DOLCI LIEVITATI
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PANETTONE CASALINGO 


Farina 600 gr
Pasta di pane 110 gr
Lievito di Birra 5 gr
Zucchero 120 gr
Burro 170 gr
Tuorli d'uovo 8
Miele 3 cucchiai
Uvetta passa 150 gr
Arancia candita a cubetti 50 gr
Sale 5 gr
Mettete in una ciotola la pasta di pane, infarinatela e copritela con un panno di lana. Lasciatela riposare in forno con la luce accesa per almeno due ore. Unite alla pasta di pane 50 gr di farina e 2/3 cucchiai di acqua tiepida, lavoratela con le mani, ricopritelo con il panno e fatelo riposare per altre due ore in forno. Ripetete la stessa operazione un'altra volta. Ammollate l'uvetta per 15 minuti in acqua tiepida, scolatela, asciugatela bene con un telo da cucina,infarinatela con due cucchiai di farina eliminando la farina d'eccesso. Imburrate e rivestite uno stampo per panettone con carta da forno ( se avete gli stampi in carta è ancora più semplice). Mettete in una ciotola 500 gr di farina, aggiungetevi la pasta di pane lievitata e il lievito di birra sbriciolato e sciolto in un goccio d'acqua. 
Sciogliete a fuoco lento lo zucchero ed il miele insieme a due cucchiai di acqua ed il sale. Montate per 5 minuti con le fruste i tuorli unendo poco alla volta lo zucchero e il miele sciolto. Aggiungete 
alla pasta i tuorli sbattuti e 150 gr di burro ammorbidito lavorando il tutto con le mani o nell' impastatrice fino ad ottenere un impasto liscio e setoso. Trasferite l'impasto sul piano di lavoro precedentemente infarinato. Lavoratelo energicamente con le mani almeno dieci minuti (aggiungendo un po' di farina se necessario) fino ad ottenere una pasta che si stacchi perfettamente dalle mani e dal piano di lavoro, incorporatevi l'uvetta e i canditi continuando a lavorare l'impasto per altri 10 minuti. Mettete l'impasto nello stampo e lasciatelo lievitare 8 ore finché la pasta raddoppia di volume (tenendo presente che la lievitazione deve avvenire in un luogo tiepido). Scaldate il forno a 220°. Fondete i 20 gr di burro rimasto, incidete la superficie della pasta con un taglio a croce e spennellatela con il burro fuso. Mettete la teglia nel forno e cuocete per 5 minuti. Abbassate la temperatura del forno a 175° e proseguite la cottura per 35 minuti. La superficie del panettone deve essere di colore bruno dorato. Lasciate raffreddare il panettone nel forno semi-aperto e sformatelo solo quando è freddo.
Purtroppo non mi ritrovo il nome dell'autrice. Se ti riconosci segnalalo.
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Tarte sucre (Alda Muratore)


per la pasta : mezzo kg di farina, 40 gr di lievito di birra, ¼ latte, 100 gr burro, 60 gr zucchero, 1 uovo. Per guarnire : 150 gr di zucchero, cannella secondo il gusto, 125 gr di burro.
Si prepara una pasta lievitata con gli ingredienti indicati; quando ha raddoppiato di volume, si stende in una teglia imburrata e si lascia lievitare; nel frattempo si scalda il forno a 190°. Quando la pasta è gonfiata, si preme qui e là con la punta delle dita, scavando minuscole fossette, si cosparge la superficie con lo zucchero e il burro a fiocchetti e si cuoce 25 –30 minuti, o fino a che è dorata. Una delle varianti prevede per la guarnitura, invece di zucchero e burro, un uovo sbattuto con mezzo bicchiere di latte e un etto e mezzo di zucchero ; si versa sulla pasta lievitata come sopre e si cosparge con 50 gr di burro a fiocchetti.
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Treccia lievitata (Marina Braito)
E' facilissima e di sicura riuscita; si mantiene bene in un sacchetto di plastica per diversi giorni.
500 gr di farina 00, 1 cubetto di lievito 25 gr, 2 tuorli + 1 tuorlo per spennellare superficie, 100 gr. zucchero, 75 gr. burro fuso, 200 ml acqua tiepida, 1 cucchiaino di sale fino 
Setacciare farina e sale e mettere nell'impastatrice. Aggiungere lievito sciolto in 100 ml di acqua tiepida + lo zucchero sciolto negli altri 100 ml di acqua tiepida, aggiungere i 2 tuorli e metà del burro fuso. Impastare. Aggiungere il rimanente burro fuso. Impastare nuovamente. Ne risulterà un impasto piuttosto morbido. Coprire bene e lasciare lievitare (anche tutta la notte) in luogo caldo. L'impasto triplicherà.
Ora impastare nuovamente aggiungendo se necessario 1-2 cucchiai di farina, fare la treccia, partendo da tre salamoni e disporre su placca del forno ricoperta di carta forno. Lasciare lievitare per un'altra ora. Spennellare con tuorlo sbattuto e versare nelle fessure della treccia un po' di zucchero a filo. Infornare in forno già caldo a 180 gradi per ca. 15-20 minuti.
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Torta delle rose DI FIORELLA ROSATO
1 cucchiaio di zucchero a velo; scorza di limone; 150 gr di latte; 350 farina
1 cubetto (scarso) di lievito di birra; 3 cucchiai di olio; 3 tuorli d'uovo; sale

unire zucchero e scorza di limone poi il latte l'olio il lievito ed i tuorli; poi la farina ed il sale; fare una pasta come quella della pizza e stenderla piuttosto sottile su una carta forno formando un rettangolo.
preparare la farcitura lavorando burro e zucchero e stenderlo sulla pasta.
arrotolare la sfoglia su se stessa formando un cilindro. tagliare tronchetti alti 4 centimetri e sigillarli da una parte.
sistemarli nella teglia distanziati e lasciarli lievitare per 1 ora circa.
cuocere in forno per 25 minuti a 200 e 25 minuti a 180. Se si usa la farina lievitata si fa (ovviamente prima), 
si può farcire anche con marmellata o facendo cuocere 300 grammi di mele in 150 gr. di zucchero e un pizzico di cannella.
visto che mi volete bene lo stesso vi dò qualche consiglietto per la Torta di rose:
1) sistemare DISTANZIATE le rose altrimenti quando crescono si appiccicano troppo, crescono male e soprattutto non si cuociono all'interno.
2) il calore del forno 180 e 200 gradi vale per il forno tradizionale; se avete il forno elettrico mettetelo a 160 e 140 gradi. (ma regolatevi secondo l'esperienza del vostro forno).
3) meglio cuocere più a lungo ma a fuoco basso che il contrario
4) per il ripieno con il burro (NON FUSO) e zucchero la dose è 100gr di uno e 100 dell'altro ma potete aumentare se non avete problemi di linea.
5) non usate teglie di alluminio usa e getta.
Io faccio spesso la Torta di rose ma sostituisco il burro con l'olio e per ogni uovo ne metto un cucchiaio . Per quanto riguarda il forno ho quello ventilato e mi si cuoce in 25 min esatti a 180° oltre indurisce.
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Torta Bertolina (specialità di Crema)
Ingredienti: farina ½ kg - zucchero semolato 2 cucchiai - 1 pizzico di sale - lievito di birra 50 gr - olio d’oliva 3/4 di bicchiere - uva nera (uva fragola), lavata e asciugata, ½ kg - acqua - zucchero al velo. 
Preparazione: Impastare farina, olio, sale, metà dello zucchero, con il lievito di birra sciolto in tanta acqua tiepida da ottenere un impasto non troppo duro. Lavorare bene e far lievitare in ambiente tiepido, coperto da un panno, per almeno 2 ore. Trascorso il tempo per la lievitazione, lavorare velocemente la pasta e dividerla in due parti; stenderne una e foderare uno stampo, leggermente unto con poco olio. Disporvi all’interno gli acini d’uva e il resto dello zucchero, poi stendere la seconda metà della pasta e coprire l’uva, saldando bene gli orli tutt’intorno. Lasciar riposare ancora per mezz’ora, poi ungere leggermente con olio la superficie del dolce, e metterlo in forno a 200° per circa ¾ d’ora. Controllare la cottura con un ferro da calza, estrarre dal forno, far raffreddare e servire cosparsa leggermente di zucchero a velo.
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TRECCIA SEMPLICE DI PASQUA di Elena Renzi
ingredienti: farina 200 gr, zucchero 60 gr, burro 20 gr, lievito di birra 10 gr, 6 uova, la scorza grattugiata di due arance, sale sciogliere il lievito in un cucchiaio circa di acqua tiepida e impastarlo con 20 gr di farina - lievitate X 1/2 ora in luogo tiepido. Trascorso il tempo necessario si impasta la farina, 2 uova, lo zucchero, il burro ammorbidito, un pizzico di sale, la scorza di arancia con il panetto lievitato. Fate lievitare c.s. per un'ora. Dopo si divide la pasta in tre cordoncini, si intrecciano, si uniscono le estremità dandogli la forma di una ciambella che si mette su una placca da forno imburrata e infarinata. Si inseriscono 3 uova nella ciambella e si lascia lievitare ancora per circa 3 ore. Operazione finale: si inumidiscono i gusci delle uova, si spennella con il tuorlo la pasta e si inforna per circa un'ora a 180°. la riuscita è sicura ed è un perfetto centro tavola guarnito con nastri intrecciati di colore tenue, fiori, pulcini e tutto quello che la fantasia vi suggerisce... a casa mia si usa come colazione pasquale insieme al salame e naturalmente le uova sode... ha un gusto semplice e un profumo delizioso. Sono molto carine anche in formato "singolo" (ciambellina con 1 uovo) come segnaposto.
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SCHIACCIA DI PASQUA di Gabriella Artini
16 uova, kg 1,5 di zucchero semolato, gr 50 lievito di birra, hg 2,00 strutto
2 cucchiai di olio, semi di anice (a piacere), 1 bicchierino di liquore (da noi esiste un liquore apposito per questo dolce, ma va benissimo anche lo Strega), 3 bustine lievito bertolini, buccia di arancia grattugiata, l. 1,5 latte, hg 1,5 zucchero vanigliato
la preparazione trascritta da mia nonna diceva esattamente:alle 11 mettere il lievito di birra con un quarto di latte, alle 17 ritoccare il lievito con due uova , un quarto di latte, un pò di farina e un pò di zucchero. alle 23 ritoccare ancora con un quarto di latte, zucchero, 4 uova e farina, l'impasto deve essere molliccio. La mattina di buon'ora mettere tutto il resto , lavorare con le dita aperte energicamente. La pasta deve risultare molto morbida ma elastica. imburrare dei tegami alti, infarinarli e poggiare in ognuno un po' di pasta. coprire con un telo e lasciare triplicare l'impasto. pennellare prima di infornare con uova battute. infornare: 180° mediamente per circa 40 minuti. IO lo divido per 4 e ottengo 3 schiacce di circa 20cm di diametro.
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BABA' di Elisabetta Cuomo


500 gr di farina manitoba(0) 170 gr di burro 70 gr di zucchero 7 uova 60 gr di latte 25 gr di lievito di birra 1 pizzico di vanillina 10 gr di sale scorza di arancia o limone grattugiata
per la bagna 1 litro e mezzo di acqua+600 gr di zucchero 2 bicchierini di rhum scorza di arancia e limone Sciogliere il lievito di birra con poca acqua tiepida. Mescolare 100 gr di farina col lievito sciolto e 1 cucchiaino di zucchero,fare un panetto e farlo lievitare per mezz'ora. In una ciotola capiente versare la restante farina, 3 uova, lo zucchero, il burro, la vanillina e la scorza grattugiata, lavorare con forza,aggiungere il latte poco per volta. Sciogliere il sale in un albume, sbattendolo un po’. Aggiungere il panetto lievitato e lavorare fino a rendere la pasta elastica, aggiungere un'altro uovo e lavorare. aggiungere ancora un altro uovo e lavorare energicamente,aggiungere anche l'albume dove si è sciolto il sale. Aggiungere l'uovo rimasto e lavorare la pasta fino a renderla elastica come un chewing-gum,cioè filante. Far lievitare la pasta per circa 1/2 ore. Imburrare 2 stampi per babà col buco e riempirli per 1/3 con la pasta. Mettere a lievitare in un posto tiepido per 2/3 ore circa,la pasta dovrà triplicare il suo volume. Infornare a 160° per 25 minuti circa. Far bollire l'acqua con lo zucchero, raffreddare e aggiungervi il Rhum. Bagnare i babà con lo sciroppo.



9)

Torta di prugne 'lussemburghese' di Alda Muratore
Esempio di ricetta per la pasta (ma le varianti sono infinite) : 275 g farina, 20 g lievito di birra, 40 g zucchero, 100 ml latte, 1 uovo, 40g burro. Le prugne ideali sono quelle viola, sode, che i tedeschi chiamano Zwetschen e qui e in Francia si chiamano Quetschen. Si tagliano a quarti e di dispongono sulla pasta come le tegole di un tetto. La Torta si cosparge ancora calda con zucchero e cannella.
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BABÀ AL CIOCCOLATO di Paola Cucurullo
Ingredienti (per 12 ), 300 gr di farina manitoba, 40 gr di zucchero, 90 gr di burro
4 uova, 50 gr di latte intero, 20 gr di lievito di birra, 150 gr di cioccolato fondente
per il bagno:
400 cl d’acqua, 400 gr di zucchero, la scorza gialla di 1/2 limone, 300 gr di rum o limoncello, ½ cucchiaino di sale
Facoltativo per decorare:
crema pasticcera,1 cucchiaio di confettura di more,il succo di ½ limone
Con 50 gr di farina e il lievito sciolto in acqua tiepida,ottenere una pastella che farete lievitare al doppio del volume.
In una grande terrina con le fruste a gancio oppure nel bicchiere del robot da cucina(con l’accessorio per impastare),montare il burro con lo zucchero e aggiungere poi il cioccolato fuso a bagnomaria.
Aggiungere la rimanente farina,la pasta lievitata,il latte e le uova intere, 1 per volta. Lavorare questa pasta,inizialmente molle e appiccicosa,fino a farla diventare elastica come il chewing –gum. A questo stadio la pasta si allunga e si strappa come la gomma da masticare e tende a staccarsi dalle pareti del recipiente*. Porre l’impasto così ottenuto in uno stampo da babà(alt.13 e diam. 23, con foro centrale)liscio o scanalato e farlo lievitare senza toccarlo per nessun motivo,in un luogo privo di correnti d’aria, finché non arriva all’orlo dello stampo stesso. Infornare in forno preriscaldato a 160° per 45 min. A cottura ultimata tirare fuori dal forno il dolce e farlo raffreddare senza sformarlo.
Preparare la bagna:mettere in un pentolino acqua,zucchero,limone e sale e far bollire per 10 min. Aggiungere il liquore scelto e bagnare il babà procedendo così:capovolgere il babà su un piatto e liberare da lle briciole e i residui l’interno dello stampo. Rimettere il babà nello stampo pulito e praticare sulla sommità liscia della crosta alcuni forellini. Versare 3/4 della bagna bollente,a cucchiaiate,sopra il dolce,badando che le quantità versate vengano assorbite tutte. Capovolgere lo stampo sul piatto da portata e versare la bagna rimanente sulla sommità del dolce.
Decorare a piacere con crema pasticcera al limone e una salsa ottenuta facendo scaldare un cucchiaio di confettura di more con due cucchiai di succo di limone.

*Per chi volesse lavorare il dolce a mano,dopo aver mescolato accuratamente gli ingredienti con una frusta,impastare prelevando l’impasto con la mano aperta e sbattendolo a lungo e con forza sul fondo della terrina.
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BABA’ MIGNON conservati nella crema di limoncello
Giusi Santagati (per i babà)Barbara Benatti (per la conservazione)
100-150 g latte, 30 g lievito di birra, 3 uova, 3-4 cucchiai di zucchero
100g burro fuso + un po’ per lo stampo, 300 g farina 0 (per il pane)
Per il punch: 600 g acqua, 500g zucchero, 1 bicchiere rhum da bagno (o delle Antille)
Sciogliere il lievito nel latte appena tiepido, poi aggiungere tutti gli altri ingredienti e la farina tutta in una volta. Sbattere il tutto per 5 minuti e lasciare lievitare per 2 ore nello stesso stampo da mettere in forno, precedentemente imburrato. Appena lievita infornare a 175° per 20 minuti. Per il punch: far cuocere acqua e zucchero per 10 minuti. Quando lo sciroppo sarà freddo aggiungere un bicchiere di rhum. Se vuoi puoi preparare sia il babà che lo sciroppo la sera prima. L’indomani aggiungi il rhum allo sciroppo e inumidisci il dolce con parte del punch conservando il resto. Io di solito lo accompagno con della crema chantilly (crema pasticcera + panna montata) e qualche cucchiaio di punch versato direttamente sulle singole fette. Preparo i babà, li bagno come di consueto con lo sciroppo al rum, poi li faccio scolare, li metto in un barattolo a chiusura ermetica e ricopro con la crema di limoncello. Li servo con il caffè, così come uno "sfizietto" e...... se non sto attenta i miei invitati si mangiano anche il barattolo!!!
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Pan di zucchero della Frisia frisone Fryske sûkerbôlle, in olandese Fries suikerbrood, di Marianne Baan
Si usano 3 tipi di zucchero:
· Zucchero ‘candito’: Zucchero a pezzi (cristalli) grossi e irregolari (tipo roccia), raffinato è chiaro, non raffinato è marrone, quest’ultimo colora anche un po’ il pane
· Zucchero comune: In Olanda i cristalli sono molto più grandi dello zucchero italiano, perciò si scioglie meno velocemente e sulla crosta della forma si vedono e sentono ancora le tracce con lo zucchero olandese, con quello italiano no
· Zucchero opaca: In Italia l’ho visto sulla Colomba, ma non so bene come si chiami. Ho letto in una ricetta per la colomba ‘zucchero in granelli’, ma non sono sicura.
La teglia: La forma ufficiale che si usa è una forma tipo quello da metà pane in cassetta, rettangolare a bordi alti. In genere lievitando e cuocendo ‘fuoriesce’, come un pandoro e il sopra diventa bella tonda.
Dopo tante premesse, adesso la ricetta:
75 gr di burro
500 gr di farina 00
1 pizzico di sale
1,5 dl latte
25 gr di lievito di birra
3 cucchiai di sciroppo di zenzero (lo sciroppo dello zenzero candito)
2 uova 
1 cucchiaino di cannella
100 gr di zucchero ‘candito’ 
Burro e zucchero normale per imburrare
1 o 2 cucchiai di zucchero in granelli (tipo per la colomba) per la copertura Sciogliere il burro a fuoco basso (senza farlo rosolare) e far raffreddare. In una scodella capiente setacciare la farina, aggiungere un pizzico di sale. Riscaldare il latte in modo che sia tiepido. Sciogliere il lievito nel latte. Fare un buco nella farina e versarci il latte con il lievito, il burro sufficientemente raffreddato, le uova e lo sciroppo di zenzero. Mescolare dall’interno all’esterno, prima con un cucchiaio di legno, poi impastare con le mani finché l’impasto e bello elastico e omogeneo. Farlo lievitare per 15min. Aggiungere la cannella e i pezzetti dello zucchero candito. Imburrare la forma abbondantemente con del burro. Spargere il burro con dello zucchero comune. Mettere l’impasto nella forma e farlo lievitare per 15 min. Cospargere la superficie con lo zucchero in granelli. Infornare in un formo caldo a 200º e dopo 30min è cotto e colorato. Togliere dalla forma e farlo raffreddare su una grata. Si mangia a fettine con del burro spalmato sopra. Ottimo con il tè.
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Tarte Tropézienne di Alda Muratore
Ideale con il caldo: si conserva in frigo ed è gradevolmente fresca.
Per la pasta lievitata : 250 g di farina, 12 g di lievito di birra, 100 ml latte, 50 g burro, 1 uovo e 15 g di zucchero. 
Per la crema: 250 ml latte, 3 uova (separate) più un tuorlo, 80 g di zucchero, 15 g di farina e 15 g di fecola, acqua di fiori di arancio o aroma di vaniglia (a me piace con la buccia di limone grattugiata).
Per la glassa: 50 g di burro, 50 g di zucchero e un cucchiaio di miele.
Preparare la pasta con gli ingredienti indicati: attenzione al latte, io non lo metto tutto, solo quel che basta per avere una pasta morbida. Lasciare lievitare un'oretta; non gonfia tanto, perché è piuttosto ricca. Metterla in una teglia rotonda, tipo da Crostata; dev'essere alta due dita; lasciare lievitare ancora. Intanto preparare la glassa fondendo insieme gli ingredienti indicati, e lasciarla raffreddare. Scaldare il forno a 180°, spennellare la glassa sulla superficie e infornare fino a che la Torta è dorata (25 - 30 min.). Sformarla.
Preparare la crema pasticcera (resta molto solida) e farla raffreddare.
Quando la Torta è fredda, tagliarla in due dischi (dato che la Torta resta bassa, saranno sottili); montare gli albumi a neve ferma e incorporarli alla crema fredda. Attenzione, io non ho messo tutto l'albume a neve: erano uova grandi, e mi sembrava troppo. Aggiungeteli a poco per volta alla pasticcera, fino a che si ottiene una bella crema morbida ma non troppo morbida, non deve 'correre'. 
Versare la crema sul disco inferiore, coprire con l'altro disco (che è quello glassato in superficie) e cospargere zucchero in granella sulla superficie.
Conservare in frigorifero.
Un'altra ricetta che avevo trovato su un ricettario francese prevedeva la crema al burro; chi preferisce quest'ultima può provare queste dosi: 250 ml latte, 2 tuorli, 20 g maizena (fecola) 50 g zucchero, 150 g burro a temperatura ambiente, scorzetta di limone o aroma vaniglia.
Il burro va aggiunto in due fasi: metà si aggiunge alla crema ancora calda; quando la crema si è raffreddata (temperatura ambiente, non dev'essere fredda di frigorifero) si monta a crema il burro restante e vi si aggiunge, a cucchiaiate, la crema. 
Quando si taglia la briosce è consigliabile, prima di farcirla, togliere un po' di mollica dal fondo, tranne che sui bordi. La Torta va decorata con zucchero in granella. 
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CINNAMON ROLLS di Francesca Altieri
I "cinnamon rolls" sono un dolce un pochino laborioso (più che altro per il tempo di attesa delle 2 lievitazioni) ma Dio solo sa se ne vale la pena: SONO STREPITOSI! (esteticamente assomigliano alla "Torta delle rose")
Ingredienti 
per la PASTA:
· 20 gr lievito di birra
· 2 dl. latte
· 2 uova
· 400 gr farina
· 2 cucchiai di zucchero
· 1 cucchiaino sale
· 80 gr burro
x il RIPIENO:
· 3 tuorli,
· 5 cucchiaiate di panna,
· 150 gr. zucchero di canna.
· 3 cucchiai abbondanti di cannella in polvere 
· facoltativa: 50 gr uvetta ammollata in brandy 
per la GLASSA:
· poca acqua,
· 100 gr zucchero a velo.

Preparazione
- Far sciogliere il lievito di birra in poco latte tiepido.
- Aggiungere lo zucchero, il sale, le uova sbattute, il resto del latte e buona parte della farina.
- Lavorare ed impastare con le mani (come per il pane fatto in casa)
- Mettere la pasta in una grande ciotola infarinata, cospargere di fiocchetti di burro e coprire con 1 canovaccio (pulito!) inumidito. 
Far lievitare per almeno 2 h in un luogo tiepido.
- Nel frattempo (se si vuole metterla), far ammollare l'uvetta nel brandy.
- Quando la pasta sarà ben lievitata, rilavorarla, incorporando i fiocchetti di burro.
- Su un ripiano infarinato, stendere la pasta col mattarello (non troppo sottile: lo spessore deve essere di circa ½ cm.) dando al forma di 1 rettangolo (per praticità, meglio fare 2 rettangoli)
Ora si prepara il RIPIENO (facile-facile):
- In una grossa tazza sbattere i tuorli, aggiungere la panna e lo zucchero di canna.
- Distribuire uniformemente ed abbondantemente questo composto sul rettangolo (o rettangoli) di pasta. 
- Spargervi sopra, uniformemente, la cannella in polvere (abbondare pure, si dovrà sentire molto). 
NOTA: Usare un setaccino per spargere uniformemente la cannella in polvere, o uno "spargi-zucchero" (se la confezione della cannella fosse sprovvista degli appositi forellini)
-[ Distribuire anche le uvette strizzate, se avete deciso di usarle].
- Arrotolare il rettangolo di pasta farcita. Deve risultare una specie di "salamone".
- Con un coltello affilato (o del filo) tagliare a fette spesse 3 o 4 cm, circa (regolarsi dalle foto)
- Assemblare le fette arrotolate sopra 1 placca da forno ben unta di burro (si evita di imburrare e di far fatica nel lavaggio, se si riveste il fondo di carta da forno) non troppo vicine fra loro perchè, cuocendo, aumenteranno parecchio di volume.
- Far lievitare ancora (anche dentro il forno SPENTO) per almeno 30'.
- Estrarre la placca. 
- Accendere il forno a 200-220°.
- Quando avrà raggiunto la temperatura, infornare la placca.
- Quando sono dorati, abbassare a 160° e cuocere per altri 10 minuti, circa.
- A cottura ultimata, togliere la placca dal forno e far raffreddare bene.
Nel frattempo, prepariamo la velocissima GLASSA:
- In una tazza abbastanza capiente, mescolare lo zucchero a velo con 2 cucchiaiate di acqua (regolarsi un pò ad occhio x le dosi: deve risultare abbastanza densa, diciamo tipo yogurt liquido, x capirsi). 
Spalmare o spruzzare la glassa sopra i cinnamon rolls raffreddati.
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Ecco lo zopf splendido pan dolce da tagliare a fette per la colazione 
( treccia pasquale svizzera di Alberto Baccani ) 

500 gr farina (450) 
50 gr zucchero (25) 
50 lievito di birra ( da sbriciolare con lo zucchero) 
2 uova ( un uovo intero ed un rosso) 
200 gr latte (circa) (150 dl) 
50 gr burro ( 75) 
5 gr sale 
Procedimento per l'uso " a mano": 
Impastare il tutto tranne burro e sale. Lasciare riposare e lievitare almeno mezz'ora. Unire il burro ed il sale e far lievitare fino a che raddoppia lavorando prima in una ciotola tonda per sbattere la pasta sulle pareti e far uscire il glutine. 
Si può aggiungere il limone grattugiato o le uvette. 
Dopo la lievitazione fare dei panettini tondi lavorando a due mani. Quindi tirare i cordoncini lasciandoli più panciuti in centro. 
Infarinarli leggermente e quindi intrecciarli. Schiacciare e ripiegare le estremità Far lievitare di nuovo fino a raddoppiare il volume, spennellare con il tuorlo sale e zucchero. 
Cuocere a 180 gr fino a coloritura. ( circa 40/50 minuti). 
Procedimento per l'uso con l'impastatrice: 
Le dosi in parentesi sono quelle della ricetta Kenwood per farla con l'impastatrice ma si può usare anche la macchina per fare il pane. 
In questo caso prima scaldare e mescolare il latte con il burro. 
Mettere poi tutti gli ingredienti salvo il sale nell'impastatrice miscelare per un minuto e poi aggiungere il composto con il burro e il latte, procedere con la prima velocità per 3 minuti poi aggiungere il sale e proseguire fino a dieci minuti. 
Per realizzare la treccia con la lievitazione e la formazione della treccia procedere come per la precedente ricetta.
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BRIOCHE leggera La classica treccia di Alda Muratore
275 g farina, 20 g di lievito, 60 g di zucchero, latte tiepido, (1/8 l circa) 50 g burro morbido, buccia di limone, 2 uova; 50 gr di uvetta (o più se piace).
Mettere la farina a pozzo; nel centro, sciogliere il lievito con un po' di latte tiepido e un cucchiaino di zucchero, coprire con una scodella e lasciare gonfiare. In alternativa, si può mettere la farina nel bicchiere del robot da cucina, fare un pozzetto in un angolo, e procedere come sopra, chiudere il bicchiere e lasciare gonfiare. Quando il lievito si è gonfiato, impastare aggiungendo gli altri ingredienti. Mettere in una terrina, coprire e lasciare lievitare. Quando l'impasto è raddoppiato, impastarlo aggiungendo l'uvetta, dividerlo in tre bastoni e intrecciare una treccia; nascondere le estremità rincalzandole sotto il dolce.
Lasciare lievitare ancora, coperto con un panno. Lucidare la superficie con un tuorlo diluito con acqua
Cuocere a 180° fino a che assume un bel colore dorato. Glassare il dolce appena sformato con acqua e zucchero: in due dita d'acqua tiepida, sciogliere dello zucchero semolato aggiungendone fino a che riesce a sciogliersi: non deve restare granuloso. Spennellare il dolce e cospargerlo di mandorle a lamelle.
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Brioche del buon mattino di Roberta Parigi
Per l’impasto: 500gr. di farina 1 panetto lievito di birra 60 gr. Zucchero 1 busta vanillina
scorza grattugiata di 1 limone 2 uova 1 cucchiaino raso di sale 75 gr. burro liquefatto tiepido
225/250 latte tiepido Per farcire e pennellare: 150gr. confettura di amarene o nutella
1 uovo zucchero in granella.

Fare la fontana con la farina versarvi, mescolando con una forchetta 100 gr. di latte dove è stato sciolto il lievito. Versarvi poi zucchero, vanillina, scorza di limone, uova, sale e il burro.
Amalgamare il tutto con una forchetta, aggiungendo un po’ per volta il latte rimasto.
Lavorare l’impasto x almeno 20 minuti sbattendolo sul tavolo Fino al completo assorbimento del latte. Mettere l’impasto in una terrina infarinata facendogli un taglio a croce, coprirlo con un canovaccio e farlo lievitare x 1 ore e 30 circa. Con 2/3 dell’impasto formare un rotolo, dividerlo in 8 parti, schiacciarle leggermente, distribuire al centro 1 cucchiaiata di confettura di amarene o nutella,chiuderle formando delle palline disporle a cerchio sulla placca del forno ricoperta di carta forno. Dividere la pasta rimanente in 16 palline e fare come per le precedenti 8 riempiendole con ½ cucchiaio di confettura o nutella formando delle palline più piccole ed appoggiarle all’interno e all’esterno del cerchio. Lasciare lievitare altri venti minuti.
Spennellare il dolce con uovo sbattuto, cospargere di zucchero in granella e cuocere per 20/25 minuti nella parte media del forno preriscaldato a 175/190 (se elettrico).
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Ciambelline di Mariella Musmeci
Per 12 ciambelline: 1/8 litro scarso di latte, 40 gr di zucchero, 1 bustina di zucchero vanigliato, 1 pizzico di sale, 75 gr di burro, 20 gr di lievito di birra, 250 gr di farina, 1 uovo ed un tuorlo.
Riscaldare il latte, aggiungere lo zucchero, lo zucchero vanigliato, il burro ed il sale. Sbriciolare dentro il lievito e mescolare. Versare in una ciotola, aggiungere la farina, l’uovo intero ed il tuorlo e con lo sbattitore lavorare questo composto per 3 minuti. Coprire con un tovagliolo e lasciare lievitare in un luogo tiepido per 30 minuti o fino a quando non sarà raddoppiato di volume (li ho fatti in estate e sono bastati meno di 20 minuti, ma adesso occorre più tempo). Imburrare degli stampi per ciambelline, versare l’impasto in ogni stampo (i miei stampi hanno un diametro di circa 7 cm), non riempiteli troppo perché in cottura aumentano. Livellate con un coltello bagnato. Coprire e fare lievitare per altri 20 minuti. Cuocere in forno preriscaldato (possibilmente sopra e sotto) 180° per 20 minuti, comunque controllate la cottura. Appena sono pronte, ancora calde spolverizzatele con dello zucchero a velo e cannella. Si possono, una volta raffreddate, ricoprire di glassa bianca o di cioccolato. Io una parte li ho spolverizzati di zucchero a velo, una parte invece li ho tagliati a metà, li ho inumidite con una bagna con il rum, ho messo uno strato di crema pasticcera, ho ricomposto la ciambellina e nel buchetto che si è formato ho messo un ciuffo di panna montata. Buonissimi, quelli asciutti l’indomani risultano un po’ asciutti, ma in giornata sono squisiti e morbidissimi, ve li consiglio.
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PANMATTINO di Daniela Masini
Veniamo al dunque. Prima di tutto: se userete un'impastatrice risparmierete fatica, perché questo e' un impasto duro e va lavorato abbastanza.

Ingredienti:
- 1 Kg di farina di forza
- 500 g di latte
- 70 g di burro
- 70 g di miele (meglio se dal profumo intenso - io ho usato quello di castagno)
- 40 g di zucchero
- 50 g di lievito di birra
- 18 g di sale

Impastare tutti gli ingredienti (3 minuti in prima velocità e 8 minuti in seconda), tranne il sale ed un quarto del latte (125 g) che andranno aggiunti dopo la metà di questa fase (prima il sale e poi il latte, un po' alla volta). Lasciar riposare l'impasto per 20 minuti, dopodiché dividerlo in pezzi da 50 g e dare la forma.
Disporre i pezzi sulle teglie, pennellare con una miscela costituita da un uovo intero, 15 g di latte ed un pizzico di sale e lasciar lievitare per un'ora. Pennellare di nuovo con la miscela di prima e cuocere a 200 gradi per circa 25 minuti. Devono venire ben dorati.
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PANDOLCE ALTO DI BRUNA FOGLINO
1 Kg di farina 75 gr. lievito di birra 3 etti zucchero 5 etti uvetta (mista zibibbo etc.)
un etto scorza arancio e cedro che taglierai a cubetti (non comprare i cubetti già tagliati fanno schifo) 50 gr. Pinoli 5 gr semi finocchietto 2 prese di sale 3 etti e mezzo di burro 1 bicchierino di Marsala secco 1 bicchierino di acqua di fiori d'arancio.
sciogliere il lievito di birra in mezza tazza di latte tiepido. Dividere la farina a metà (gr 500) unire il lievito e impastare bene, fare un panetto e lasciare lievitare per circa 4 o 5 ore in luogo caldo. Dopo la lievitazione unire all'impasto gli altri 500 gr di farina, lo zucchero sciolto nel burro fuso, il sale il marsala, l'acqua di fiori d'arancio e lavorare per bene. infine unisci la frutta i pinoli e il finocchietto lavora ancora molto. Dividi la pasta in due o tre parti. Lavora ogni parte ancora un po’ e cerca di dare il più possibile una forma sferica. Incidi la parte superiore a triangolo, e poni a lievitare ancora per circa 8 ore in luogo bello caldo. Quando sono pronti da cuocere spennellali con burro fuso e inforna a c.a. 200 gradi per un'oretta. Ricorda quando lavori la pasta di tenere ben chiuse le finestre e non creare correnti d'aria altrimenti tutto si sgonfia. Se poi hai un amico panettiere, puoi farli cuocere da lui, nel qual caso, dovendoli portare fuori casa avvolgili in una coperta.
E' una ricetta antica che in casa mia ha sempre funzionato.
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BRIOCHE CON PATATE di Adriano Continisio
Oggi sono a casa e sto panettonando, con la ricetta di Iginio Massari (se vengono bene ve la passo), e tra una lievitazione e l’altra voglio darvi la mia ricetta della brioche. Provatela e non dite che sta’ patata la infilo dappertutto.
550 di farina manitoba, 2 uova e 2 tuorli, 2 patate medio-grandi, 150 di zucchero, 100 di burro, 30 gr. di olio exv di gusto delicato, 10 gr di sale, la buccia grattugiata di 1 grosso limone , 40 gr. di lievito di birra, 60 gr di latte.


Lessate le patate in acqua leggermente salata e quando sono cotte, sbucciatele, passarle allo schiacciapatate, compattatele con le mani e lasciatele raffreddare.
Preparate una biga con il latte tiepido, il lievito, 1 cucchiaino raso di zucchero e tanta farina, quanto basta ad ottenere una pasta cremosa. Fatela lievitare coperta in un luogo tiepido per 20 mn.
Impastate le uova ed i tuorli con la farina, aggiungete lo zucchero, il primo impasto e tutti gli altri ingredienti lasciando in ultimo il burro, l’olio ed il sale e lavorate a lungo, finché l’impasto non si stacca dalle mani o dalla ciotola dell’impastatrice. Lasciate lievitare coperto fino al raddoppio.
Riprendete la pasta, sgonfiatela e lavoratela ancora un po’, poi formate le broches (treccine, cornetti ecc.), Lasciate lievitare coperto per 1 oretta, spennellate con 1 tuorlo diluito con poca acqua ed infornate a 170° per 15 mn ca. 
All’uscita dal forno potete pennellarle con albume leggermente battuto e spolverizzarle con zucchero semolato, o lucidarle con uno sciroppo di acqua e zucchero in parti uguali.
Si ottengono delle brioches morbidissime e molto profumate, e rimarranno tali per diversi giorni (pochi secondi al MO e tornano quasi “come nuove”), anche se appena fatte sono un’altra cosa.
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Angelica di Benedetta Giadrossi
Libera versione di quella che veniva chiamata “la ciambella a macchina” Non è particolarmente complicata da fare e dà moltissima soddisfazione
Pasta per la brioche Lievitino Gr 135 di farina di forza Gr 13 di lievito di birra Gr 75 di acqua Amalgamare tutti gli ingredienti e lasciare lievitare per 30 minuti. Impasto Gr 400 di farina di forza Gr 75 di zucchero (io ne ho messi 120 gr)Gr 120 di latte tiepido3 tuorli d’uovo1 cucchiaino di sale gr 120 di burro 
per la glassa 4 cucchiai di zucchero a velo 1 chiara d’uovo e inoltre gr 75 di uva sultanina gr 75 di scorza d’arancio candita gr 50 di burro fuso
in una ciotola mettere la farina, fare la fontana , mettere al centro il latte tiepido, i tuorli, il sale e amalgamare con un poco di farina.
Unire il burro e finire l’impasto battendo fino a quando si staccherà dalle pareti della ciotola.
Rovesciare sul tavolo, unire il lievitino e battere finché i 2 impasti saranno ben amalgamati.
Rimettere nella ciotola unta e lievitare 1 ora finché sarà raddoppiata.
Rovesciarla sul tavolo infarinato e stenderla formando un rettangolo di 2-3 mm di spessore, senza lavorarla.
Pennellare abbondantemente con il burro fuso, cospargere con l’uva sultanina, precedentemente ammollata e asciugata , e di scorza di arancio candita e tritata.
Arrotolare il lato più lungo. Tagliare questo rotolo a metà per il lungo con un coltello affilato e sottile, infarinandolo ogni tanto.
Separare delicatamente i 2 pezzi, girarlo tenendo il lato tagliato verso di voi e formare una treccia facendo in modo che la parte tagliata rimanga il più possibile all’esterno.
Mettere su una teglia da forno e chiudere a ciambella.
Pennellare con burro fuso e far lievitare 30-40 minuti coperta a campana (deve quasi raddoppiare) . Cuocere in forno a 200° C per 20-25 minuti . Nel frattempo diluire i 4 cucchiai di zucchero a velo con chiara d’uovo fino ad avere una glassa semi densa.
Appena l’angelica esce dal forno, pennellarla con la glassa e lasciarla asciugare. Volendo si può mettere ad asciugare in forno per 30 secondi.

da "pane e roba dolce" autore Sorelle Simili ed. fuorithema

Per fare la glassa ho raddoppiato la quantità di zucchero da aggiungere alla chiara d'uovo inoltre, non amando particolarmente i canditi, ho cosparso il rettangolo di pasta solo con l'uvetta. Provatela perchè è buona e dà tanta soddisfazione!
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Veneziana CI
Ingredienti: farina bianca 00 g 500 – burro g 175 – zucchero semolato g 150 – zucchero in granella, circa g 50 – miele g 20 – lievito di birra g 15 – sale g 15 – tre uova. Tempo occorrente: 4 ore circa 
Mettete sulla spianatoia g 100 di farina bianca, fate la fontana, unite il lievito sbriciolato, fatelo sciogliere con poca acqua tiepida, poi impastate il lievito alla farina unendo tanta acqua tiepida quanto basta per avere una pasta piuttosto morbida. Fate con la pasta una palla, incidetela in superficie con due tagli in croce, poi mettetela in una pentola piena di acqua tiepida e lasciatela lievitare. Sarà pronta quando aumentando di volume si alleggerirà venendo a galla. Nel frattempo mettete sulla spianatoia la rimanente farina, lo zucchero semolato, il sale, il burro un poco ammorbidito(non sciolto, basterà usare burro che non sia stato appena tolto dal frigorifero) il miele e due tuorli. Impastate insieme tutti questi ingredienti, poi unite il panetto lievitato e tanta acqua tiepida quanto basta per avere una pasta né dura né molle. Lavorate energicamente la pasta, sbattendola con forza sulla spianatoia, continuando nella lavorazione per 15-20 minuti; la pasta dovrà riuscire bene amalgamata e lucida e non dovrà appiccicarsi né alle mani né alla spianatoia. Fate con la pasta una palla, mettetela in una zuppierina infarinata, copritela con un tovagliolo e tenetela in luogo tiepido a lievitare, lasciandovela per circa un’ora. Durante questo periodo la pasta dovrà aumentare circa del doppio il suo volume iniziale. Versate allora di nuovo la pasta sulla spianatoia, lavoratela un poco per sgonfiarla, poi fate con la pasta una palla. Accomodatela su una placca del forno precedentemente unta di burro, e ponetela in luogo tiepido lasciandovela fino a che avrà aumentato quasi del doppio il suo volume iniziale. Con un pennello immerso in un uovo sbattuto lucidate (con mano leggera per non schiacciarla) la superficie della veneziana, cospargetela con lo zucchero in granella e ponetela in forno caldo a 190° sul termostato lasciandovela per circa 20’, finché la veneziana sarà divenuta di un colore dorato scuro. Allora toglietela dal forno e lasciatela raffreddare prima di servirla. Volendo preparare diverse veneziane piccole invece di fare con la pasta un’unica palla, tagliatela a pezzi grossi pressappoco come un uovo (circa g 40 cadauno) arrotolate tra le mani ogni pezzo di pasta formando tante pallottole e procedete poi come per la veneziana.
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Sgonfiotti di mele e cannella di Daniela Delogu


500G FARINA
35G LIEVITO DI BIRRA
¼ litro latte
60g burro
60g zucchero
sale
scorza di limone
2 uova
400g mele
70g uva sultanina
zucchero e cannella

Setacciare la farina e formare la fontana. Mescolare il lievito con il latte e un cucchiaino di zucchero, versarlo nella fontana e spolverare di farina. Lievitare 15 minuti. Aggiungere il burro fuso raffreddato, lo zucchero, un pizzico di sale, la scorza di limone e le uova al lievito e lavorare tutto. Far lievitare, poi lavorare di nuovo e rilievitare. Dividere la pasta in due parti uguali e stenderle in due rettangoli. Mettete su ogni rettangolo le mele a pezzetti e l’uvetta e arrotolatelo su se’ stesso. Ritagliare dai rotoli delle fette di circa 1,5-2 cm di spessore e far lievitare un po’. Friggere in olio bollente e servire spolverizzate di zucchero e cannella.
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Krapfen (o Berliner) di Alda Muratore
Prepara una pasta lievitata con 
500 g farina, 40 g lievito, 80 g zucchero, 1/4 l latte tiepido, 2 uova, 80 g burro morbido, buccia grattugiata di limone.
Quando la pasta avrà raddoppiato di volume, impastarla nuovamente, formare delle sfere (dimensioni di un piccolo mandarino), appiattirle leggermente e farle lievitare, coperte con un panno, mezz'ora, o comunque finché siano gonfie. 
L'ideale, per friggerli, è la friggitrice; in ogni modo, ci vuole una padella profonda. L'olio va scaldato a 180°; cuocere le Krapfen circa 5 minuti per lato (a due - tre per volta, secondo le dimensioni della padella: se sono troppi, abbassano la temperatura dell'olio e risultano poi imbevute di olio e pesanti).
Una volta intiepidite, si possono riempire con marmellata o crema pasticcera.
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ANELLO DI MONACO di Andreina Pastorino
PRIMO IMPASTO
1/2 bicchiere d'acqua, 60 gr. zucchero, 200 gr. farina, 60 gr. lievito naturale (o di birra), 75 gr. burro, 1 tuorlo

SECONDO IMPASTO
50 gr. farina, 50 gr. zucchero, 1 cucchiaino di miele, 60 gr. burro, 3 tuorli, 1 bustina vanillina, un pizzico di sale
RIPIENO
250 gr. zucchero, 65 gr. marron glacees, 50 gr. nocciole, 20 gr. mandorle, 1/2 bicchierino di Marsala
GLASSA: 250 gr. zucchero
Sminuzzate il lievito naturale, poi rinfrescatelo con acqua e farina. In una terrina capiente impastate la farina con lo zucchero, il lievito naturale e l'acqua per circa due minuti, fino ad ottenere un impasto omogeneo e liscio in superficie. Aggiungete 35 gr. di burro e incorporatelo, quindi unite il tuorlo, il resto del burro e incorporate fino ad ottenere una pasta liscia. Copritela e lasciatela lievitare a 26° per circa 12 ore, o comunque finché il volume sarà triplicato.
Preparate il ripieno tritando gli ingredienti necessari, poi amalgamateli con il Marsala. Tenete da parte il composto e proseguite con il secondo impasto, incorporando uno alla volta gli ingredienti e lisciando man mano la pasta. Al termine, unite il ripieno alla pasta ben omogenea e liscia. Versate l'impasto in uno stampo di carta a ciambella con i bordi alti e lasciate lievitare per 5 ore a 30°.
Preriscaldate il forno a 180°, infornate l'anello ben lievitato e fatelo cuocere per circa un'ora. Sfornate e lasciate raffreddare l'anello nel suo stampo per un giorno (possibilmente capovolto per non farlo sgonfiare). Preparate la glassa sciogliendo lo zucchero nel forno a m.o. a potenza massima (o a bagnomaria), e quando sarà completamente fuso, con un cucchiaio versatelo sulla corona superiore dell'anello e lasciatelo raffreddare.
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CROISSANTS VELOCI di Benedetta Lugli
E' una ricetta semplice ed estremamente duttile, che permette di ottenere una pasta lievitata e burrosa molto velocemente.

Nel robot di cucina sciogliere gr 25 di lievito di birra (un dado di lievito fresco od una bustina di lievito di birra secco) con gr 50 di acqua tiepida. 
Aggiungere gr 300 di latte, un uovo intero, gr 70 di zucchero, gr 140 di farina 00, gr 10 di sale, gr 60 di burro fuso. Frullare fino ad ottenere una pastella liscia.
In una ciotola capiente intridere gr 550 di farina 00 con gr 220 di burro, freddo di frigo, sfregandolo fra le dita per ottenere delle grosse briciole.
Versare la pastella preparata sulla farina intrisa di burro nella ciotola e far penetrare la pastella, smuovendo appena con una spatola, qua e là e giro giro lungo il bordo, quel tanto che basta a far scendere la pastella nella farina ed ad inumidirla , senza girarla o lavorarla, per intenderci.
Coprire la ciotola con la pellicola e mettere nel frigo da UN MINIMO DI 4 ORE AD UN MASSIMO DI 4 GIORNI!!!!
Trascorso il tempo prestabilito nel frigo,rovesciare la pasta, che sarà lievitata, sul tavolo infarinato e lavorarla appena, giusto per sgonfiarla e compattarla, non aggiungendo altra farina. 
Dividere la pasta in 4 parti e, riponendo le altre in frigo, usare una parte per volta.
Stendere il quarto di pasta in un tondo di circa cm 40 di diametro e tagliarlo con un coltello affilato in 8 spicchi. 
Arrotolare ciascun spicchio iniziando dalla base verso la punta, e metterlo sulla placca del forno foderata di cartaforno, avendo l'accortezza di mettere la punta sotto e di piegarlo leggermente a forma di mezzaluna. Lasciare posto fra un croissant e l'altro per la lievitazione.
Formare nello stesso modo tutti gli altri croissants, in tutto 32, e metterli a lievitare coperti con un panno.
Quando saranno lievitati (d'inverno circa 2 ore, d'estate molto meno ) spennellarli con un tuorlo d'uovo sbattuto con un cucchiaio d'acqua e cuocerli nel forno già caldo a 170° per circa 25 minuti, o fino a che sono dorati.
Per fare dei croissants più piccoli, dividere la pasta in 6 parti e stendere ciascuna parte in un tondo di circa cm 30, ottenendo così in tutto 48 pezzi.
Si possono congelare già cotti, facendoli poi scongelare a temperatura ambiente, oppure passandoli un attimo in forno.
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TORTA DI FRANCA di Anna Moroni
250 gr di farina 00, 30 gr di lievito di birra, 150 gr di latte, 75 gr di groviera grattugiata, 75 gr di prosciutto cotto, 75 gr di burro, 75gr di strutto, 50 gr di parmigiano, 1 uovo intero
Tritare il prosciutto cotto. Sciogliere il lievito nel latte. Amalgamare tutti gli ingredienti e far riposare per 10 minuti. Stendere la pasta in una teglia rettangolare di 30 cm di lunghezza, bucherellare la superficie.
Cuocere in forno a 200° per circa 15 minuti. Servire tagliata a triangoli, è ottima sia calda che fredda.
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CIAMBELLINE DI PATATE di Anna Moroni
Ingredienti: 500 gr farina 00, 500 gr patate lessate, 2 cucchiai di zucchero, 25 gr lievito di birra, 100 gr margarina (oppure 80 gr burro), 50 gr di latte, buccia grattugiata di 1 limone, 2 uova intere, 1 pizzico di sale, olio per friggere, zucchero semolato per guarnire.
Fare la fontana con la farina e le patate lesse schiacciate, aggiungere tutti gli ingredienti (la margarina fusa con il latte), impastare bene, far lievitare cica mezz'ora, fare dei "serpentelli" e formare delle piccole ciambelle da friggere e una volta scolate passarle nello zucchero semolato.
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CROISSANTS DI ROBERTO POTITO CON BIGA POOLISH 
BIGA POOLISH

La biga poolish o il poolish è stata introdotta in Francia dai panettieri viennesi al tempo di Maria Antonietta . Si tratta di un lievito semiliquido, preparato alcune ore prima dell’impasto, miscelando acqua e farina in pari quantità con una percentuale di lievito compresso (lievito di birra in cubetti) variabile a seconda dei tempi di fermentazione della biga stessa.
E’ particolarmente indicata per gli impasti che devono risultare particolarmente elastici come le 
baguettes o i croissants francesi.
Durante la fermentazione, il volume del “lievito” semiliquido deve aumentare di più del doppio e la superficie deve presentare una forma concava.Una fermentazione eccessiva rende l’impasto successivo troppo appiccicoso e quindi impanificabile.
La temperatura finale della poolish non deve superare i 25° C.
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CROISSANTS
CROISSANTS CON BIGA POOLISH

PER LA BIGA POOLISH

550 GR DI FARINA DI FORZA (MANITOBA)
550GR DI ACQUA
20 GR DI LIEVITO DI BIRRA IN 
CUBETTI

ESECUZIONE

Mescolare insieme tutti gli ingredienti fino ad ottenere una pastella morbida praticamente 
semiliquida e fare fermentare per due ore esatte.

INGREDIENTI PER L’IMPASTO

1,450 KG DI FARINA FORTE
550 GR DI ACQUA
240 GR DI ZUCCHERO
40 GR DI SALE FINO
58 GR DI LIEVITO DI BIRRA
100 GR DI BURRO
20 GR DI MALTO
40 GR DI LATTE IN POLVERE

ESECUZIONE

Impastare tutti gli ingredienti insieme ad eccezione del sale che sarà aggiunto quasi alla fine 
dell’impasto. Lasciare riposare per circa 1 ora a temperatura ambiente dopo di che mettere in freezer per trenta minuti. Ora, sfogliare con il burro tagliato a pezzettini piccoli ma freddo di frigorifero; la quantità di burro dovrà essere di 1/3 del peso complessivo della pasta. Sfogliare la pasta come si fa di solito per la preparazione della comune pasta sfoglia compiendo tre giri e far riposare per circa trenta minuti in freezer ad ogni giro. Terminati i giri, stendere la sfoglia dello spessore di circa 3 mm. Tagliare d ei triangoli e avvolgerli a cornetto. Fateli lievitare 
per circa due ore oppure fino a quando non si saranno gonfiati per bene. A lievitazione avvenuta, spennellare con una miscela di uovo sbattuto 15 gr di latte ed un pizzico di 
sale. Porre in forno preriscaldato alla temperatura di circa 220° fino a completa doratura dei cornetti. Una volta che avrete sfornato i cornetti, non preoccupatevi che sembrano non cotti completamente all’interno, poiché l’eccessiva umidità è dovuta alla presenza del burro che una volta raffreddati i cornetti, si asciugherà rendendo questi croissants meravigliosi.
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Pan dolce per trecce
Ingredienti: 1,5 kg di farina, 9 dl di latte, 200 g di burro, 130 g di zucchero, 100 g di lievito, 20 g di malto, 20 g di sale, 1 limone.

Sciogliete il lievito in 3 dl di latte. Versate sulla spianatoia la farina alla quale avrete aggiunto il sale, lo zucchero, il malto e la scorza grattugiata del limone, formando la fontana. Mettete nel centro il burro fuso, unite il lievito e il restante latte. Lavorate, modellate a palla e mettete a lievitare. Quest'impasto è particolarmente indicato per ottenere trecce e panini dolci. Può essere arricchito con ingredienti come uva passa.
CASSANDRA MANZARI 
MONOPOLI
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Torta di Rose  (Daniela Cartella)

500 g. di farina bianca
25/50 g. di lievito di birra (secondo la stagione)
1 tuorlo
3 uova intere
100 g. di burro 
100 g. di zucchero
½ bicchiere di latte a temperatura ambiente

per la crema
100 g. di burro a temperatura ambiente
100 g. zucchero 
latte e zucchero per bagnare

Mescolare la farina il lievito sciolto nel latte, le uova, il burro morbido, lo zucchero ed impastare. Lasciare lievitare per almeno 2 ore. Nel frattempo mescolare il burro e lo zucchero per la crema.
Riprendere la pasta e lavorarla per qualche minuto, stendere una sfoglia (tipo pizza) rettangolare e spalmare su di essa la crema di burro e zucchero
a questo punto arrotolare la pasta su se stessa nel senso della lunghezza e tagliare dei tronchetti di c/ca 5 cm disporli in una tortiera non troppo vicini. Lasciare lievitare ancora 1 ora circa o fino al raddoppio. Cuocere a 180° per c/ca 45 minuti, 5 min. prima di togliere la torta bagnare la superficie con latte e zucchero.
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Schiacciata Pasquale dolce
Ingredienti per 7 schiacciate da 800 gr. l’una
12 uova
1100 gr. di zucchero
360 gr. di zucchero di vaniglia
360 gr. di Rosolio di Menta
250 gr. di burro
30 gr. di anici
4500 gr. di farina
300 gr. di lievito di birra
la scorza di un arancio grattata
Olio extra vergine di Oliva

E’ una ricetta tipica delle province di Livorno e Pisa che viene fatta esclusivamente nel periodo pasquale,dall’inizio della quaresima fino alla Pentecoste. 
Ha la forma del panettone ma il sapore è molto più delicato. Ha una dolcezza non spiccata e quindi si accompagna benissimo con il cioccolato delle uova pasquali e con il Vin Santo. 
Il procedimento è piuttosto lungo e delicato; la buona riuscita dipende in larga parte dalla lievitazione che permette alla schiacciata di divenire soffice e leggera. 
Tutto il processo deve essere svolto in un luogo molto, molto caldo e umido, privo di correnti d’aria o di sbalzi di temperatura.
Fase 1 – Lievito bianco
Preparare il primo lievito con 60 gr. di lievito di birra, ½ l di acqua tiepida e farina quanto basta. La consistenza della pasta deve essere simile a quella de pane. Mettere a lievitare finché non raddoppia di volume. 
Per verificare la lievitazione si fa la prova dell’uovo: se versando un uovo nell’impasto lievitato, questo scompare, significa che la lievitazione è giusta.
Intanto mettere ad ammorbidire gli anici nell’olio. Devono essere completamente coperti dall’olio, quindi riscaldare l’olio senza che bolla altrimenti gli anici si rovinano.
Fase 2 – 1° ritocco
Dopo circa 2/3 ore, la prima lievitazione è stata raggiunta e quindi si unisce 1/3 di tutti gli ingredienti (4 uova, 370 gr. di zucchero, 120 gr. di vaniglia, 120 gr. di rosolio, 85 gr. di burro sciolto, 10 gr. di anici, 1/3 della farina rimasta, 80 gr. di lievito sciolto in poca acqua tiepida) si lavora bene e si rimette a lievitare.
Fase 3 – 2° ritocco
Come fase precedente.
Fase 4 – 3° ritocco
Dopo circa 2/3 ore, la terza lievitazione è stata raggiunta e quindi si uniscono tutti gli ingredienti rimasti, si lavora bene e si divide in 7 pezzi da circa 800 gr. l’uno. Imburrare sette tegami medi. Un pezzo alla volta si passa nell’olio d’oliva e si mette nel tegame. Si rimettono a lievitare. Questa è l’ultima lievitazione, la più importante. Deve svolgersi vicino al forno perché non deve esserci nessun cambiamento di temperatura fino al momento che saranno infornate altrimenti si abbassano e addio schiacciate.
Fase 5 - Infornare
Dopo le solite 2/3 ore, quando ogni schiacciata sarà ben lievitata, si spennellano con un uovo sbattuto e si infornano.
Il forno ideale è il forno a legna ma in mancanza si può usare il forno normale che deve essere portato alla temperatura di 200° e abbassato a 150° quando si infornano le schiacciate. Nel forno standard ci possono stare massimo tre tegami. E’ necessario coprirle da subito altrimenti bruciano sopra. Tenerle in forno per circa 50/60 minuti. La cottura in forno come ogni torta dipende dal vostro forno.

Tutto il processo a condizioni ottimali, che permettono la lievitazione più veloce, necessita di almeno 12/13 ore. Dovendo però considerare eventuali allungamenti dei tempi di lievitazione è bene effettuare la prima fase la sera prima e tutto il resto il giorno seguente per arrivare ad infornare la sera.
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PASTA BRIOSCHE (3/7/02)
personalmente utilizzo la ricetta rivisitata (un po più dolce) del pan brioscé di Anna Urbani (fantastico) la ricetta è eccezionale. io aggiungo più zucchero e un trucchetto per il lievito!PAN BRIOSCE' O PASTA DA BRIOSCE:
500 GR FARINA DI CUI 250 manitoba
100 gr burro
100 gr zucchero (la ricetta originale ne prevede 40 gr)
2 uova + 1 tuorlo per spennellare
100 gr latte fresco
25 gr lievito di birra
1 cucchiaino di miele (il trucco)
5 gr di sale fino
Mescolare farina zucchero sale aggiungere burro morbido, le uova e per ultimo il lievito sciolto nel latte tiepido e lasciato riposare qualche minuto dopo averci mescolato anche il miele. In tal modo il lievito già aumenta e i tempi di,lievitazione dell'impasto finale diminuiscono notevolmente. prima dovevo lasciarlo almeno 4/5 ora prima che triplicasse ora con il miele in 2 ore 2 1/2 al massimo è pronto. Mescolare il tutto bene , io uso l'impastatore a ganci e mi trovo benissimo. Lascio lievitare e do le forme volute. Io aggiungo uvetta sultanina e faccio con questa dose due treccie che stanno a pennello negli stampi da plum cake. Ne esce un pane dolce o briosce della dimensione di un pan carré, si possono tranquillamente fare panini, treccine singole cornetti e farcirli a piacere.
Silvia Ferrari
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Ciambella con cuore di cheesecake – di BENEDETTA LUGLI

(dose per una forma a ciambella con capienza di 3 litri o per due forme a ciambella con diametro di cm 22)

Per la pasta:

2 dadi di lievito di birra (totale gr 50)
oppure
2 bustine di lievito di birra secco (tipo mastro fornaio)
gr 100 acqua tiepida
gr 220 burro
gr 625 farina 00 setacciata
gr 150 zucchero
1/2 cucchiaino di sale fine
6 tuorli d'uovo
gr 200 yogurt greco total intero a temperatura ambiente

Per il ripieno:

gr 250 formaggio philadelphia
gr 100 zucchero
2 uova intere 
1 bustina vanillina

Per la copertura:

gr 250 marmellata di albicocche
2 cucchiai zucchero a velo

La pasta:

Sciogliere il lievito nell'acqua tiepida.
Fondere il burro.
Setacciare nuovamente la farina con lo zucchero ed il sale dentro una ciotola.
Montare con le fruste i tuorli, finché diventano una massa spessa e chiara, aggiungere girando a mano con una spatola il burro fuso intiepidito, lo yogurt ed il lievito sciolto nell'acqua tiepida.
Gradualmente versare il miscuglio di tuorli, burro, yogurt e lievito, nella farina setacciata con lo zucchero ed il sale, mescolando fino a formare un impasto morbido e liscio.
Versare la pasta sul tavolo, leggermente infarinato, e lavorare impastando per 5 minuti.
Mettere la pasta in una ciotola, coprirla con un panno, e lasciarla lievitare fino a quando avrà raddoppiato il suo volume.

Il ripieno:

Montare con le fruste il philadelphia, unire lo zucchero e continuando a montare unire le 2 uova intere, una alla volta, e la bustina di vanillina.

Procedimento:

Sgonfiare la pasta lievitata e lavorarla pochi minuti.
Sul tavolo leggermente infarinato stendere la pasta in un cerchio di circa cm 45 di diametro per lo stampo da 3 litri, oppure dividere la pasta in due parti e stenderla in due cerchi di cm 32 per gli stampi di cm 22.
Appoggiare la pasta sopra lo stampo, facendola calare dentro, rivestendo di pasta il fondo ed i lati della ciambella e lasciando che la pasta debordi sui lati, stando molto attenti a non romperla.
Versare dentro il ripieno di formaggio, tutto per la ciambella grande, metà ciascuna per
quelle piccole.
Alzare la pasta che deborda lungo i lati ed appoggiarla all'interno giro giro sul ripieno,sigillandola al bordo di pasta interno.
Tagliare con le forbici una croce nella pasta che copre il buco centrale della ciambella e ripiegare ciascuno dei quattro triangoli che si formeranno, all'interno sopra la ciambella, sigillandoli questa volta al bordo di pasta esterno.
Lievitare fino a quando raddoppia e raggiunge il bordo superiore dello stampo.
Cuocere in forno moderato (180°) per circa 40 minuti quella grande, 30 minuti le due forme piccole, fino a quando è dorata ed uno stecchino infilato nel centro viene fuori asciutto. 
Lasciare riposare 10 minuti, quindi sformare su una gratella e far raffreddare.
Scaldare la marmellata e versarla a cucchiaiate sulla ciambella fredda, lasciarla rapprendere e spolverizzare con poco zucchero a velo.
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PASTA BRIOCHE "PIUMA" – di PINELLA

Ingr:
250 gr di farina 00
250 gr di farina manitoba
100 gr di strutto
75-100 gr di zucchero**
3 uova intere 
1/2 cucchiaino di sale
25 gr di lievito di birra ( in estate)
100 gr d'acqua 
150-170 gr di latte
vanillina
scorza grattugiata di limone


** Io ne ho usato 75 gr ma la prossima volta ne metto 100 gr.
Sciogliere il lievito nell'acqua, anche tenuta a temp. ambiente. Mescolare le due farine e metterle nella ciotola dell'impastatrice. Aggiungere le uova sbattute come per frittata (leggermente), lo strutto, lo zucchero, il sale e gli aromi. Cominciate ad impastare per un paio di minuti. Aggiungere il lievito sciolto sempre piano e continuando a mescolare.
A questo punto , con molta pazienza cominciate ad aggiungere il latte sempre pianissimo e lasciando che la pasta lo incorpori per bene. Io l'ho messo a due cucchiai per volta. Praticamente ho impiegato circa 45 minuti tra una cosa e l'altra. Alla fine l'impasto si presentava elastico, si staccava dalle pareti ma era molto appiccicoso. Ho resistito alla tentazione di aggiungere farina per cui l'ho messo in una ciotola e l'ho lasciato lievitare per una trentina di minuti. Ben coperto.
quindi, l'ho messo sulla spianatoia. L'impasto non era più appiccicoso, ma molto elastico. L'ho sgonfiato e ho fatto dei cilindri da cui ho staccato dei pezzetti di pasta di circa 40 gr l'uno. Li ho messi in teglie rivestite di carta forno e molto ben distanziate l'un l'altra. Ho acceso il forno un paio di minuti. La temperatura era di 30°C. A forno spento le ho fatte lievitare per circa 1 h.30-2 h. quindi, le ho spennellate di latte, ho messo lo zucchero in granella e le ho infornate a 190°C (con il mio forno) per circa 10 minuti. 

Dopo averle cotte sarete forse spaventate dalla morbidezza, ma state sicure! Sono cotte!Credo che questa pasta si presti benissimo ad essere farcita con della crema al limone e panna oppure con una morbida crema al cioccolato ecc.

P.S. Non so perché ma la brioche di Elisabetta è quella da bar la mattina quando si arriva magari già stanche morte , con una fame del diavolo e quel sapore ti mette in pace con il mondo.
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MINI BRIOCHES MORBIDE – di ELENA DI GIOVANNI

Ingred. 260 gr di farina 00, 200 gr di farina Manitoba, 150 ml di latte tiepido, 15-20 gr di lievito di birra, 100 gr di burro sciolto e fatto intiepidire, 2 uova intere, 1 tuorlo, un cucchiaino raso di zucchero, un cucchiaio di sale.
Sciogliere il lievito nel latte tiepido aggiungendo lo zucchero e lasciar riposare per 10 minuti. Fare la fontana con la farina, rovesciarvi al centro il latte ed iniziare ad amalgamare.
Aggiungere poi le uova e il tuorlo e impastare bene, amalgamando anche il burro morbido.
Infine, aggiungere il sale. L’impasto risulterà morbido, per cui viene meglio, secondo me, con l’impastatrice.
Porre a lievitare in una ciotola unta di burro e coperta da pellicola, in forno intiepidito, per circa un’ora e 30. 
Riprendere l’impasto, sgonfiarlo e stenderne metà allo spessore di poco più di mezzo centimetro. Ricavare dei triangoli dalla base stretta e dai lati lunghi, arrotolare in modo da ottenere delle briochine di circa 8-10 cm di lunghezza. Mettere sulla placca da forno con carta forno, e porre di nuovo a lievitare in forno intiepidito, per circa 40 minuti.
Pennellare con uovo sbattuto e cuocere a 180° per circa 15 minuti. 
Le briochine resteranno soffici.
Apritele con un coltello, senza staccarle del tutto, stendete del formaggio caprino su entrambi il lati interni e disporvi una fetta di salmone affumicato.
Pronte da mangiare.

PS Ho già più volte variato la farcitura: bresaola e caprino, crudo e fettine di bufala...e so che qualcuno le ha fatte anche con la marmellata.
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PANE UNGHERESE CON LE NOCI – di ROBERTO POTITO

Ecco l'altra ricetta richiesta:

Per l'impasto di base,la mia amica Agnese ha utilizzato la ricetta dei panini semidolci delle sorelle Simili:

1 kg FARINA 00 DI FORZA
400 GR DI ACQUA
75 GR DI LIEVITO DI BIRRA
150 GR DI BURRO
50 GR DI STRUTTO
15 GR DI SALE FINO
100 GR DI ZUCCHERO

Inserire tutti gli ingredienti in una terrina, ad esclusione del sale che sarà aggiunto quando gli altri ingredienti dell'impasto saranno intrisi,formare un impasto morbido che andrà lavorato molto bene e con energia, ma elastico e lasciare riposare coperto con pellicola trasparente per almeno un'oretta.
Riprendere l'impasto, sgonfiarlo delicatamente e tagliarlo in 14 pezzi dello stesso peso.

250 gr di gherigli di noci
130 gr di zucchero semolato
100 gr circa di latte intero

Nel frattempo, tritare finemente i gherigli delle noci assieme allo zucchero ed aggiungervi un po' di latte.
Fare asciugare in una padella a fuoco moderato il composto fino a quando lo zucchero non si sarà sciolto.
Togliere dal fuoco e fare raffreddare.
Stendere la pasta precedentemente preparata in una sfoglia dello spessore di circa 4/5 cm e spalmarvi un po' di composto di noci ed arrotolare formando dei panini rettangolari.
Riporre ogni panino in uno stampo da pancarrè, spennellare con uovo sbattuto e far lievitare fino al raddoppio del volume.
Infornare a 180° fino a quando i panini non avranno raggiunto una bella colorazione bionda.
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DOLCE DEL GHIOTTONE:
INGREDIENTI:
550 g di farina - 100 g di zucchero - 75 g di burro fuso e freddo - 2 uova - 150 ml di latte - 25 g di lievito di birra - 2 bustine di vanillina - 2 pizzichi di sale

RIPIENO:
150 g di frutta secca mista (pere, albicocche, uvetta) - 100 g di gocce di cioccolato - 1 limone - 20 di burro morbido - liquore a piacere per ammollare la frutta secca

INOLTRE:
2 cucchiai di granella di mandorle
1 uovo sbattuto per pennellare

Sciogliete il lievito nel latte tiepido. Unite un cucchiaio di zucchero e 100 g di farina. Lavorate la pasta e quindi lasciate lievitare l’ impasto per 40 minuti. Nel frattempo ammollate la frutta secca nel liquore con la buccia del limone. All’impasto lievitato aggiungete i restanti ingredienti. Lavorate la pasta fino a quando sarà soffice e ben amalgamata. Coprite la pasta con un canovaccio e lasciatela lievitare per 2 ore. Riprendete l’impasto lavoratelo per alcuni minuti in un rettangolo dello spessore di ½ cm. Pennellate la superficie con un poco di burro morbido. Distribuite poi la frutta secca sgocciolata e le gocce di cioccolato. Arrotolate la pasta e tagliatela a fette alte circa 2 cm. Adagiate le fette leggermente sovrapposte nello stampo unto e infarinato. Pennellato con l’uovo sbattuto e cospargete la superficie con la granella di mandorle. Ponete in forno a 160° per 40 minuti. Quando la ciambella sarà cotta sfornatela e sformatela su una gratella a raffreddare.
L'ho preparato domenica per finire un po' di avanzi di frutta (fichi,datteri e uvetta) che mi erano rimasti in dispensa. Tiziana Monoja
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Pan brioche Alberto Baccani


500 gr farina
3 uova
50 zucchero
15 gr sale
15 lievito di birra
175 burro
140 gr acqua
Procedimento
Sciogliere il lievito in poca acqua tiepida 50-65 g
Aggiungere gli altri ingredienti tranne il sale ed il burro
Unirli solo alla fine
Lavorare la pasta per 15/20 minuti e farla riposare una notte in frigo.
Metterla in uno stampo imburrato ed infarinato in un luogo tiepido finoa quando cresce di tre volte il suo volume.
Mettere in uno stampo da plum-cake e spennellare con uova o latte e zucchero.
Cuocere a 180 per 30/40 minuti
In frigo può durare fino a tre settimane
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MARITOZZI Gisella Mancini Pesaro 
x circa 12 maritozzi
farina 200 gr, un uovo, burro 50 gr, zucchero semolato 2 cucchiai, lievito di birra 20 gr
sale un pizzico, uvetta ammollata e asciugata 100 gr, zucchero a velo circa un cucchiaio
latte q. b.
Sciogliere il lievito di birra in poco latte tiepido e impastare farina, uovo, burro morbido, zucchero semolato, sale. Se è necessario, aggiungere poco latte per un impasto morbido, ma elastico. Lavorare molto bene e mettere a lievitare. Quando l'impasto sarà raddoppiato, incorporare l'uvetta.(se piacciono, si può unire anche un cucchiaio di semi d'anice, o un cucchiaio di arancia candita a pezzetti) Fare 12 pezzi, di forma ovale, un po' schiacciati. Porli su teglia con carta da forno e far lievitare in luogo tiepido per circa 2 ore. Infornare in forno caldo a 200°/220° per 7/10 minuti, finché sono dorati e morbidi. Intanto sciogliere lo zucchero a velo in pochissima acqua e spennellare subito dopo la cottura i maritozzi. Rimetterli in forno spento, ma ancora caldo, fino ad asciugatura della glassa, che diventerà bianca. Mangiali così o con panna, ma, con il lievito di birra non si mantengono morbidi molto a lungo. Sono molto buoni, ma l'infanzia ha ricordi indescrivibili di sapori che non tornano!
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Kugelhopf
500 gr di farina
1/4 di latte
25 gr di lievito di birra
150 gr di burro
150 gr di zucchero
3 uova
100 gr di uvetta
100 gr di mandorle

Far sciogliere il lievito in 2 cucchiai di latte tiepido, lasciarlo lievitare.
Sciogliere il burro con il resto del latte a bagnomaria.
Impastare farina,sale zucchero e uova,aggiungendo il latte appena tiepido.
Lavorare a lungo la pasta,aggiungere uvetta ammollata , asciugata e passata nella farina e metà delle mandorle. Imburrare uno stampo apposito,cospargerlo con il resto delle mandorle,coprire,lasciar lievitare finché raddoppia di volume. Infornare a 180° per 40' circa. Anna Sasso
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KERMISWAFELS - Cialde della fiera annuale

1 kg di fiore, 6 uova, 250 g burro, 125 g zucchero, 3/4 l latte, 5 g cannella, 1 cucchiaiata di sale, 60 g lievito di birra

Mescolate farina, cannella e burro e tenete a parte. Fate sciogliere il lievito in una tazzina di latte tiepido. Mescolate il resto di latte e l'acqua. Sbattete i tuorli finché sono cremosi, aggiungetene cambievolmente la misticanza di burro-farina e il latte allungato e finalmente il lievito sciolto. Ne mescolate con delicatezza i chiari montati e fa lievitare (45 min). Cuocete nel ferro ingrassato e servite direttamente con zucchero velo.


KROKANTE KERMISWAFELS - Cialde croccante della fiera

250 g farina, 10 g di lievito di birra, 2,5 dl latte tiepido, d dl acqua, 5 g sale, 100 g burro fuso, 2 uova

Ne preparate una pastella di lievito e fate lievitarsi per 45 min.

ZUIDHOLLANDSE WAFELS - Cialde da Olanda meridionale

Come le cialde croccante, ma con 125 g farina di frumento e 125 g
farina di grano saraceno

NOORDHOLLANDSE WAFELS - Cialde da Olanda settentrionale

125 g burro fuso, 250 g farina, 5 uova, 15 g lievito di birra, frutti canditi tritati (buccia d'arancia, cedro, limone e/o ciliegie), sale, 100 g burro, latte freddo

Si fanno tutte come sopradetto  Martine  van Brouwershaven 
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Pinze di Tullia
Per 1 kg di farina 1 etto di lievito

1° fase
175 gr di farina, 100 gr lievito, 1 cucchiaio di zucchero, latte tiepido quanto basta. Ottenere una pastella molle e lasciar lievitare.

2° fase:
250 gr di farina, 50 gr di zucchero, 50 gr di burro, 2 tuorli ed 1 uovo intero. 
Lavorare l'impasto assieme a quello ottenuto nella prima fase e porre di nuovo a lievitare.

3° e ultima fase:
500 gr di farina, 200 gr di zucchero, 120 gr di burro, 3 tuorli e 1 uovo intero, sale, rum, vanillina, la buccia di 1 limone e di 1 piccola arancia grattugiati.
Impastare il tutto, unire all'impasto precedente e lavorare energicamente per mezz'ora.
Lasciar lievitare, formare le pinze, far ancora riposare per mezz'ora e... finalmente... infornare per 10' a 140° e per i successivi 50' a 160°.
Barbara Palermo
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Pinze pasquali
3 kg di farina
400 gr di lievito di birra
800 gr di zucchero
100 gr di miele
200 gr di burro
40 gr di sale
250 gr di uova intere 
250 gr di tuorli
3 uova e 3 tuorli
1 buccia grattugiata di limone e 1 di arancia
10 cc di rum
200 gr di acqua
1° fase. lievito
in una terrina sciogliere 50 gr di lievito con 200 gr di acqua tiepida, 100 gr di zucchero e 500 gr di farina. Lasciare lievitare in luogo tiepido per 2 ore.
2 fase. lievito
in una terrina mescolare bene 3 uova intere e tre tuorli, 100 gr di zucchero 50 gr di lievito 500 gr di farina e la precedente pasta lievitata. Lasciare lievitare un paio d'ore.
3° fase: impasto
mescolare bene 250 gr di tuorli, 250 gr di uova intere con 600 gr di zucchero e 40 gr di sale. Aggiungere 100 gr di miele, 200 gr di burro sciolto, il rum e le bucce grattugiate del limone e dell'arancia e il precedente impasto lievitato e la farina rimanente e 300 gr di lievito.
Lavorare molto bene l'impasto, per circa 1 ora, infarinando di tanto in tanto la spianatoia (all'inizio risulta appicicaticcio). Lasciare coperto per 30 min. in luogo tiepido poi formare dei panetti tondi di circa 600 gr e metterli a lievitare in in un luogo caldo fino a che raddoppiano il volume. Prima di infornarle, ungerle con l'uovo e praticare 3 tagli partendo dal centro verso l'esterno. Cuociono in 30 min nel forno a 180/190°.
E' un pane dolce che viene prodotto nella venezia giulia per pasqua. A Trieste viene mangiata con il prosciutto cotto nel pane, nella mia zona o bisiaccaria (tra Timavo e Isonzo) con il salame nella tradizionale scampagnata del lunedì di pasqua. Sto sperimentando quelle con il lievito naturale che pubblicherò più avanti. Un trucco, mettere nel frigo le pinze che non vanno subito in forno, questo impedisce che l'impasto passi la lievitatura. Mi spiego: farle lievitare per un po', tenere fuori dal frigo quelle che stanno in forno e mettere dentro le altre. 10 min prima di togliere le prime pinze dal forno togliere dal frigo le seconde e così via
Francesca De Carli 
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FATTI FRITTI
Vi do subito alcune note utili per la preparazione:
1) non vi sembri troppo la quantità di lievito. Questa e' proprio quella giusta, non la diminuite.Si fa cosi in tanti paesi della Sardegna, anche distanti fra loro.
2) l'aggiunta della manitoba e' mia. Si può usare , con ottimi risultati, anche solo farina "oo".
3) l'olio per friggere deve essere caldo, ma non troppo. Altrimenti, il fatto fritto si brucia fuori e dentro e' crudo. Riscaldate bene l'olio, senza farlo fumare, poi portate la padella sul fornello più piccolo. Scegliete un buon olio di semi, non d'oliva. Sarebbe l'ideale lo strutto, che alla fine della cottura non si sentirà per niente. 
4) l'impasto, alla fine, dovrà essere molle, un po' si attaccherà alle mani, sara' sostenuto ed elastico. Non fatevi prendere dalla voglia di aggiungere farina.
5) l'impasto l'ho lavorato nel Kenwood per circa mezz'ora, ma potete farlo anche a mano, per non meno di un'ora. Ricordatevi che l'aggiunta dei liquidi deve essere fatta gradualmente, lavorando bene la pasta dopo ogni aggiunta. Non abbiate fretta.
Ingr.1 kg di farina 00 (700 gr di farina00 + 300 gr di manitoba)150 gr di strutto-150 gr di zucchero-il succo di un'arancia-scorza grattugiata di un limone e di un'arancia-70 gr di lievito di birra-4 uova-250 ml di latte
un bicchierino di acquavite o altro liquore forte, tipo grappa
Sciogliete lo strutto. Grattugiate il limone e l'arancia. Spremete il succo e tenetelo da parte. Scaldate debolmente il latte( immergete un dito:non deve sentirsi differenza di temperatura) e dividetelo in due recipienti. In una metà sciogliete il lievito di birra.
Lavorare nell'impastatrice un pochino le uova con lo zucchero, senza montarle troppo. Aggiungere la farina a poco a poco, magari dopo il primo mezzo kg aggiungete la scorza grattugiata, il bicchierino di liquore e lo strutto sciolto. Continuate ad aggiungere farina e iniziate a metterci il latte con il lievito. Finite di mettere la farina e continuate ad aggiungere latte con lievito ricordandovi di lavorare dopo ogni aggiunta. A questo punto tutta la lavorazione consisterà nell'impastare la massa con i liquidi che rimangono:prima l'altra metà del latte e poi il, succo dell'arancia. Io con questa farina ho consumato tutto il latte e 3/4 del succo di un'arancia media. La riuscita del dolce dipende solo dal fatto che l'impasto non deve ricevere i liquidi troppo in fretta. Alla fine l'impasto sara' come descritto sopra. Passatevi un po' di farina nelle mani e togliete l'impasto dalla ciotola.Io l'ho messo sull'asse e l'ho lavorato ancora per 5 minuti. Si attaccava all'asse di legno ma lo staccavo solo con un velo di farina e con l'aiuto di un raschietto.
Coprite con un panno pulito e poi con una coperta. L'ambiente deve essere caldo in modo che l'impasto raddoppi. Ci vorrà circa un'ora.  questo punto stendete sopra un tavolo un panno leggermente infarinato .Con le mani leggermente infarinate prendete dei pezzi di pasta grandi quanto un'arancia, fate una pallina e col pollice fate un buco in mezzo, abbastanza largo, e metteteli a lievitare sopra il panno nelle stesse condizioni di prima ( magari copriteli con una tovaglietta leggera) fino a quando raddoppiano di volume. Cioè per un'altra ora. Io ho messo di lato una stufetta perché c'era abbastanza freddo. Mettete dell'olio in una padella alta e stretta (circa una mano messa di lato) e fatelo scaldare, ma non deve essere caldissimo. Prendete una ciambella e mettetela nell'olio dal lato opposto a quello che era adagiato sul tavolo. Lasciatela cosi senza toccarla! Se l'olio e' a posto, la ciambella si colorerà lentamente. Quando e' diventata bruna, prendete due bacchette di legno( vanno benissimo quelle cinesi, se le avete) e girate il fritto dall'altra parte. Idem come sopra. Praticamente, la ciambella si gira una sola volta. Questo consentirà la formazione della striscia laterale. Quando sono dorate, scolatele in carta scottex e passatele subito nello zucchero semolato. Nota: Anna ha messo il miele e i diavolini, ma generalmente, si passano nello zucchero semolato.
Devo fare i complimenti ad Anna per l'esecuzione della ricetta. Erano perfetti! Con una splendida riga bianca. Complimenti, Anna! Pinella Orgiana Selargius
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TRECCIA RIPIENA DI RICOTTA E PRUGNE
Per la pasta: 300 gr farina, 1 uovo, 1 cubetto di lievito 25 gr, 125 ml latte, 50gr burro, 40 gr zucchero, vanillina.
Per il ripieno: 300 gr ricotta, 1 uovo, 3 cucchiai rasi di amido di mais, 50 gr zucchero 4 prugne fresche di quelle non acquose abbastanza grosse. Prima ho sciolto il lievito con un cucchiaino di zucchero (mescolando bene il lievito si scioglie senza aggiungere liquidi), aggiunto il latte tiepido e un po' di farina. Mescolato tutto. Ho coperto la ciotolina ed ho lasciato lievitare per una mezz'oretta (ha raddoppiato il volume).Nel frattempo ho fatto sciogliere il burro, l'ho fatto raffreddare un po', poi ho messo l'uovo, lo zucchero e la vanillina. Poi ho aggiunto il panetto cresciuto ed il resto della farina. Ho lavorato la pasta per bene e l'ho lasciata lievitare per un'oretta e mezzo credo. Nel frattempo avevo preparato il ripieno: ho amalgamato la ricotta, l'amido, l'uovo e lo zucchero. poi ho tagliato le prugne in piccoli pezzetti e li ho mescolati alla ricotta. L'ho stesa in un rettangolo, l'ho diviso "mentalmente" in tre parti ed ho fatto dei tagli
poi ho cosparso la parte centrale con del pan grattato ed ho messo il ripieno, Dopodiché ho cominciato ad intrecciare le parti laterali coprendo così il ripieno L'ho cotta in forno 35 minuti a 200 gradi. Tolta dal forno l'ho fatta stare 15 minuti sotto un 'asciugamano da cucina (cosi' si raffreddava e si ammorbidiva nello stesso tempo). Poi ho fatto un po' di glassa con il succo di limone e lo zucchero a velo, l'ho spalmata sopra la treccia e voilà. Giampaolo Trombetti 
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TORTA ZUCCHERINA
Preparare un lievitino con 150 g di farina Manitoba, 80 g di latte e 1 cubetto di lievito di birra; lasciar lievitare per circa 30’.Una volta lievitato preparare l’impasto con 450 g di farina 00 e nella fontana aggiungere il lievitino, 200 g di acqua tiepida, 3 rossi d’uovo, 2 cucchiai di zucchero, 1 cucchiaino di sale, 100 g di burro morbido e la buccia grattugiata di limone. Impastare molto bene e far lievitare fino al raddoppio (da 30’ a 1 ora),Tagliare in 16 parti e farle a palline (volendo, vi ci si può inserire un po’ di marmellata; io ho inserito marmellata di arance e scagliette di cioccolato); passarle nel burro fuso e disporle in una teglia a cerniera ( misura 30 o più), in giri concentrici: 10 palline il cerchio esterno, 5 il 2° cerchio e una al centro. Far lievitare 30’ e cuocere in forno caldo a 200° per 30’:Preparare una glassa con 150 g di zucchero a velo, 2 cucchiai di rum e 1 albume. Glassare la torta. Si può decorare con confettini o, se la si vuole ben bianca, far asciugare la torta glassata in forno.(Anna Moroni)Gisella Mancini Pesaro 
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BUCHTELN (o Rohrnudeln)
Per l’impasto: 500 g farina, 30 g lievito di birra, 125 g zucchero, 1 uovo, 100 g burro fuso tiepido, 200 ml latte tiepido, buccia grattugiata di limone; per guarnire: 50 gr di burro fuso, zucchero a velo.
Mettere la farina a fontana in una terrina, sbriciolare il lievito nell’incavo con un po` di zucchero e aggiungere abbastanza latte per ottenere, nell’incavo, una pastella. Coprire con pellicola trasparente e fare lievitare un quarto d’ora. Ora aggiungere gli altri ingredienti e impastare (con lo sbattitore a gancio o prima con il cucchiaio di legno e poi a mano, o travasando il tutto nell’impastatrice) fino ad ottenere un impasto morbido ma elastico, non deve “incollarsi” alle mani. Lasciare lievitare ancora (nella terrina, coperto come sopra) fino a che il volume è visibilmente aumentato. Imburrare una forma rettangolare a bordi alti tipo Pirex (20 x 30 circa), scaldare il forno a 200-220°. Suddividere la pasta in 12 pezzi tondeggianti, passarli nel burro fuso e disporli nella teglia (distanziati, cuocendo gonfiano e si uniscono). Passare i Buchteln in forno 20-30 minuti, sfornarli dorati e cospargerli ancora caldi con lo zucchero a velo. Si servono di preferenza ancora caldi, accompagnati da crema alla vaniglia o da compote di mele. Ciao
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BUCHTELN. Alda Muratore


500 gr farina, sale-28 gr di lievito di birra-200 cl latte-70 gr burro-70 gr zucchero-scorua gratt. di 1/2 limone
2 uova-100 gr burro-marmellata per il ripieno
Setacciare la farina in una scodella preriscaldata. Salare e fare la fontana. Sbriciolare il cubetto di lievito nella fontana, aggiungere il latte tiepido e mescolare con un dito.Distribuirvi sopra un po' di zucchero e di farina. Coprire e far lievitare in luogo tiepido.Sciogliere il burro ed unirvi zucchero, scorza di limone grattugiata e le uova. Sbattere la pasta energicamente finché non si stacca della ciotola. Ricoprire e far lievitare un'altra volta. Stendere la pasta sulla spianatoia fino ad ottenere un'altezza di 2 cm e tagliare a quadrati. Mettere nel centro un cucchiaio di marmellata ed unire gli angoli. Immergerli nel burro fuso e sistemarli uno accanto all'altro in una teglia, uniti bene uno all'altro. Coprire con untelo e far lievitare per la terza volta fino a far raddoppiare la massa formata. Spennellare con burro fuso e cuocere in forno a 200 gradi per 1/2 - 3/4 d'ora. Spennellare un'altra volta durante la cottura.
Servire con salsa alla vaniglia
SALSA ALLA VANIGLIA
3 rossi d'uovo-50 gr di zucchero-1/4 l di latte-vanillina 
Frullare i tuorli e lo zucchero con la frusta fino ad ottenre una crema <8 senza schiuma). Nel frattempo far bollire il latte con la vanillina. Piano piano unire la massa delle uova mescolando continuamente. Mettere la crema ottenuta sul fuoco e far scaldare sempre continuando a mescolare. ( la crema NON deve assolutamente bollire).è pronta quando si ferma sulcucchiao senza piú scendere a filo. Setacciarla e servireIngrid Kelder Ortisei
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Similbuondì:
Ingredienti:200 g farina Manitoba, 200 g farina 00, 120 g zucchero, 60 g burro, 2 uova, vanillina, buccia di limone grattugiata, sale, 20 g di lievito
Per la glassa:100 g farina di mandorle, 100 g zucchero, due albumi, granella di zucchero
Preparazione:Versare tutti gli ingredienti in una ciotola, per ultimo versare il lievito sciolto in poca acqua tiepida. Impastare bene con le mani, lavorarlo per 10-15 minuti per far prendere forza alla pasta, fare una palla, e lasciar riposare l’impasto coperto per 4 ore in luogo tiepido. Terminato questo tempo, sgonfiarlo, lavorarlo di nuovo per qualche minuto, poi formare con le mani delle palline e metterle negli stampini rettangolari imburrati in modo da non riempirne più di un terzo. Riporre a lievitare ancora per 1-2 ore, finché l’impasto non riempie quasi completamente lo stampino. Preparare la glassa amalgamando farina di mandorle, zucchero e tanto albume quanto basta per ottenere una pasta spalmabile. Al termine della lievitazione, spalmare un po’ di glassa sui dolcetti, poi cospargerli con lo zucchero in granella. Infornare a 180° per 30’ circa. Stefania Cau  
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Treccia al burro 
600 gr di farina bianca-250 gr di latte freddo-100 gr di burro morbido-30 gr di lievito fresco-10 gr di sale-25 gr di zucchero-5 gr di estratto di malto( op. 1 cucchiaino di miele)1 uovo intero, di media grandezza-2 tuorli-1 tuorlo diluito con 1 cucchiaino di panna da caffé per spennellare
Sciogliere il lievito nel latte, unire lo zucchero e il malto e lasciarli riposare qualche minuto. A parte, sbattere l'uovo e i tuorli, aggiungere il sale ed unire questo al composto precedente. Aggiungere a manciate la farina e iniziare l'impasto. Appena gli ingredienti si sono miscelati per bene, aggiungere il burro e impastare con vigore fino ad ottenere una massa bella liscia. La pasta è pronta quando, stendendone un pezzetto tra la punta delle dita, la si può rendere quasi trasparente prima che abbia a lacerarsi.
Sistemare in un recipiente leggermente infarinato sul fondo, coprire con foglio di pellicola per alimenti e lasciare lievitare per 20 minuti. La pasta deve aumentare di circa 1/3 rispetto al volume iniziale.
Suddividere poi in due pezzi uguali (oppure in quattro, ottenendo così due trecce), arrotondare il meglio possibile il pezzo di pasta e dopo cinque minuti iniziate l'allungamento. Allungare in due-tre volte fino a raggiungere la lunghezza di 45-50 cm, incrociare a forma di X e intrecciare. Porre sulla teglia di cottura e spennellare subito con il tuorlo. Lasciare lievitare per circa 30 minuti. Trascorso questo tempo, ripassare il lucido e infornare a 220°C per 35 minuti se si é fatta una sola treccia grande; per 25 minuti se invece due trecce piccole.  Note:si possono fare trecce a tre filoni (come quelle dei capelli) cuocendole poi negli stampi leggermente imburrati da plumcake oppure si possono fare delle pagnottelle di 80 gr. ciascuna da tagliare a croce con le forbici prima di infornare. Elisa Giger Pfäffikon 
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PAN CO' SANTI (17/1/02)Ho ben 3 ricette di pan dei santi,vedi quale ti può interessare,compresa quella di Susanna.
1)per un kg di farina 125 gr di burro,2 cubetti di lievito di birra 1/2 litro di acqua tiepida,400 gr di noci (gherigli) soffritte precedentemente in un bicchiere di olio,4 etti di zucchero,3cucchiaini di sale 3 etti di uvetta ammollata,pepe tanto e 2etti di noci non soffritte. Fare una palla morbida con la farina,il burro ed il lievito sciolto nell'acqua tiepida,far riposare per una 30 di mn.Aggiungere all'impasto lo zucchero,il pepe,il sale i gherigli tutti,l'uvetta e lavorare quel tanto che basta ad amalgamare il tutto. Fare 5/6 panetti,lievitare fino a che non sono raddoppiati epoi passare in forno a 230 per 40/50 mn dopo averli spennellati d'olio. Questa è la ricetta delle contradaiole senesi,quindi supersperimentata.
2) la seconda si differenzia dalla prima nella quantità per lamancanza dei 2 etti di noci non passate all'olio e nella
lavorazione che implica nella prima lieviatura un lavoro manuale di almeno 10 mn sbattendo ben bene l'impasto che
quindi è sicuramente meno morbido del primo e quindi con meno acqua(ad occhio).Il terzo impasto è quello che ho fatto io non avendo nessuna ricetta e che è piaciuto molto e continuo a fare .Per 500 gr di farina un panetto di lievito,3 dita di olio di oliva,un cucchiaino di malto,300 gr circa di acqua,300 gr di zucchero,300 gr di noci,300 gr di uvetta ammollata nel
vinsanto,pepe un quintale e qualche seme di anice. La sera prima preparare l'impasto base con 10 gr di lievito,poca farina e poca acqua,al mattino aggiungere all'acqua il malto,il resto del lievito,l'olio,lo zucchero il sale,la farina ed impastare ben bene,lievitare fino al raddoppio. Sgonfiare,aggiungere le noci l'uvetta,gli anici,il pepe e lavorare un pochino.
Mettere direttamente sulla placca del forno dividendo in 2pani e far lievitare per almeno 4 ore,spennellare e passare in
forno a 230/250 fino a completa cottura(50/60 mn)Questo impasto è il più morbido e somiglia più al pane.
Spero di esserti stata d'aiuto. Anna Calonaci  
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BABÀ AL LIMOCELLO (14/10/03) 4 risposte Come promesso qualche tempo fa (sono ancora deficitaria di ricetta)vi do la ricetta del babà al limocello con crema e panna.
-300g di farina manitoba-50g di zucchero-6 uova-100g di burro morbido(io preferisco la margarina)-25g di lievito di birra-un pizzico di sale- crema chantilly, panna montata- 200g di ottimo limoncello fatto in casa-250 di acqua
-100g di zucchero
io preparo l'impasato nel robot.Inserire nel cestellouova, zucchero, burro,lievito, impastare tutto per circa un minuto e mezzo. Unire il sale e la farina a pioggia dal foro con il motore in movimento. Impastare ancora per circa un minuto e mezzo ad una velocità medio-alta.Lasciare lievitare per circa mezz'ora nel cestello poi imastare nuovamente per qualche secondo.Nel frattempo avrete imburrato ed infarinato uno stampo per babà. Mettere l'impaso nello stampo e lasciare lievitare finchè il volume no è raddoppiato.Cuocere in forno preriscaldato a 220°per 10' ed a 180°per 25'.
Nel frattempo preparare lo sciroppo:far sciogliere a fuoco basso lo zucchero nell'acqua. Lasciare raffreddare ed aggiungere il limoncello.Togliere il babà dallo stampo e d ancora tiepido-caldo irrorarlo con lo sciroppo ponendo il babà sulla griglia del forno che avrete poggiato su di una ciotola per raccogliere l'eccesso di sciroppo . Bagnare molto bene perchè spesso può sembrare zuppo ma all'interno è asciutto. Servirlo con unacascata di crema nel foro e ciuffi di panna. Mi auguro di essere stata chiara altrimenti sono sempre a disposizione per chiarimenti Rosaria Tricarico Bitritto 
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Girelle della Giorgia
400 gr di farina manitoba-300 gr di latte-mezzo cubetto di lievito di birra ( gr 12,5)-10 gr di sale-10- 15 gr di olio e.v.o.
un pizzicone di zucchero
per la sfogliata: 100 gr di burro ,20 gr di farina ogni 500 gr di impasto lievitato.
Mettere il lievito in un bicchiere con 100 gr di latte intiepidito e lo zucchero, far sciogliere per bene.
Mettere sul tagliere la farina e fare la fontana, aggiungere tutti gli ingredienti e impastare a lungo circa 30 minuti. 
(con l’impastatrice ci vuole meno tempo, ma io non c’è l’ho e vado di braccia)attenzione io ho calcolato 300 gr di latte perché la manitoba che ho usato me ne ha richiesto così tanto per ottenere un impasto abbastanza morbido, vi consiglio di versarlo poco alla volta , mentre impastate.Dare all’impasto la forma di una palla , fargli un taglio a croce e metterlo in una ciotola chiusa con la pellicola trasparente e far lievitare fino al raddoppio o almeno un paio d’ore.
Nel frattempo far ammorbidire un po’ il burro a temperatura ambiente , tagliarlo a pezzetti e impastarlo con la farina, fare quest’operazione velocemente per evitare di riscaldare eccessivamente il burro, fare un panetto rettangolare alto 1 cm al massimo. Avvolgerlo nella pellicola e metterlo in frigo a raffreddare.
Prendere l’impasto lievitato e pesarne 500 gr, senza lavorarlo metterlo sul tagliere e stenderlo con il mattarello dandogli una forma rettangolare con uno spessore di 1,5 –2 cm. Mettere al centro il panetto di burro freddo e coprirlo con i lembi della pasta in modo che il burro sia ben chiuso , otterrete un panetto di forma rettangolare, avvolgere nella pellicola e mettere in frigo 20 minuti.Dopo averla fatta riposare schiacciate la pasta a colpi di mattarello dandogli una forma allungata ed 1 cm. di spessore. Quindi iniziate a fare le pieghe in quest'ordine: 1° e 3° in tre, 2° e 4° in quattro. Ad ogni piega prima di fare quella successiva, fate fare un quarto di giro alla pasta. In pratica, va allungata sempre avendo alla nostra destra e sinistra le parti aperte della pasta. Mettete a riposare la pasta in frigorifero per 20 / 30 minuti ad ogni giro di pieghe sempre avvolta nella pellicola. 
Piega in tre:Allungate la sfoglia in un rettangolo di un centimetro, dividetela virtualmente in tre-terzi e sovrapponete il primo sul secondo ed il terzo sul primo. Piega in quattro:Allungate la sfoglia in un rettangolo dello spessore di un centimetro scarso, dividetela virtualmente in quattro-quarti e piegate il primo sul secondo, il quarto sul terzo, poi 1-2 sul 3-4.Fatta l’ultima piega mettere di nuovo la pasta in frigorifero e far riposare un paio di ore. ( io l’ho lasciata una notte intera)Accorgimenti : mentre si stende la pasta per fare le pieghe può succedere che il burro fuoriesca nessun problema infarinare abbondantemente e continuare.Adesso la pasta è pronta , stenderla a 1 cm di spessore, tagliare delle strisce lunghe 30 cm larghe 1,5 –2 cm (dipende dalla dimensione che volete). Attorcigliate su se stesse le strisce e tenendo fermo un capo dategli una forma a spirale.Mettete le girelle su una placca da forno oliata, spennellatele con olio e.v.o. e cospargetele con rosmarino o semi di sesamo o semi di papavero. Coprite con la pellicola e fate lievitare nuovamente per un paio d’ore o finchè vi sembrano belle cicciotelle. Togliere la pellicola e cuocere in forno a 180° per una ventina di minuti, non devono colorire troppo altrimenti diventano troppo secche.Con questa pasta si possono fare dei croissant e farcirli con prosciutto cotto, insalata e maionese, delle pizzette e salatini di tutti i tipi.
ps dovevano esserci i disegni delle pieghe mah...giorgia mangiapepe conselice
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La pizza di pasqua di Viterbo non è con il formaggio ,che invece è di provenienza umbra.
Essenziale per fare questa pizza sono degli aromi che qui si acquistano già preparati,ma che sono comunque cannella,limone,vaniglia miscelati in vari modi a secondo del gusto.
La ricetta è questa.
Farina kg.2
uova 12
zucchero g.800
strutto (burro o olio di semi)g,150
buccia grattugiata di mezzo limone
buccia grattugiata di mezza arancia
cannella due cucchiai
lievito di birra g100
aromi descritti prima a piacere
Si scioglie il lievito in acqua e si aggiunge la farina necessaria per farne una pastella morbida e si lascia lievitare per alcune ore.
A lievitazione avvenuta,si prende un recipiente,si mettono tutti gli altri ingredienti e si incorporano alla pasta lievita,ad eccezione degli aromi,che essendo alcoolici,brucerebbero il lievito.Si aggiungono poi goccia a goccia.Si lavora battendo bene la pasta per incorporare aria e per rievegliare bene il glutine.Si mettono negli stampi riempiti a metà si lasciano lievitare fino al raddoppio ,si pennellano con uovo battuto e si infornano.
Gli stampi sono a tronco di cono,come quelli delle pizze al formaggio.Con questa quantità vengono circa due pizze.Il sapore non è molto dolce e qui per tradizione si mangiano la mattina di pasqua con affettati vari. 
stefania fortini 
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 A Tarquinia nella mia famiglia si usa questa ricetta molto ricca negli ingredienti ,ci vogliono due giorni ma sono veramente buone.

Pizza di Pasqua

15 uova
2 kg di zucchero 
1/2 kg di lievito di birra
1/2 kg di ricotta
200 gr di burro
600 gr di pasta di pane
1/2 l di latte
1 bicchiere di olio di semi
1 bicchiere di liquore ( sambuca )
2 kg di limomi
2 kg di arance
2 bustine di vanillina
estratto di cannella ( o se la si vuole più scura 2 bustine )
1/2 l di acqua 1 pizz di sale
Farina circa 4 1/2 kg

Dopo aver fatto la pasta di pane si aggiungono le uova ,lo zucchero e un pò di farina tanto per avere un panetto, si lascia lievitare . Quando è lievita si aggiunge il lievito di birra sciolto con l'acqua ,il latte , la ricotta e altra farina e si rilascia lievitare. Nel frattempo si grattugiano le bucce delle arance e dei limoni e si raccoglie anche il succo. Quando l'impasto è lievito si aggiunge tutto il resto e si lavora bene l'impasto con le mani bagnate di olio. L'impasto deve risultare morbido anzi un pò appiccicosetto, nò come l'impasto della pizza napoletana ( non sò se mi sono spiegata ) anzi tipo quelle cose appiccicose dei ragazzini.
Si mette nelle forme e si lascia lievitare ,poi si cuociono in forno per circa 1 ora ,a metà cottura se coloriscono troppo coprirli con della carta da pane bagnata.  Vittoria Tassoni 
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Sgonfiotti della Carinzia

500 gr di farina
40 gr di lievito di birra
250 di latte tiepido
1 uovo
50 gr di zucchero
un pizzico di sale
1 bust. di zucchero vaniglinato
80 gr di burro
farina per spianare
Per il ripieno
125 gr di composta di prugne
margarina per ungere
60 gr di burro per spennellare

Quetso dolce, servito con una crema alla vaniglia è un ottimo dessert, mentre cosparso di zuccero a velo si adatta molto bene con il té o il cappuccino.
Disponete la farina a fontana in una terrina, sbriciolate nel mezzo il lievito, unite un po' di latte e di zucchero, prendete un po' di farina dal bordo e lavorate una pasta preliminare. Copritela e lasciatela lievitare per 15 minuti in luogo caldo.
Riprendete il panetto lievitato, unitevi il latte e lo zucchero rimanenti, gli altri ingredienti e, con tutta la farina, continuate a lavorare fino a che la pasta farà delle bolle e si staccherà dalle pareti del recipiente.
Far lievitare altri 30 minuti, poi spianare la pasta su una superficie infarinata in modo da ottenere una sfoglia dello spessore di un centimetro; ritagliate dei quadrati di 7 cm. di latoe mettete su ognuno di essi un cucchiaino di composta di prugne. Alzate gli angoli e uniteli.
Imburrate una teglia di 24 cm. di diametro e ponetevi gli sgonfiotti uno vicino all'altro; aspettate altri 30 minuti , poi spennellateli col burro fuso, quindi cuoceteli in forno già acceso per 20/25 minuti a 200°. Con le dosi indicate otterrete circa una ventina di sgonfiotti.

Questa è un po' una versione dolce del Danubio. L'impasto assomoglia anche ai Krapfen con la differenza che si cuociono in forno.
Potete farcirli secondo i vostri gusti, diventeranno "sgonfiotti di...." fate voi!
Vita Andrulli
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Treccia svizzera

TRECCIA DOLCE
Dose per una treccia grande (25-30 cm lunghezza)

Farina 400 g (200g manitoba, 200 g farina 00)
Lievito 25g (un panetto)
1 uovo
burro 40g
zucchero 50/60 g
uva sultanina 100g
sale 2g
vaniglia
scorza grattugiata di limone
acqua tiepida 150 g

sciogliere il lievito nell'acqua tiepida, setacciare la farina su un piano, fare la fontana e mettere al centro tutti gli ingredienti, impastare con energia con l'acqua e il lievito finché la massa non si stacca dalle mani e dal tavolo.
Mettere l'impasto a lievitare in un luogo caldo (28°-30°) fino a quando non raddoppia il volume.
Dividere la massa in tre parti uguali, allungarle e formare una treccia, farla lievitare di nuovo e spennellarla con uovo e zucchero.
Cuocere in forno a 200°, possibilmente a vapore o con una ciotola d'acqua sul fondo, finchè la treccia non diventa dorata; tenerla altri 10 minuti senza vapore e con forno leggermente aperto per asciugarla. Daniela Delogu
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Frati fritti (ciambelle di carnevale) Daniela Cartella

 

Ingredienti:












1 kg. di farina bianca

100 gr. di zucchero

4 uova

200 gr. di strutto

400 ml. di latte

25 gr. di lievito di birra fresco

buccia grattugiata di 1 limone

olio per friggere (1lt. / 1lt. ½ )

 

Procedimento:

Mescolare in una ciotola la farina, lo zucchero, le uova e  la buccia di limone. Sciogliere lo strutto in una padellina, quando sarà trasparente spegnere il fuoco  ed aggiungere il latte, il lievito di birra sbriciolato, mescolare facendo sciogliere bene il lievito,  versare nella ciotola e mescolare fino a quando la pasta si stacca dalla pareti della ciotola (l'impasto deve molto morbido ed elastico, se è appiccicoso, aiutarsi con delle spolverate di farina, attenzione metterne pochissima) Lasciare lievitare per almeno 2 ore. . Dopo la lievitazione impastare per qualche minuto, a questo punto prendere delle palline di pasta grandi  come un mandarino o poco più, fare un buco al centro e modellare la pasta a forma di ciambella (utilizzate questo metodo,  perché se fate la ciambella a "cordoncino" e poi la unite quando la friggerete la parte unita si staccherà) dopo aver formato tutte le ciambelle copritele e lasciare lievitare fino al raddoppio. Preparare l'olio per friggere in una padella alta e larga (dovreste riuscire a friggere insieme c/ca 2/3 ciambelle),  un vassoio con carta assorbente ed un piatto con abbondate zucchero semolato e due forchette, una vi servirà per girare le ciambelle e l'altra per passarle nello zucchero, attenzione a non mettere la forchetta con lo zucchero nell'olio perché altrimenti si formerà una fastidiosa schiuma. Iniziare a friggerle, prima da un lato e poi dall'altro. Scolatele e passatele sulla  carta assorbente e nello zucchero semolato, prima da un lato e poi dall'altro. Ora sono pronte per essere gustate.
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VARIANTE ANGELICA

500 gr di farina
1 cubetto di lievito 25 gr.
2 tuorli 
130 gr. zucchero
80 gr. burro fuso
200 ml acqua tiepida o latte
1 cucchiaino di sale fino 

Inoltre: 50 gr burro fuso e 75 gr uvetta.

Setacciare farina e sale e mettere nell'impastatrice. Aggiungere lievito sciolto in 100 ml di acqua tiepida + lo zucchero sciolto negli altri 100 ml di acqua tiepida, aggiungere i 2 tuorli e metà del burro fuso. Impastare. Aggiungere il rimanente burro morbido. Impastare nuovamente. Ne risulterà un impasto piuttosto morbido. Coprire bene e lasciare lievitare in luogo caldo. L'impasto triplicherà.
Stendere la pasta in un rettangolo di circa 20 x 30/35 cm; spennellare di burro fuso e cospargere con 75 g di uvette precedentemente ammollate.
Arrotolare abbastanza stretto, quindi praticare un’incisione profonda nel senso della lunghezza, in modo da dividere a metà il rotolo. Intrecciare le due parti, chiuderle ad anello e poggiare su una teglia foderata con carta da forno. Lasciar lievitare per non meno di 1 ora (fino al raddoppio).
Cuocere a 200° per circa 35 minuti. 
Nel frattempo preparare la glassa con un albume battuto e 4 cucchiai di zucchero a velo; spennellare l’ Angelica appena tolta dal forno (se non è caldissima, la glassa non asciuga diventando bianca). Benedetta Giadrossi
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I CROISSANTS (nuova ricetta)
Gr 440 circa di farina (la dose è molto indicativa, 
durante l’esecuzione della ricetta spiegherò il 
perché) – 0,60 dl di acqua minerale naturale – gr 15 
di lievito di birra – gr 200 di burro – gr 40 di 
zucchero – gr 7,5 di sale – 0,80 dl di latte, 2 
bustine di vanillina.
Setacciare gr 250 ca di farina in una terrina capiente; in una ciotola a parte stemperare il lievito di birra con l’acqua leggermente intiepidita facendolo sciogliere completamente, aggiungerlo alla farina e mescolare un poco. Versare il latte in un tegamino; aggiungervi gr 55 di burro, il sale e lo 
zucchero. Porre il tegamino su fuoco dolce in modo che il burro fonda e il sale e lo zucchero si sciolgano, mescolando con un cucchiaio di legno; 
versare quindi il composto sulla farina: impastare rapidamente gli ingredienti aiutandosi con la farina rimanente; l’impasto non va lavorato troppo 
(l’impastatrice non serve si può fare a mano) in quanto non deve diventare elastico. Alla fine deve essere consistente ma lavorabile bene con il 
mattarello. Farne un panetto (il mio alla ine pesava circa gr 570), coprirlo con un canovaccio e lasciarlo riposare il luogo fresco per 30 minuti circa.
Nel frattempo lavorare il burro rimasto dandogli la forma di un quadrato; avvolgerlo in un foglio di pellicola trasparente e porlo nella parte meno 
fredda del frigorifero. Riprendere l’impasto, porlo sul piano di lavoro leggermente infarinato, stenderlo con il mattarello e dargli la forma di un 
quadrato. Togliere il burro dal frigo, metterlo tra due fogli di pellicola trasparente e batterlo un poco con il matterello per farlo ammorbidire leggermente e renderlo omogeneo. Porlo quindi trasversalmente 
al centro del quadrato di pasta.. Ripiegare i quattro angoli di pasta sopra il burro in modo da racchiuderlo completamente facendo aderire i lembi 
di pasta senza sovrapporli. Infarinare leggermente il piano di lavoro e con il matterello stendere la pasta ottenendo un rettangolo, quindi spolverizzarvi sopra le due bustine di vanillina; ripiegare la pasta in tre parti e imprimere _ di giro di rotazione alla pasta e con il mattarello stenderla nuovamente ottenendo di nuovo una striscia di pasta: Ripiegare un’ultima volta la pasta in tre parti e avvolgerla in un foglio di pellicola trasparente piuttosto abbondante in modo che la pasta possa lievitare. Metterla in frigo per circa un’ora. 
Trascorso questo tempo, riprendere la pasta e, sul piano di lavoro stenderla di nuovo in un rettangolo e ripiegarla nuovamente in tre; avvolgerla in un 
foglio di pellicola trasparente piuttosto abbondante e porla in frigorifero per tutta la notte. Stendere la pasta con il matterello in una sfoglia dello spessore di 3-4 mm e formare una striscia regolare larga circa cm 15. Con un coltellino 
tagliare dei triangoli e arrotolarli su se stessi per formare i cornetti. Metterli a lievitare in una teglia fino a che non avranno raddoppiato il loro volume. 
Spennellarli con latte e uovo sbattuto e cuocerli in forno preriscaldato a 200° per circa 20 minuti o comunque fino a che non sono ben dorati. Appena 
cotti spennellarli con uno sciroppo ottenuto facendo bollire acqua e zucchero.
P.S.: la ricetta originale prevedeva gr 250 di farina, ma l’impasto veniva troppo morbido non lavorabile; la dose della farina diventa quindi indicativa e va aggiunta un poco per volta. M. Luisa Trapanotto
