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Ciambella gocce di cioccolato Daniela Cartella
300 g farina bianca
300 g zucchero 
200 g fecola
175 burro
4 uova
100 g cioccolato gocce o a scaglie
1 bicchiere di latte
½ bicchierino liquore Cointreau o Gran Marnier
1 bustina di lievito

In una terrina mescolare il burro ammorbidito con lo zucchero aggiungere le uova il cioccolato
il latte la farina e la fecola setacciate. Lavorare l'impasto unendo il liquore ed incorporare per ultimo il lievito avendo cura di ben amalgamarlo. Mettere in uno stampo da ciambella imburrato ed infarinato e cuocere a 170° per 50 minuti (gradi e tempo sono indicativi)
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E' diventata una della nostre torte da colazione preferite, mia figlia me l'ha chiesta come torta di compleanno (versione bicolore), mia madre, facendone una dose e mezza e ricoprendola di cioccolato fuso, l'ha donata alla Parrocchia, è andata all'incanto ed è stata aggiudicata per 75 euro.
Ciambella alla panna Eugenia Abbate

250 g farina autolievitante Spadoni
250 g zucchero
250 ml panna fresca 
3 uova 
2 cucchiai di rhum 
Mettere in una terrina le uova e montarle con lo zucchero fino a che saranno gonfie e soffici.Unire la panna e poco alla volta la farina.Amalgamare bene.Profumare con due cucchiai di rhum.Imburrare una teglia, possibilmente con il buco, infarinarla e versarvi l'impasto.Cuocere in forno caldo (170°) per circa 40 minuti. 
[image: image5.png]



Ciambella di ricotta Patrizia Palermo

300 g di farina 00
300 g di ricotta
250 g di zucchero
1 bustina di lievito
eventualmente un po’ di latte, oppure - come ho fatto io oggi - mezzo bicchiere o più di 
arance spremute (la quantità di liquido determina una consistenza finale più o 
meno soffice o più o meno pastosa) e poi, a scelta: scorzette di agrumi freschi 
tagliate sottilissime, oppure scorzette di arancia candita a pezzetti, mandorle a filetti, 
oppure pezzetti di cioccolato extra fondente (mi hanno spiegato che il cioccolato “extra” 
fondente è, rispetto al cioccolato fondente e basta, più secco e quindi più adatto ad 
essere usato “scagliato” - cioè a pezzetti), oppure uvetta sultanina. 
La mia ciambella di oggi era, come ho detto, “rifinita” con succo di arancia, scorzette di 
arancia che lo scorso anno avevo candito-sciroppato in occasione di una marmellata, e un pochino di pistacchi.
Lavorare tutto insieme nel robot (la farina va setacciata con il lievito), oppure in una 
ciotola (prima zucchero e ricotta, poi farina e lievito, poi rifiniture) e mettere in forno in 
stampo unto e infarinato. Poichè in genere se si hanno problemi di colesterolo è bene ridurre anche gli zuccheri (cioè le calorie), nulla vieta, a mio avviso, di aumentare leggermente la dose di farina e ricotta (330 g ciascuna, per esempio) rispetto allo zucchero. Dico aumentare la farina e la ricotta, e non diminuire lo zucchero, per rimanere in proporzione con la bustina di lievito (che già di suo è abbondante) 
 

Ciambella Marmorizzata Laura De Vincentis
400 g farina 
1 bustina di lievito
2 uova a temperatura ambiente
100 g di burro a temperatura ambiente 
100 g zucchero
un pizzico di sale 
150 ml latte
la scorza di un limone grattugiato
50 g cacao amaro 
Preriscaldo il forno a 180 gradi
Imburro ed infarino uno stampo a ciambella con cerniera
In una terrina (io ho usato il kenwood) mescolo la farina, il lievito, il burro, le uova, lo zucchero, 100 ml di latte, il sale e la scorza di limone grattugiato
Amalgamo il tutto per circa 5 minuti fino a ottenere un impasto liscio e omogeneo. 
Verso la metà dell’impasto nello stampo.
Al rimanente aggiungo il cacao e 50 ml di latte
E amalgamo per circa altri 3 minuti
Verso anche questo impasto nello stampo e con la forchetta traccio dei solchi affondando nei due impasti (per creare l’effetto di venatura) 
Metto in forno caldo e faccio cuocere per 50 minuti circa.
Lascio raffreddare completamente e sformo la ciambella
 
Ciambella soffice Barbara Sala

125g burro a pezzetti
125g formaggio cremoso a pezzetti
220g zucchero
185g farina
1bust. Lievito
3cucchiaini scorza di limone
2 uova
Mescolare tutti gli ingredienti con lo sbattitore elettrico a minima velocità. Quando sono bene amalgamati aumentare la velocità e lavorare il composto fin quando cambia colore e diventa cremoso e vellutato. Versare in uno stampo x ciambella Ø21 imburrato e cuocere in forno a 160° x 55' (con il mio forno ne bastano 40'). Aspettare qualche minuto prima di togliere il dolce dallo stampo. Servire spolverizzato di zucchero a velo e riempire il centro con frutta rossa fragole, ribes, lamponi.

Ciambellone alla marmellata di limone Carla Fallarini
Battere con la frusta 4 uova intere con 110 g di zucchero e montarle bene; unire 50 g di olio oliva exv, di gusto delicato e un pizzico di sale. Setacciare 350 g di farina, amalgamarne la metà al composto, quindi unire 320 g di marmellata di limone. Mescolare bene, quindi aggiungere il resto della farina con una bustina di lievito per dolci, amalgamando bene (se troppo denso, unire 2 cucchiai di latte)
Versare il composto in uno stampo a ciambella e cuocere a 180° per circa 50 minuti.
Quando è sformato, spennellare il ciambellone con poca marmellata di limone sciolta in pochissima acqua e zucchero.
Chiedo scusa all'autrice della ricetta per non aver salvato il nome, ma erano i primi tempi in cui frequentavo il forum e non sapevo bene il funzionamento.

Ciambellone di zia Candida Carmen Ferraro
700 g farina
3 uova intere
3 tuorli
16 cucchiai zucchero
bucce di 2 limoni grattate
2 bicchieri di latte
1 bicchiere pieno di olio
2 bustine di lievito
Lavorare i sei rossi con 13 cucchiai di zucchero, aggiungere il latte, l'olio, le bucce di limone grattate, per ultimo la farina e il lievito setacciato.
Imburrare e infarinare una tortiera a ciambella, di cm. 28 di diametro.
Adagiarvi il composto, spolverare con tre cucchiai di zucchero semolato e informare a 180° fino a che non è dorata (40/50 minuti, vale la prova stecchino).
Buonissimo, alto e soffice, la ricetta arriva dalla zia di mio marito, sardo, da Bosa.

Il ciambellone più soffice del mondo Adelaide Melles

250g  di zucchero

250 g  di farina

3 uova

130 g  di olio di semi o di oliva

130 g  di acqua

una bustina di lievito

un pugnetto di uvetta (facoltativo)

un po’ di rum
mettere nel robot le uova , sbatterle con lo zucchero fino a farle diventare spumose, aggiungere l'olio, l'acqua , il rum,la farina ed infine il lievito.  se si vuole anche l'uvetta infarinata. imburrare uno stampo a ciambella, come quello del budino, versarvi i 3/4 del composto. Nel rimanente composto mettere un cucchiaio di cacao amaro, mescolare bene e far cadere nello stampo sul composto bianco. fare dei cerchi concentrici con un coltello per far venire l'effetto marmorizzato. Cuocere in forno caldo per circa 40 minuti, farà fede la prova stuzzicadenti. Vi assicuro che non ho mai mangiato un ciambellone così soffice.
N.B. il composto alla fine risulterà piuttosto liquido, non aggiungere altra farina, è proprio così che deve venire, ed è questo il segreto della sua morbidezza. 

Ho apportato solo una modifica, ma un gusto mio personale. Ho messo al posto dell'acqua, metà latte e metà succo d'arancia e ho grattato la scorza della stessa arancia con un riga- limone per ottenere dei fili che ho aggiunto all'impasto. Dopo averlo cotto, l'ho capovolto, spennellato di gelatina di albicocche e spolverizzato con granelli di zucchero.
Adelaide, grazie di nuovo!


VARIANTI SPERIMENTATE

· latte al posto dell'acqua

· panna Al posto dell'olio
· Grand Marnier invece di rum.

Ciambellone variegato al cioccolato Cristina Paternoster
300 g farina
100 g fecola di patate
5 uova
un bicchierino di Curvasier
220 g di margarina
200 g di zucchero
Sale
1 limone non trattato
80 g di cacao amaro in polvere
1 bustina di lievito
Granella di zucchero
Unisci lo zucchero alla margarina ammorbidita e lavori il composto finché non diviene spumoso. Aggiungi poi le uova, una alla volta, il sale, la scorza grattugiata del limone, il bicchierino di liquore e continui a lavorare. Unisci poi la farina e la fecola facendo ben attenzione che non si formino grumi. Infine, aggiungi la bustina di lievito.
In una pirofila imburrata e infarinata aggiungi metà del composto. Nell'altra metà aggiungi il cacao e lo versi sopra il 'composto bianco'. Guarnisci con una bella spolverata di granella di zucchero ed informi a 180° per 40 minuti.
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Kugelhupf alle noci Alda Muratore
Si prepara una pasta lievitata (pasta brioche) con:

500 g di farina

42 g di lievito di birra

latte tiepido

75 g di zucchero

buccia grattugiata di limone

2 uova

250 g di burro a temperatura ambiente

Ti consiglio di usare l’impastatrice o di lavorare in una ciotola capace, perché l’impasto riesce piuttosto molle. Quando ha raddoppiato di volume, si aggiungono:

200 g di noci (o nocciole) a pezzi (non tritate)

rimpastando, e si mette in una forma da ciambella (capienza 2,5 l); si fa nuovamente lievitare poi si cuoce a forno moderato 40-50 min. e si ricopre, ancora tiepida, di un velo di marmellata di albicocche diluita e, quando questa è asciutta, con una glassa fatta con:

150 g di zucchero a velo e succo di limone

Ottima per la prima colazione. Io surgelo quello che non si consuma subito, purché questo tipo di impasto perde rapidamente fragranza.


Ciambellone con pasta di mandorle e uvetta Alda Muratore

250 g burro a temperatura ambiente

250 g zucchero

4 uova

500 g farina

2 cucchiaini colmi di lievito da dolci

1 cucchiaino di buccia di limone grattugiata

latte q.b.

100 g di pasta di mandorle

150 g uvetta

zucchero a velo.
Sbattere a crema il burro con lo zucchero e la buccia di limone; aggiungere una per volta le uova alternandole a cucchiaiate di farina mescolata al lievito e il latte necessario per avere un impasto morbido ma non liquido. Tagliare a cubetti la pasta di mandorle (se fosse troppo morbida, impastarla con zucchero a velo) e mescolarla all'impasto insieme all'uvetta. Mettere l'impasto in una forma da ciambella imburrata e infarinata e cuocere in forno moderato (175°C circa 45 minuti o comunque finché la lama di un coltellino esce asciutta). Servire spolverato di zucchero a velo.


Ciambella pasta di cioccolato e nocciole Alda Muratore

Ci vorrebbe una pasta di cioccolato e nocciola che io trovo pronta (una specie di Nutella solida, diciamo, senza i grassi che rendono spalmabile la Nutella ) ma che puoi efficacemente imitare fondendo del cioccolato al latte, con pochissimo latte – solo quello che serve per poterlo poi rimescolare - e aggiungendovi nocciole ridotte in farina fine: per le proporzioni, fai in modo che il cioccolato prevalga, per evitare che il composto risulti sbriciolosa. In tutto devi avere 150- 200 g di composto, che lascerai solidificare bene in frigo. È importante che, freddo, si possa tagliare a cubetti. Non deve essere spalmabile.
Il giorno dopo, prepari la torta :
200 g di burro a temperatura ambiente

250 g zucchero

4 uova intere a temperatura ambiente

350 g di farina

½ bustina di lievito (tieni presente che per me 1 bustina = 16 g = dose per 500 g di farina).
Batti a crema il burro con lo zucchero, aggiungi uno alla volta le uova alternandole con cucchiaiate di farina mescolata al lievito. In una forma da ciambella a bordi alti imburrata metterai questo composto a cucchiaiate, alternadolo con cubetti di pasta cioccolato-nocciole. Cuoci a 180° 45 min. circa. È una cosina leggera...

Avevo archiviato questa ricetta perché mi ispirava e perché avevo della farina di castagne da finire. L'ho fatta la settimana scorsa e mi è piaciuta tantissimo, la ciambella viene soffice e al gusto di castagna. Secondo me potrebbe essere anche un ottima base da farcire. Provatela se vi piace la castagna perché è veramente ottima. Trascrivo la ricetta con qualche mia aggiunta o variazione:
Ciambella soffice al sapore di castagne di Ida Andolfo (modifiche e integrazioni di Stefania Degli Esposti) 
100 g farina
100 g di farina di castagne 
220 g di zucchero 
1 cucchiaio di cacao amaro
3 uova
100 g di burro
150 g di latte
1 bustina di pane angeli
Nel robot o con le fruste mescolare tutti gli ingredienti tranne il lievito che andrà aggiunto per ultimo. Mescolare bene fino ad ottenere un composto liscio ed omogeneo, la consistenza è tipo una crema liquida. Ungere bene lo stampo ( io ho usato quello da plum-cake) e mettere in forno preriscaldato a 170° per 40-45 minuti. Io ho aumentato la temperatura del forno rispetto a quella indicata da Ida e anche un po’ il tempo di cottura, ma si sa ognuno deve regolarsi col proprio forno, comunque fare la prova stecchino per avere la certezza che è cotta. 
[image: image7.png]



Ciambellone cocco e cioccolato Maria Luisa Trapanotto 

g 180 di cocco disidratato
g 70 di farina 0
g 300 di ricotta
g 250 di zucchero
g 20 di burro
3 uova
una bustina di vanillina, un pizzico di sale,una bustina di lievito per dolci
g 100 di gocce di cioccolato
zucchero in granella e cocco disidratato
Lavorare le uova con lo zucchero molto bene; unire la ricotta, il burro tagliato a pezzetti piccolissimi, la vanillina, il pizzico di sale, il cocco; a parte preparare la farina setacciata con il lievito e unirvi le gocce di cioccolato. Mescolare bene e aggiungerle al resto degli ingredienti. Imburrare e infarinare uno stampo a ciambella, mettervi dentro il composto, e cospargervi 
sopra lo zucchero in granella e un po’ di cocco disidratato. Forno a 180° per 50 minuti. Per cuocere io uso il forno statico con una ciotolina d’acqua dentro.


Ciambellone soffice al marsala di Astasia Maria Luisa Trapanotto
3 uova 
3 ½ etti di farina 
2 ½ etti di zucchero 
¾  di un bicchiere di latte 
¾ di un bicchiere di olio 
1 bustina di lievito 
1 pizzico di sale 
1 bicchierino di marsala ( più o meno a seconda di quando volete aromatizzare la torta) 
L'impasto e' molto liquido quindi si può lavorare bene con le fruste... io metto in sequenza: la farina, lo zucchero, le uova, il latte, l'olio, il lievito e il marsala e il sale... e poi inizio a frullare fino a quando tutto non risulta omogeneo e cremoso... Se l'impasto vi risulta troppo liquido mettete solo 1/2 bicchiere di olio e 1/2 di latte. Lo lascio riposare per un pochino... poi lo colo nello stampo e lo metto a forno... Attenzione... io ho il forno elettrico quello piccolino... quindi come temperatura metto 150° per 45 minuti... e inforno subito la teglia senza aspettare che il forno sia a temperatura... 


Ciambellone alle nocciole Maria Luisa Trapanotto
g 140 di cioccolato al latte (ok anche fondente o quello della Kinder)
g 100 di nocciole
g 140 di zucchero
3 uova
un pizzico di sale
1 bicchierino di yogurt magro
1 bicchierino (dello yogurt) di olio di semi o di riso
g 200 di farina setacciata con 1/2 bustina di lievito
Mettere nel robot con le lame d'acciaio il cioccolato e le nocciole e tritare bene il tutto; aggiungere il pizzico di sale, lo zucchero, lo yogurt, l'olio, le uova e infine la farina mescolando bene ogni volta che si aggiunge un ingrediente. Mettere in uno stampo a ciambella imburrato e infarinato e cuocere a 180° (forno non ventilato) per circa un'ora. Una volta cotta e fatta freddare chiuderla ermeticamente con carta argentata; si mantiene bene per diversi giorni


Quattro quarti alla ricotta Maria Luisa Trapanotto

	g 250 di farina

g 250 di ricotta

g 250 di zucchero

g 20 di burro

3 uova

una bustina di vanillina

un pizzico di sale

una bustina di lievito per dolci

una bustina di pinoli

zucchero in granella
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Lavorare le uova con lo zucchero molto bene; unire la ricotta, il burro tagliato a pezzetti piccolissimi, la vanillina, il pizzico di sale e la farina setacciata con il lievito. Se piace, si può mettere una manciata di uvetta messa precedentemente a macerare nel rum. 
Imburrare e infarinare uno stampo a ciambella, mettervi dentro il composto, pareggiare il tutto e cospargervi sopra i pinoli e lo zucchero in granella. Forno a 180° per 50 minuti. Per cuocere io uso il forno statico con una ciotolina d’acqua dentro.

Il ciambellone di Achille di Nonna Papera Maria Luisa Trapanotto
300 g di farina
200 g zucchero
100 g burro 
2 uova intere
i bustina di lievito
1 pizzico di sale
grattata di limone
qualche cucchiaio di latte
Accendere il forno a 180°. Mescolare in una terrina tutti gli ingredienti solidi, unire le uova intere, il burro fuso e freddo, e qualche cucchiaiata di latte in modo tale da riuscire ad amalgamare il tutto senza renderlo troppo liquido.
Versare in uno stampo a ciambella e infornare per circa 40' (vale sempre la prova stecchino)
Le varianti: infinite strepitoso all'arancia (al posto del latte il succo e la buccia grattata di due arance; coperto di ghiaccia all'arancio) al cioccolato (qualche cucchiaio di cacao amaro, 
aggiungere poco zucchero e più latte), magari anche noci allo yogurt magari di frutta (sempre al posto del latte)


Ciambella al cioccolato Maria Luisa Trapanotto

g 170 di farina 0
g 80 di cacao amaro
g 300 di zucchero
g 250 di ricotta
3 uova intere
1 dl di latte
una bustina di lievito
un pizzico di sale
Lavorare molto bene le uova con lo zucchero fino ad ottenere un composto spumoso, aggiungere la ricotta, il latte, il pizzico di sale e da ultimo la farina setacciata insieme al 
cacao e al lievito. Imburrare e infarinare uno stampo a ciambella e mettervi dentro il composto. Forno non ventilato a 180° per 50 minuti avendo l'accortezza di mettere dentro 
al forno un pentolino con acqua che creerà la giusta dose di umidità.
P.S.: per cuocere io uso il vecchio forno Versilia (quello che si mette sul fornello per intenderci…); in questo caso sempre 50 minuti


Ciambellone Ravaioli Maria Luisa Trapanotto

	6 uova 
g 350 di farina

g 250 di zucchero

g 80 di olio

g 170 di latte

buccia grattugiata di 1 limone

una bustina di lievito

un pizzico di sale

Montare molto bene le uova con lo zucchero, aggiungere l'olio, il latte, il sale, la buccia di limone e infine, con molta delicatezza, la farina miscelata con il lievito. Imburrare e infarinare uno stampo a ciambella e versarvi il composto; spolverizzarlo con granella di zucchero.

Cuocere a 180° per 40 minuti.
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Ciambellone Valentina M.L. Trapanotto

1 bicchierino di yogurt alla vaniglia (Muller) 
2 bicchierini di farina 00 
1 bicchierino di frumina (amido di mais) 
2 bicchierini di zucchero 
1 bicchierino scarso di panna 
1 pochino di liquore a piacere (ottimo lo Strega) 
1 pizzico di sale 
3 uova 
1 bustina di lievito 
¾ circa di olio d'oliva leggero o di semi 
Mescolare bene lo yogurt con lo zucchero, poi aggiungere le uova una alla volta, la farina, la 
frumina, la panna, il liquore, il sale, il lievito ed infine l'olio, mescolate bene ogni volta che 
aggiungete un ingrediente. Forno non ventilato a 180° per circa 40 minuti

Ciambellone Lombardo – Bussolano – Sergio Salomoni XE "Ciambellone lombardo sergio" 
burro g 200

zucchero a velo g 200

farina bianca g 150

fecola g 80

2 uova e 6 tuorli

una bustina di lievito per dolci

zucchero in granella

sale

burro e farina per lo stampo. 
Montare lungamente con lo sbattitore elettrico il burro con lo zucchero a velo e un pizzichino di sale; quando il composto sarà ben gonfio e cremoso, incorporarvi una alla volta le uova intere e i tuorli, quindi la farina mescolata con la fecola e mezza bustina di lievito, facendola passare attraverso un setaccino. Versare l'impasto in uno stampo a ciambella di cm 26 di diametro, imburrato e infarinato, spianare la superficie e cospargerla di zucchero in granella. Infornare a 180° per 45' circa. Provare la cottura con lo stecchino, poi sformare e far raffreddare su una gratella.


Angelfoodcake XE "Angelfoodcake"  Francesca Altieri
Questa Torta "cibo degli angeli" è probabilmente la + leggera che esista, in quanto totalmente priva di grassi. La possono tranquillamente mangiare anche le persone che soffrono di colesterolo alto o di intolleranza alle uova e/o ai latticini, in quanto non viene utilizzato nessun tuorlo né latte. È di semplicissima e veloce realizzazione. Stranamente, mentre da noi è praticamente sconosciuta, è famosissima in USA, dove la vendono già pronta in tutti i supermercati. Approfittatene anche se siete a dieta: questo peccato di gola non vi peserà ui fianchi!
 
12 albumi d'uovo

1 cucchiaino e ½ di cremor di tartaro

350 g  di zucchero (suddivisi in 200 e 150 g )

1 cucchiaino e ½ di estratto di vaniglia (o 1 di vanillina in polvere) 
1 cucchiaino di aroma di mandorle (facoltativo)

150 g  di farina per dolci (setacciata)

1 pizzico di sale
Panna montata e frutta e/o salsa di frutta per guarnizione.
In una terrina, battere a neve ferma gli albumi col pizzico di sale e il cremor di tartaro con lo sbattitore elettrico ad alta velocità.  Aggiungere 200 g di zucchero (2 cucchiaiate alla volta per incorporare meglio), sbattere costantemente finché lo zucchero si scioglie. Aggiungere la vanillina (ed eventualmente l'aroma di mandorla, se desiderata). Setacciare insieme farina e lo zucchero rimanente. Versarli a poco a poco nel composto di albumi, finché la farina viene completamente incorporata. Versare in uno stampo (possibilmente antiaderente) con apertura a cerniera, col foro centrale (tortiera per dolci a forma di ciambella). Livellare con una spatola. Cuocere in forno precedentemente riscaldato a 180° per circa 30/40 minuti.  Il colore dovrà essere leggermente dorato e facendo una lieve pressione col dito sulla superficie, dovrebbe respingerlo, come se fosse una spugna.  Invertire lo stampo in un collo di bottiglia e farlo raffreddare completamente, per circa un'ora.
Con una spatola stretta o un coltello staccare dolcemente il dolce dallo stampo e metterlo in un piatto da portata. Se si desidera, glassare il dolce e guarnirlo con frutta e/o salse di frutta (è divino servito semplicemente con lamponi e panna montata!) 
VARIANTE AL CIOCCOLATO: omettere l'eventuale estratto di mandorla ed aumentare l'estratto di vaniglia a 1 cucchiaio. Ridurre la farina a 100 g  e setacciare nel composto 50 g  di cacao amaro in polvere.
Preparare il composto come sopra.

Torta allo yogurt  Fausto Fraccalini

1 yogurt da 125 g

3 uova

3 vasetti di farina (usare quello dello yogurt vuoto)

1 vasetti di zucchero

1 vasetto di burro fuso (o di olio d'oliva o di semi)

1 bustina di pan degli angeli 
vanillina e scorza di limone grattugiata 
Montare i tuorli con lo zucchero, aggiungere lo yogurt, la farina e l'olio, il lievito e la 
vanillina con il limone grattugiato, infine gli albumi a neve. Versare in una teglia imburrata di 24 cm e infornare a 160° per 30 minuti. 
Varianti: 
1) yogurt alla banana + pezzetti piccoli di banana fresca + gocce di cioccolato 
2) yogurt alla mela + pezzetti di mela piccolissimi + uvetta rinvenuta nel rum
Ciambella del Duca (stampo da diam. cm.24) Monica Liverani
400 g di farina
300 g di burro
300g di zucchero
50 ml di panna fresca
6 uova
90 g di amido di frumento
1+1/2 bustina di lievito
1 bicchierino di maraschino
100g di confettura di prugne
sale 
gelatina di albicocche

In una ciotola lavorate a crema il burro morbido con lo zucchero, quindi unite la panna. Unite un uovo alla volta e aromatizzate con il liquore, poi setacciate sul composto le farine con il lievito e 3 pizzichi di sale.
Versate metà impasto nello stampo, distribuite la confettura e coprite con il restante impasto. Livellate la superfice e infornate a 175° per 60/70 minuti.
Quando la ciambella sarà cotta, sfornatela e sformatela su una gretella a raffreddare. Lucidare con gelatina di albicocche calda...
Ciambellone mele e noci Zia Lidya Rosa Maria Paniccia
Oltre alle noci (200 g) tagliate a fettine sottili (oppure, rapidamente. a tocchi e giù nel mixer per ultime) ci sono anche le mele (200 g) triturate; 300 g di farina; 300 di zucchero; 3 uova; una bustina di lievito; un goccio di latte e rum, impasto morbido.
Tutto nel mixer, noci e mele per ultime.
Stampo ad anello grande imburrato e infarinato.
Forno a 200° per 30'.
Ciambella alle nocciole Roberta Bernazzali XE "Ciambella alle nocciole" 
250 g di burro

225 g di zucchero

1 pizzico di sale

1 presa di cannella in polvere
5 uova intere

200 g di farina bianca

300 g di nocciole macinate finemente

1 bustina di lievito vanigliato per dolci
Glassa:

150 g di cioccolato al latte

75 g di burro

50 g di cioccolato fondente.
Cottura: 35 - 40 minuti a 175 – 200°C.
Lavorare il burro a crema ed aggiungere zucchero, sale cannella e uova.
Aggiungere la farina, le nocciole ed infine il lievito.
Cuocere dentro una teglia imburrata ed infarinata.
Quando il dolce sarà raffreddato, ricoprire con la glassa ottenuta mescolando il burro al cioccolato al latte, sciolti a bagno maria.
Quindi sciogliere a bagno maria il cioccolato fondente e farlo colare a strisce sulla ciambella con l’aiuto di un cucchiaio.
Il mitico ciambellone all’olio XE "Ciambellone all’olio"  di Luciana Bonavita
6 uova montate con 400g di zucchero finché scrivono

aggiungere:

600 g di farina setacciata con 1 bustina di lievito

1 bicchiere di latte

1 bicchiere di olio di arachidi

1 cucchiaio di sambuca

Imburrare e infarinare uno stampo da ciambella grande versare il composto; inumidire 100g di zucchero con qualche goccia di acqua e spolverare sul ciambellone prima di infornare ( mi raccomando, lo zucchero deve essere appena umido, altrimenti affonderebbe) e porre a cuocere per circa 45' in forno già caldo a 180°: fare la prova stecchino. Io uso delle varianti alla farina per non essere ripetitiva:
- 400g di farina 00, 200g di farina di castagne.
- 400g di farina 00, 200g di fioretto
- 400g di farina 00, 200g di farina integrale
- sostituisco al latte del succo di arance
- sostituisco al latte del caffè leggero
- aggiungo a metà dose di impasto 60g di cacao

NOTA di rosa maria
viene un ciambellone enorme; la cosa più piacevole, buona e bella da vedere, è la crosta di zucchero. E' rimasto un po' attaccato; non si vedeva nemmeno, ma è un avvertimento.
Quanto all'acqua da aggiungere allo zucchero, ne ho usata un cucchiaino da tè; poi ho sparso lo zucchero aiutandomi con una forchetta, che aveva la funzione anche di rastrellarlo un po'.

	Ciambellone soffice marmorizzato Adelaide Melles XE "Ciambellone soffice marmorizzato" 
250g  di zucchero

250 g  di farina

3 uova







130 g di olio di semi o di oliva

130 g  di acqua
una bustina di lievito

un pugnetto di uvetta (facoltativo) un po’ di rum
1 cucchiaio cacao amaro

mettere nel robot le uova, sbatterle con lo zucchero fino a farle diventare spumose, aggiungere l'olio, l'acqua, il rum,la farina
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ed infine il lievito,  si vuole anche l'uvetta infarinata.
imburrare uno stampo a ciambella, come quello del budino, versarvi i 3/4 del composto.
Nel rimanente composto mettere un cucchiaio di cacao amaro, mescolare bene e far cadere nello stampo sul composto bianco. fare dei cerchi concentrici con un coltello per far venire l'effetto marmorizzato. Cuocere in forno a 180° per circa 40 minuti

Ciambella dei tre etti di nonna Cesira Simona Mazzacani XE "Ciambella dei tre etti" 
300g farina
300g zucchero
3 uova
100 g burro morbido
1 bicchiere latte
1 bustina lievito
cacao zuccherato in polvere
lavorare a lungo burro+zucchero poi uova, farina, latte e lievito. Molto a lungo, si monterà benissimo. Dividere l'impasto, unire ad una metà il cacao. Versarne una metà nella teglia imburrata, poi l'altra parte a cucchiaiate, e marmorizzare. forno 180° 40' circa. fare prova stecchino. spolverizzare con abbondante zucchero a velo.

Ciambella per la colazione Roberta Parigi XE "Ciambella per la colazione" 
400g farina 00
100g fecola di patate
200 g zucchero
buccia di 1 limone grattugiata
250 g burro
1 bustina lievito
1 bustina vanillina
5 uova da 60 gr
60 g uvetta sultanina ammollata in un po’ di acqua tiepida.
1/2 bicchiere di latte
montare il burro con lo zucchero 
aggiungere la vanillina la scorza di limone e le uova una per volta e facendole amalgamare bene; aggiungere le farine + lievito precedentemente setacciate insieme alternando l'aggiunta di latte; unire infine l'uvetta asciugata e passata in poca farina
Tortiera da 26cm forno elettrico statico preriscaldato a 170° per 60/70 minuti

Ciambellone all’arancia Rosa Maria Paniccia XE "Ciambellone all’arancia" 
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Brunito fuori, giallo tenero dentro, al leggero aroma d'arancia. lo stampo è da due litri, la ricetta da un litro e mezzo; sono stati necessari aggiustamenti, che però vi risparmio.
250 g di farina

250 g di zucchero

4 uova

un bicchiere d'olio di semi

2 arance spremute

una buccia d’arancia grattugiata

una bustina di lievito

2 bustine di zucchero vainigliato
Montare zucchero e rossi d'uovo, quindi mescolare farina, olio, succo e buccia d'arancia, lievito, zucchero vainigliato battere a neve i bianchi e incorporare; stampo ad anello ben imburrato e infarinato e forno medio (180°) per 45'. Al centro: fragole; oppure panna montata; oppure..

Ciambellone di mele e cioccolato Carlotta Panzalis XE "Ciambellone mele e cioccolato" 
120 g di burro
3 uova
150 g zucchero
250 g farina
2 mele golden 
50 g pinoli
100 g cioccolato fondente
mezzo bicchiere di latte
una bustina di lievito 
montare a lungo il burro a temperatura ambiente, lo zucchero e i tuorli.
Unire la farina, il latte, il lievito.
Sbucciare le mele e farle a cubettini di mezzo centimetro per lato.
Fare il cioccolato a pezzettini.
Tritare grossolanamente i pinoli.
Montare a neve gli albumi con un pizzico di sale.
Amalgamare l'impasto con le mele, il cioccolato e i pinoli.
Amalgamare gli albumi mescolando dal basso verso l'alto.
Imburrare uno stampo da ciambella e spolverizzarlo con pangrattato.
Versare il composto del ciambellone nella forma. Mettere sulla superficie dello zucchero (diciamo un paio di cucchiaini).
Infornare in forno già caldo a 180° per 50 minuti in forno ventilato (fate la prova stecchino!).


Ciambellone soffice Simona Mazzacani XE "Ciambellone soffice" 
4 uova

400g zucchero

300g frumina

1 bustina lievito per dolci

½ bicchiere di latte

½ bicchiere d'olio

Montare le uova con lo zucchero, unire la frumina setacciata con il lievito, il latte mescolato con l’olio ed infornare 150° x 40'
Spolverare di zucchero a velo
Ciambellone “Vecchia Piacenza” Nadia Pampuro XE "Ciambellone \“Vecchia Piacenza\”" 
200 g farina
200 g zucchero
3 uova
100 g ricotta setacciata
40 g uvetta
40 g scaglie cioccolato fondente
2 cucchiai di liquore (qui in genere io abbondo sempre un po')
lievito
Forno 180° per circa 30/40'.
in genere io la cucino a modi plum cake, anche perché mi è stata servita in questo modo. il proprietario del locale è un appassionato di ricette antiche e questa, mantovana, l'ha scovata sua moglie. La torta andrebbe servita con mostarda di frutta.

Ciambellone Valeria Valeria Chiolle XE "Ciambellone di Valeria" 
3 uova

300 g zucchero

400 g farina 00

1 bicchiere olio e.v.o.

la buccia grattugiata di 1 limone

1 + ½  bustina di lievito

latte

Preriscaldare il forno a 160°

Montare al mixer le uova con lo zucchero, aggiungere farina mescolando a mano con la frusta.

Aggiungere l’olio, la buccia del limone e mescolare bene

Imburrare una teglia da ciambellone e infarinare.

Stemperare il lievito con poco latte ed unirlo al composto.

Infornare a per 40-50’

Per variare si possono aggiungere gocce di cioccolato fondente.

Ciambella al cioccolato Francesca De Carli XE "Ciambella al cioccolato" 
270 g di albumi
100 g di burro
150 g di zucchero
70 g di farina
70 g di mandorle pelate
100 g di cioccolato amaro
1 pizzico di sale e1 di cannella
Accendere il forno a 180°, imburrare e infarinare uno stampo aciambella;Fondere a fuoco lento il burro con il cioccolato, frullare le mandorle con alcuni albumi.
Montare a neve ferma gli albumi con un pizzico di sale e quando sono gonfi aggiungere gradatamente lo zucchero e continuando a frullare la farina setacciata, la cannella, le mandorle tritate e la miscela di burro e cioccolato a filo. Versare nello stampo e infornare a 180° per circa 40 minuti (provare con lo stecchino). Quando è cotta toglierla dal forno, rovesciarla sul piatto e ricoprirla con un misto di cacao in polvere e zucchero a velo.


Brazadèla – Ciambella di Ferrara Linda Zaccaria XE "Ciambella di ferrara" 
Battere in una terrina 3 uova con 250 g di zucchero.Quando il composto sarà ben montato unire poco x volta,500 g di farina,150 g di burro fuso,qualche cucchiaiata di latte se l'impasto riuscisse troppo duro,infine una bustina di lievito in polvere. imburrare abbondantemente uno stampo con il buco in mezzo,cospargerlo di farina e sistemare l'impasto. spennellare la superficie con rosso d'uovo e mettere nel forno caldo per 30' prima di mettere in forno si può guarnire con zucchero in granelli
da una raccolta personale di ricette di mia nonna

Ciambella di Nonna Bruna Daniela Mari Griner
farina bianca 00 g  320
zucchero semolato g  150
burro freschissimo g  120
4 uova

una bustina di vanillina e una di lievito per dolci

zucchero in granelli

sale
In una ciotola mettere 3 uova intere e un tuorlo, un pizzico di sale e lo zucchero: montare bene il tutto, quindi aggiungere g  300 di farina, la vanillina e il lievito e g  100 di burro, ammorbidito e a pezzetti; impastare il tutto amalgamando gli ingredienti alla perfezione. Imburrare e infarinare uno stampo a ciambella e versarvi il composto, livellandolo bene. Montare l’albume rimasto a neve ferma, versarlo sull’impasto e spolverizzare da ultimo con lo zucchero in granella. Passare in forno gia caldo a 170° per 30/40 minuti.
La Nonna Bruna era mia suocera che faceva questa ciambella per la colazione di mio marito e dei suoi fratelli quando erano piccoli.
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Ciambellone Daniela Mari Griner 
farina bianca 00 g  500
zucchero semolato g  200
burro g  100
3 uova

un bicchiere di latte

raspatura di un limone

una bustina di lievito per dolci

zucchero in granelli

pane grattugiato

burro per lo stampo

sale.
In una ciotola setacciare la farina, unirvi lo zucchero e un pizzico di sale, amalgamare bene e fare un buco al centro in cui si verserà il latte intiepidito in cui si sarà sciolto il burro, due uova intere e un tuorlo e la raspatura di limone. Impastare bene il tutto e quindi aggiungere il lievito: si dovrà ottenere un impasto non troppo molle. Imburrare e cospargere di pangrattato uno stampo da ciambella, disporvi il composto e spennellarlo con l’albume rimasto, cospargendolo poi di granella di zucchero. Infornare a 170° per circa 45 minuti.

Fine modulo

Ciambellone di Angela Daniela Mari Griner

margarina g  60
4 uova

una bustina di lievito per dolci

un bicchiere di latte

zucchero semolato

farina q.b. (circa 500 g )

uvetta

anice (in polvere o semi, solo se piace)

burro e farina per lo stampo.
In una ciotola sbattere le uova con due cucchiaiate di zucchero, unire la margarina sciolta e fredda ed aggiungere tanta farina quanta basta per avere una pasta densa. Unire il lievito sciolto nel latte, una manciata di uvetta e un poco di anice, se piace. Versare nello stampo a ciambella, imburrato e infarinato, e passare in forno già caldo a 200° per circa 40 minuti.
Angela è mia cognata che faceva questo buonissimo ciambellone per i suoi bimbi e ora lo fa per i nipoti. Lei fa tutto ad occhio, per cui le dosi della farina si riferiscono a quanto assorbono delle uova normali.


Ciambella della Zia Cici Daniela Mari Griner
farina bianca 00 g  300
zucchero semolato g  300
3 uova intere

un bicchiere di spremuta di arance fresche, non filtrato

mezzo bicchiere di olio di semi di girasole (o altro)

una bustina di lievito per dolci

burro e farina per lo stampo

In una ciotola sbattere le uova con lo zucchero, unire la farina, la spremuta, l’olio e il lievito e mescolare bene tutti gli ingredienti ottenendo una pasta morbida; versarla nello stampo imburrato e infarinato e passarlo in forno caldo a 200° per 45/50 minuti.
La Zia Cici è mia zia che cucina benissimo. Questa ciambella può essere farcita on una crema all’arancia e diventa uno splendido dessert.

Ciambella muffin pere e cioccolato Barbara Palermo

	Miscuglio 1: 250 g di farina setacciata, 100 g di pepite di cioccolato, 1/2 sacchetto di lievito + 1 cucchiaino raso di bicarbonato (facoltativo), un pizzico di sale.
Miscuglio 2: 200 g di zucchero, 2 uova, 50g di burro molto morbido (o fuso e raffreddato), vanillina o zucchero vanigliato, 3 mezze pere sciroppate
Decorazione: alcune mandorle sfilettate
Preparare il miscuglio 1 (secco) in un'insalatiera, mescolando bene. Battere con la frusta le uova con lo zucchero in un altra insalatiera, aggiungere il burro, la vanillina e mescolare. 
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Schiacciare le pere con la forchetta ed incorporarle al miscuglio 2 con due cucchiai del loro sciroppo. Versare il miscuglio liquido (2) nel miscuglio secco (1) mescolando il necessario, deve rimanere grumoso.

Mettere l’impasto in uno stampo per ciambellone e cuocere a 160° per 40’ oppure in stampini per muffin ai 2/3 della loro capienza, cospargere con mandorle sfilettate e porre in forno a 160° per circa 15’.

Ciambellone Tiziana
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	1/2 kg farina
1/2 kg zucchero
5 uova 
2 etti di burro
1 bustina di lievito
latte quanto basta

pizzico sale
Impastare il tutto in una ciotola in modo che l'impasto sia molle. Cuocere in forno a 180° per circa 40 minuti (prova con lo stecchino)




Ciambella di albumi nera (torta di…) Alessandra Affatato
8 albumi
200 g zucchero
100 g farina
100 g burro fuso e freddo
50 g cacao amaro
1 bustina lievito vanigliato
1 buccia di limone grattugiata
1 manciata di granella di nocciole
Mescolare bene il burro fuso con lo zucchero e aggiungere farina, cacao e lievito setacciati insieme. Se l'impasto e' duro, aiutarsi con un po' degli albumi. Aggiungere gli albumi montati a neve ben ferma, mescolare il minimo indispensabile solo a dare un colore uniforme all'impasto e porre in una tortiera imburrata e infarinata. Prima di infornare cospargere con la granella di nocciole: crescendo l'impasto la ingloberà. In forno a 200 gradi per 35-45 min

Ciambellone Anna Moroni

3 uova

500 g di farina 00

100 g di latte

100 olio di mais

50 g mistrà

170 g zucchero

100 g uva sultanina

1 bustina di lievito
Dividete gli albumi dai tuorli, montare a neve gli albumi e mescolare ai rossi lo zucchero, il latte e l’olio, il mistrà e la farina con il lievito. Aggiungere gli albumi e l’uvetta. Cuocere in forno a 180° per circa 25 minuti.

Ciambella vellutata Il cucchiaio d’argento

200 g farina

100 g burro

½ bicchiere latte

2 uova

40 g zucchero

10 g lievito per dolci

rum

sale

Togliete il burro dal frigorifero per farlo ammorbidire. In una terrina disponete la farina a fontana. Scaldate leggermente il latte, scioglietevi lo zucchero, un pizzico di sale, il lievito e versate il tutto al centro della farina. Mescolate con un cucchiaio di legno, aggiungete il burro a pezzetti lavorando la pasta con le mani, poi incorporatevi un uovo alla volta e due cucchiai di rum. Coprite con un tovagliolo e lasciate lievitare 8 ore. Disponete la pasta in uno stampo a ciambella imburrato e cuocete in forno preriscaldato a 170°C per 40 minuti. Ritirate, lasciate riposare un quarto d’ora e sformate.
Ciambella facile Il Cucchiaio d’argento
250 g di fecola di patate

100 g di burro

200 g di zucchero

3 uova

½ bustina di lievito

zucchero vanigliato

latte

farina

sale 
Togliete il burro dal frigorifero un’ora prima di preparare il dolce. Quindi lavoratelo a lungo con lo zucchero fino a renderlo una crema soffice e spumosa. Insaporitelo con un pizzico di sale. Incorporatevi i tre tuorli. Mescolate la fecola con il lievito e una bustina di zucchero vanigliato e setacciandola unitela al composto di burro. Ammorbidite il tutto con alcuni cucchiai di latte e poi incorporatevi gli albumi montati a neve soda. Imburrate e infarinate uno stampo a ciambella e versatevi l’impasto che deve arrivare solo a metà. Ponete il recipiente in forno preriscaldato a 170°C per circa 40 minuti. 

Ciambellone menta cacao (torta…) Maria Luisa Trapanotto
g 250 di farina

g 150 di zucchero

g 150 di burro

3 uova

1 bustina di lievito

1 bustina di vanillina

g 70 di cacao amaro

sciroppo di menta

latte

zucchero a velo

sale
Sbattere i tuorli d’uovo con g 100 di zucchero fino ad ottenere un composto spumoso. Aggiungere il burro fuso a bagnomaria; mescolare e unire la farina, un cucchiaio di lievito, la vanillina, e g 50 di zucchero. Montare gli albumi a neve ferma con un pizzico di sale e unirli alla pasta; dividere l’impasto in due ciotole. Sciogliere il cacao con due cucchiai di latte e unirli, mescolando, alla metà della pasta; nell’altra metà versare lo sciroppo di menta. Imburrare una forma a ciambella e mettere, alternativamente, un po’ di pasta al cioccolato e un po’ di pasta alla menta. Mettere in forno preriscaldato a 180° per circa 1 ora. Lasciare raffreddare e cospargere la superficie di zucchero a velo.


Ciambellone chiffon Barbara Sala

5 tuorli
120g zucchero
80ml olio
120ml acqua
70g cacao
1cucchiaino lievito
120 g farina

x la spuma a neve: 6 albumi, 80g zucchero, sale
ungere uno stampo a ciambella Ø 20/21
battere tuorli e zucchero fino a rendere la crema soffice. Unire olio e acqua e mescolare bene con la frusta. Setacciare il cacao, il lievito e la farina. Unirli al composto e mescolare. A parte montare a neve gli albumi. Versare 1/3 nel composto e mescolare delicatamente unire il resto e mescolare ancora. Versare nello stampo. Mettere in forno a 170° x 40/50 minuti. Far raffreddare su una griglia capovolgendo lo stampo. Quando è completamente fredda toglierla dallo stampo facendo leva con un coltello lungo le pareti (ponete attenzione a questa operazione perche'è molto soffice e si rompe facilmente). 

Ciambella coccomenta Rita Roatti
1 vasetto di yogurt al cocco
4 vasetti di farina
1 vasetto di farina di cocco
2 vasetti di zucchero
1 vasetto di olio di semi
1 vasetto di sciroppo alla menta
3 uova
1 bustina di lievito
Unire tutti gli ingredienti e cuocere in forno per 35-40 minuti circa a 180°.
 

Ciambellone con ciliegie Anna Maria Carcerieri

G 250 di burro

G 250 di zucchero a velo

G 300 di farina

5 uova

1 bustina di lievito per dolci

g 500 di ciliege snocciolate

1 bicchierino di maraschino

la buccia grattugiata di 1/2 limone.
Al burro unire lo zucchero a velo e lavorarli fino ad avere un impasto omogeneo, aggiungere i tuorli ad uno ad uno sempre mescolando e poi la buccia di limone. Montare gli albumi a neve ed aggiungerli all'impasto facendo attenzione a non smontarli, aggiungere il liquore, la farina ed il lievito sempre mescolando con delicatezza dal basso verso l'alto. Versare metà impasto in una tortiera da ciambellone (ben imburrata ed infarinata) posizionarvi sopra le ciliege denocciolate. Ricoprire con il rimanente impasto. Infornare a 180° per 50 minuti circa (vale sempre la prova stecchino). Servire fredda.

Ciambellone al caffè Sale e Pepe

375 g di farina

3 cucchiaini di lievito

125 g di burro

300 g di zucchero

1,5 dl di caffè freddo

3 cucchiai di caffè liofilizzato

3 uova

mezzo cucchiaino di aroma di vaniglia

5 dl di yogurt denso

un cucchiaio di zucchero a velo

mezzo cucchiaio di cannella in polvere

burro e farina per lo stampo

sale

Setacciate la farina con il lievito e un pizzico di sale; mescolate il caffè con lo yogurt e l'aroma di vaniglia. Montate il burro morbido con lo zucchero, poi incorporate le uova, uno alla volta, e il caffè liofilizzato. Aggiungete quindi, alternandoli, il mix di yogurt e la miscela di farina. Prelevate 150 g di impasto e amalgamatelo alla crema di marroni.

Versate l’impasto in uno stampo per ciambella imburrato e infarinato e cuocete il ciambellone in forno per un'ora; sformatelo su una gratella e fatelo raffreddare prima di cospargerlo con zucchero al velo e cannella. 

Ciambella al limone Pasticceria Salvatore de Riso

Burro 120 g
Zucchero150 g
Uova  3
Latte fresco intero 85 g
Bucce di 3 limoni costa D'Amalfi


Bacca di Vaniglia 1
Farina g 100
Fecola di patate g 60
Lievito in polvere g 3
Sale g 2

Montare il burro con lo zucchero unire le uova, le bucce di limone grattugiate, la vaniglia e il sale. Setacciare le farine con il lievito ed unire al composto alternando con il latte. Cuocere in forno a 170°C per 40 minuti e lasciare raffreddare e spennellare con uno sciroppo preparato con 100 g di zucchero,100 g di succo di limone e 100 c.c di acqua calda.

Ciambellone al grand marnier Cucina Italiana
farina bianca g 400

zucchero semolato g 300

burro g 250

uvetta secca g 150

latte g 100

4 uova

1 bustina lievito per dolci

2 arance

Grand Marnier

Sale

Burro, zucchero, farina per lo stampo 
Fate rinvenire l'uvetta in mezzo bicchiere di Grand Marnier. Togliete a 2 arance la buccia (solo la parte gialla), riducetela a filetti (zeste) che caramellerete in g 100 di zucchero fatto bollire con un goccio d'acqua. Mettete il burro morbido nell'impastatrice munita di frusta a gomitolo e montatelo con g 200 di zucchero; incorporatevi quindi le uova, uno alla volta, le zeste caramellate, la farina setacciata insieme con una bustina di lievito, il latte, l'uvetta con 2 cucchiaiate del Grand Marnier dell'ammollo, un pizzichino di sale. Versate l'impasto in uno stampo a ciambella bene imburrato e infarinato, spolverizzate il dolce con mezzo cucchiaio di zucchero quindi passatelo nel forno già a 180° per un'ora circa: prima di sfornare la ciambella, provatene la cottura infilando nella parte più alta uno stecchino che dovrà uscire asciutto. Sformate la ciambella su una gratella da pasticcere, lasciatela raffreddare quindi trasferirla in un piatto adeguato e servitela con una guarnizione a piacere.

Ciambellone integrale allo yogurt Cucina Italiana 
2 vasetti di yogurt intero g 250

zucchero semolato g 160

farina integrale g 100

fecola g 100

4 uova

1 bustina lievito in polvere per dolci

1 bustina vanillina

zucchero a velo, sale

burro e farina per lo stampo 
Montate le uova con lo zucchero semolato e un pizzichino di sale, fino ad ottenere una massa gonfia e cremosa. Unite quindi la farina, poca per volta, quindi la fecola setacciata insieme con mezza bustina di lievito e una di vanillina; infine incorporate tutto lo yogurt. Imburrate e infarinate uno stampo per ciambella di cm 22 di diametro e riempitelo con l'impasto preparato. Passate il dolce nel forno già a 180 per 40' circa, quindi provatene la cottura con uno stecchino infilzato nel mezzo e, se questo uscirà asciutto, sfornate. Sformate la ciambella su una gratella da pasticcere, lasciatela raffreddare, quindi trasferirla su un piatto adeguato e spolverizzatela di zucchero a velo
Ciambellone al cioccolato Cucina Italiana[image: image13.png]



burro g 200

zucchero a velo g 200

farina g 150

fecola g 100

cioccolato fondente g 70

nocciole g 50

zucchero semolato

8 tuorli e 2 uova

2 pere

sale

burro e farina per lo stampo 
Passate al mixer le nocciole con un cucchiaio di zucchero semolato, ottenendo un mix non troppo fine. Riducete a dadini le pere e rosolatele con una noce di burro e una cucchiaiata di zucchero semolato. Con la frusta elettrica montate, almeno per 40 minuti, g 200 di burro con lo zucchero a velo e un pizzichino di sale, quindi incorporatevi i tuorli, le uova, le nocciole tritate, la farina bianca e la fecola setacciate insieme e il cioccolato sminuzzato. Versate l'impasto in uno stampo a ciambella di cm 22 di diametro, ben imburrato e infarinato, cospargetevi sopra le pere rosolate e infornate a 200° per circa un'ora.

Ciambellone agli agrumi 

3 uova intere  

¼ l latte

250 g farina  

150 g zucchero

1,5 dl olio profumato agli agrumi (olio di semi infuso con bucce di arancia+limoni solo parte colorata)

1 bustina di vanillina

1 bustina di lievito

un pizzico di sale fino

la buccia di un limone grattugiata

il succo di un limone

Separare i tuorli dagli albumi: ai primi aggiungere lo zucchero e lavorare bene fino a ottenere un composto spumoso; unire la farina, la vanillina, il lievito, il latte, il succo e la buccia di un limone, e infine l'olio agrumato; a parte montare gli albumi con il pizzico di sale e successivamente incorporarli all'impasto di base delicatamente. Versare il composto in uno stampo a ciambella imburrato e infarinato e cuocere in forno preriscaldato a 170°C. 
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Ciambellone alle noci

300 g farina bianca

200 g zucchero

3 uova

½ bicchiere di olio semi o riso

1 bicchiere di latte

250 g noci sgusciate

1 bustina di lievito per dolci

la buccia grattugiata di un limone giallo

burro.

Sbattere le uova con lo zucchero, aggiungere l'olio ed il latte; tritare le noci, unire la farina, le noci, il lievito e la buccia grattugiata del limone; mescolare il tutto, impastando; ungere lo stampo con il burro e versarvi il composto; passare al forno a 150°C per circa 50 minuti.

Ciambellone all’acqua Consy – Teglia Ø 32

	Mettere nel robot, nell'ordine:

5 uova

½ kg di zucchero

250 g farina setacciata con 1 pizzico sale

200cc di acqua

300cc di olio di semi o di riso

aggiungere altri 250 g di farina setacciata con

1 bustina di lievito

la buccia grattugiata di 1 limone

Far amalgamare bene e versare nello stampo unto e infarinato.

Infornare a forno già caldo, a 180 gradi, per circa 1 ora.

Cresce molto, spostare la griglia del forno dal centro verso qualche posizione più in basso.

Non scurisce molto sulla superficie, ma si alza e tende a spaccarsi un po' quando cotto.
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Volevo provare una aggiunta di granella di zucchero da spargere sulla superficie un attimo prima di infornare.... beh... poi mi sono dimenticata e... sarà per la prossima volta ;-)

Ci ho due varianti interessanti che però non ho ancora provato. La prima è banale, buccia di arancia invece di buccia di limone, l'altra è la sostituzione della buccia di limone con un paio

di cucchiaini di cannella in polvere o di zenzero in polvere.

Ciambellone alle noci marmorizzato Rosa Maria Paniccia
150 g di noci triturate

100 g di burro

200 g di zucchero

200 g di farina

3 uova

mezzo bicchiere di latte

una bustina di lievito

un cucchiaio di cacao.

Ridurre il burro in crema, battendo;aggiungere zucchero, farina e i rossi delle uova, alternando; stemperare col latte; montare i bianchi a neve e aggiungere delicatamente insieme col lievito; infine, la farina di noci. Imburrare e infarinare uno stampo ad anello colorare metà del composto col cioccolato, e alternare i composti nello stampo (non ho mai visto marmorizzazioni, ma non si sa mai)
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