne dell’altra
altrimenti l’impasto si separa
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Se dovesse succedere un piccolo segreto per rimediare,mettete la
montata di burro in un mixer e far flullare,questo rendera’ tutto
omogeneo
Trasferire il tutto in una ciotola da parte
Pulite bene il contenitore della planetaria e procedere con la montata
degli albumi montando li con lo zucchero fino ad ottenere una bella
meringa
Incorporare il cacao alla crema di burro poi la farina di mndorle
unire prima un po’ di albume a neve,amalgamare bene e poi unire il
resto dell’albume mescolando dall’alto verso il basso incorporando
aria
Ungere una teglia da 24 cm circa tonda e bassa e versarvi il composto
Infornare a forno ben caldo a 180° per 20 minuti
Spolverare la Caprese fatta raffreddare con lo zucchero a velo .#
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TORTA di MELE e FRUTTI di BOSCO
Ingredienti
-300g di farina
-50g di amido di mais
-250g di frutti di bosco misti
-150g di zucchero
-una bustina di lievito
-4 uova
-3 cucchiai di zucchero di canna
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-3 mele medie
-un bicchiere di olio di semi
-il succo di mezzo limone
-100g di crema pasticcera
Preparazione
Tagliare le mele a spicchi sottili e unire il succo del mezzo limone.
Montare le uova con lo zucchero fino a raggiungere un composto
spumoso. Unire a filo l’olio. Unire poco alla volta la farina e l’amido
misti al lievito evitando di formare grumi, quindi per sicurezza
setacciare sempre le polveri.Unire la crema pasticcera in tre
cucchiaiate.Imburrare una teglia bassa e larga di 24 cm circa e mettere
il composto all’interno. Posizionare le fette di mela sopra e spargere i
frutti di bosco qua’ e la’. Spolverare con lo zucchero di canna. Infornare
per 45 minuti a 180°. Lasciar raffreddare ed unire lo zucchero a velo. #
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TORTA MOKA
Ingredienti:
-100g di farina per dolci con lievito
-120g di burro vegetale morbido
-100g di zucchero
-70g di cioccolato fondente 70%
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-2 uova
-100ml di caffe’ fatto con la moka 100% arabica
Preparazione:
Fare una caffettiera di caffe’ e lasciarlo raffreddare,sciogliere il
cioccolato a bagnomaria e lasciarlo raffreddare.
Mettere nel mixer il burro e lo zucchero ammorbidito fino ad
ottenere un composto spumoso,man mano aggiungete le uova una
alla volta leggermente sbattute,la farina,un pizzico di sale.
Mescolare all’impasto il cioccolato fuso freddo e mescolare con un
mestolo delicatamente senza far sgonfiare l’impasto.
Continuare finche’ non si e’ bello colorato in modo uniforme.Porre in
una tortiera 20cm e versarvi sopra il caffe’ raffreddato,mettere in
forno a 180° per 35 minuti circa.Il risultato sara’ una torta morbida al
cioccolato,dove il sapore predominante del fondente si sposera’
appieno con la crosticina di caffe’ formatasi durante la cottura.Non
troppo dolce,e’ l’ideale per un’ottima “tea room” che si rispetti.#
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TORTA NUTELLA
Ingredienti
-250g di burro
-180g di zucchero
-300g di farina
-80g di amido di mais
19
-1 cucchiaio di cacao
-4 cucchiai abbondanti di nutella
-4 uova
-1 bustina di lievito
-panna e codette per decorare
Preparazione:
Montare il burro con lo zucchero. Aggiungere prima due uova una alla volta.
Mischiare le polveri e cioe’ farina,cacao, lievito ed amido. Unire un paio di
cucchiai di polveri. Far montare bene ed aggiungere le uova restanti una alla
volta. Aggiungere poco per volta il resto delle polveri. Aggiungere un cucchiaio
di nutella alla volta. Far amalgamare tutto perbene. Imburrare ed infarinare
uno stampo da 24 cm. Infornare a 180° per 25 minuti. Decorare con ciuffi di
panna e codette di cioccolata. #
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