Gelato al ribes con macedonia di frutta 
Tempo: 60' 
Ingredienti: (dose per 8 persone)
Per il gelato: latte g 300 - marmellata di ribes g 250 - panna da montare g 150. - Per la macedonia: papaia g 450 - melone g 400 - pesca g 300 - chicchi d'uva bianca g 250 - banana g 200 - albicocche g 200 - zucchero semolato 

Conto calorie: kcal 226 (KJ 946) a porzione

Per fare il gelato, dovete stemperare la marmellata con il latte freddo e con la panna non montata. Versate il composto nella gelatiera e avviate l'apparecchio secondo le istruzioni. Non appena il gelato sarà pronto, trasferitelo nel freezer. Preparate intanto la macedonia: pelate ed eliminate i semi del melone, sbucciate la papaia, la pesca e le albicocche, tagliando il tutto in dadolata. Dividete a metà i chicchi d'uva più grossi; riducete la banana a rondelle. Raccogliete tutto in una ciotola, mescolate e condite con una cucchiaiata di zucchero e, volendo, anche con un goccio di rum, o altro liquore a piacere. Al momento di servire, distribuite la macedonia nelle coppette, completando con palline di gelato. 


Vino consigliato:
Oltrepò Pavese moscato 
Biscotti alla marmellata 

Tempo: 30' + il riposo della pasta 

Ingredienti: 

farina g 180 - burro g 100 - un uovo e un tuorlo - zucchero semolato - marmellata - zucchero a velo 

Pasta base: mischiate 3 cucchiai di zucchero semolato e la farina in una ciotola. Amalgamatevi velocemente il burro fuso, aggiungete un tuorlo e lavorate formando una palla. Lasciate al fresco per mezz'ora. Ricoprite il piatto crisp con carta forno. Stendete la pasta sottile 2-3 mm e create dei quadrati (circa 30) Ponete al centro un cucchiaino di marmellata e ripiegateli a metà, a triangolo. Poneteli sul piatto crisp precedentemente foderato con carta forno. Infornate e cuocete la con la funzione aria ventilata 175° per 10 minuti. Trasferite i biscotti su una grata e spolverizzateli con zucchero a velo quando sono ancora caldi. Lasciate raffreddare.

Biscotto alle nespole 
Tempo: 45' + più il raffreddamento 
Ingredienti: (dose per 6 persone)
Per la pasta biscotto: zucchero semolato g 80 - farina bianca g 40 - fecola g 30 - 3 uova (g 65/70 cad.) vanillina - granella di zucchero - burro e farina per la placca e il foglio di carta - Per farcire: nespole g 350 - panna da montare g 150 - marmellata di ciliege g 120 - zucchero a velo per decorare 

Conto calorie: kcal 308 (KJ 1289) a porzione

Preparate la pasta biscotto. Montate con una frusta o con lo sbattitore elettrico le uova con lo zucchero, finché saranno soffici e spumose. Aggiungete allora la farina, la fecola e una bustina di vanillina, il tutto fatto cadere a pioggia da un setaccino, mescolando con estrema delicatezza con movimenti dal basso verso l'alto e viceversa, usando un cucchiaio di legno. Imburrate una placca e rivestitela con un foglio di carta speciale da cucina, anch'esso imburrato e infarinato. Versatevi il composto e livellatelo a mezzo centimetro di spessore, quindi cospargetelo abbondantemente con granella di zucchero. Passate la placca nel forno già a 170° per circa 10'. Sfornate, rovesciate la pasta su un canovaccio, eliminate il foglio e lasciatela raffreddare, avvolta su se stessa. Montate la panna. Srotolate la pasta quando sarà fredda e, tenendo all'esterno il lato alla "granella", spalmatela con la marmellata quindi copritela con la panna montata e con le nespole già sbucciate, private del nocciolo e affettate sottilmente. Riavvolgete la pasta su se stessa, poi chiudete strettamente il rotolo in pellicola trasparente. Passate nel frigorifero per due ore circa. Al momento di servire, cospargete il rotolo di zucchero a velo e guarnitelo a piacere. Volendo, potete tagliarlo a tranci regolari prima di portarlo in tavola. 


Vino consigliato:
Oltrepo' Pavese Moscato 
Crostata brasil 
Tempo: 80' 
Ingredienti: (dose per 8 persone)
Per la pasta frolla: farina bianca g 250 - burro g 120 - zucchero semolato g 100 - 2 tuorli - vanillina - sale - farina e burro per lo stampo - Per guarnire e completare: marmellata di albicocche g 100 - farina bianca g 100 - burro g 70 - zucchero semolato g 40 - una mela golden - 2 bustine di caffè liofilizzato - zucchero a velo 

Conto calorie: kcal 450 (KJ 1883) a porzione

Preparate la frolla: versate la farina sulla spianatoia facendo la fontana. Al centro mettete i tuorli, lo zucchero, il burro morbido a pezzettini, una bustina di vanillina e un pizzichino di sale. Impastate rapidamente con la punta delle dita, quindi avvolgete la pasta in poca pellicola trasparente e ponetela a riposare in frigo per circa 30'. Intanto preparate la guarnizione intridendo il burro con la farina, lo zucchero e le bustine di caffè, così da ottenere un composto sbriciolato. Sbucciate la mela e affettatela sottilmente. Tirate la pasta in sfoglia di mm 5 di spessore, quindi ritagliatela in un disco di 24 cm di diametro che disporrete in uno stampo a cerniera, ben imburrato e infarinato. Dai ritagli di pasta ricavate un cordoncino della grossezza di un dito; circondate il disco-base, pizzicando tutto attorno, quindi spalmatevi la marmellata. Sistematevi sopra le fettine di mela e, infine, cospargete con il briciolame al caffè. Passate nel forno già a 200° per circa 35'. Servite cosparso di zucchero a velo. 


Vino consigliato:
Oltrepò Moscato 
Crostata con marmellata fresca di albicocche 

Tempo: 60' + Riposo della pasta 

Ingredienti: (dose per 8 persone)

Per la base: farina bianca g 250 - burro g 150 - zucchero semolato g 100 - mandorle sgusciate e pelate g 70 - 2 tuorli - vanillina Bertolini - sale - burro e farina per lo stampo. - Per la marmellata e completare: albicocche, mature ma sode, kg 1,300 - zucchero semolato g 750 

Conto calorie: kcal 773 (KJ 3234) a porzione

Per fare la base, impastate in una ciotola la farina, lo zucchero, le mandorle tritate molto fini, i tuorli, il burro morbido, a pezzetti, e un pizzichino di sale. Trasferite l'impasto sulla spianatoia, lavoratelo velocemente con la punta delle dita, fatene una palla, avvolgetela in poca pellicola trasparente e passatela in frigorifero per 30'. Intanto preparate la marmellata: snocciolate g 500 di albicocche mature, tagliatele a pezzettoni e cuocetele con g 350 di zucchero finché si spappolano diventando, appunto, una marmellata. Le restanti albicocche, anch'esse snocciolate, vanno cotte per 2' in uno sciroppo preparato facendo bollire brevemente un litro d'acqua con il restante zucchero (g 400). Sgocciolatele dallo sciroppo e lasciatele raffreddare. Stendete la pasta a mm 5 di spessore, bucherellatela con l'apposito attrezzino quindi mettetela in uno stampo per crostate di cm 26 di diametro, imburrato e infarinato. Tagliate via la pasta eccedente, pizzicate tutto in giro quella che riveste lo stampo per fare un bordino, quindi passate in forno a 200° per 30' circa. A cottura ultimata, sformate la base (crostata vuota) su un piatto da portata e, quando sarà fredda, riempitela con la marmellata e le albicocche sciroppate. 


Vino consigliato:

Moscato di Siracusa

Crostata con mele e marmellata 
Tempo: 70' 
Ingredienti: (dose per 8 persone)
Per la pasta: farina g 350 - burro g 250 - fecola g 150 - zucchero a velo g 180 - 6 tuorli - vanillina Bertolini - sale. - Per farcire: marmellata di albicocche - 4 grosse mele - zucchero semolato 

Conto calorie: kcal 630 (KJ 2636) a porzione

Strofinando tra le mani il burro e la farina, preparate un mucchio di briciolame. Sistematelo sulla spianatoia facendo la fontana; al centro mettete i tuorli sodi passati al setaccio, la fecola, lo zucchero a velo, un pizzichino di sale e una bustina di vanillina. Impastate velocemente lavorando con la punta delle dita, poi avvolgete la pasta in poca pellicola trasparente e lasciatela riposare in frigorifero per 30'. Intanto sbucciate le mele, privatele del torsolo con l’apposito attrezzino, poi tagliatele a metà e affettatele sottilmente, lasciando però le fettine leggermente attaccate una all’altra, in modo che premendo sulla mela, si sfoglino come le pagine di un libro. Tirate la pasta a mm 5 di spessore e ritagliatevi un disco di cm 23 di diametro; pizzicatelo lungo il bordo, sistematelo su una placca coperta di carta da forno, spalmatelo con un velo di marmellata e sopra sistematevi le mezze mele. Cospargete la crostata con una cucchiaiata di zucchero, infine infornatela a 200° per 30' circa. A cottura ultimata, trasferitela in un piatto da portata e servitela fredda. 


Vino consigliato:
Marsala Ambra Superiore,
Gambellara Vin Santo, Colli Piacentini Malvasia dolce 
Crostata di lamponi 

Tempo: 90' 

Ingredienti: (dose per 8 persone)

farina g 150 - burro g 150 - zucchero g 150 - mandorle tritate g 150 - un uovo - vanillina - rum - marmellata di lamponi - sale 

Conto calorie: kcal 581 (KJ 2431) a porzione

Con la farina, il burro morbido, lo zucchero, l'uovo, le mandorle, la vanillina, un cucchiaio di rum e un pizzichino di sale, preparate una pasta frolla; fatela riposare per 30' in frigorifero poi stendetela e con parte di essa rivestite uno stampo per crostate di cm 26 di diametro; spalmate la pasta con mezzo vasetto di marmellata quindi copritela con una griglia di striscioline (di pasta) larghe circa cm 1,5 intrecciate alla stessa distanza. Infornate la crostata di lamponi a 180° per 45' circa; servitela quando si sarà raffreddata.

Crostata di nocciole e marmellata fresca 
Tempo: 120' 
Ingredienti: (dose per 12 persone)
Base: farina g 250 - burro g 180 - zucchero g 100 - nocciole tritate g 80 - fecola g 50 - 3 tuorli - vanillina - sale - fagioli secchi - Marmellata: fragole g 700 - zucchero per marmellate g 150 - burro - Completare: panna montata g 200 - 6 savoiardi - Maraschino 

Conto calorie: kcal 426 (KJ 1782) a porzione

Base: intridete il burro con la farina strofinando gli ingredienti tra le mani in modo da formare un mucchio di briciolame; raccoglietelo a fontana sulla spianatoia, aggiungetevi i tuorli, la fecola, lo zucchero, le nocciole tritate, un pizzico di sale, una bustina di vanillina poi impastate il tutto rapidamente lavorando con la punta delle dita per non scaldare (bruciare) la pasta; fatene una palla, avvolgetela in un foglio di pellicola e tenetela in frigorifero. Marmellata: mondate le fragole (tenetene da parte 6), tagliate le altre a tocchetti, quindi rosolatele in padella con una noce di burro e lo zucchero, schiacciandole con la forchetta; spegnete dopo circa 8' di cottura e lasciate raffreddare la marmellata. Stendete la pasta preparata a mm 4 di spessore, bucherellatela e rivestite uno stampo basso di cm 27 di diametro, completandolo con un cordoncino del la stessa pasta; coprite con un foglio di carta da forno, riempite la pasta di fagioli secchi e infornatela a 180° per 30' circa. Sfornate lo stampo, eliminate i fagioli, la carta e sformate la pasta (guscio vuoto). Farcite il guscio con uno strato di savoiardi inumiditi con una bagna di acqua e Maraschino miscelati in parti uguali e, sui biscotti, stendete la marmellata di fragole (tranne una cucchiaiata). Mescolate la panna montata con la marmellata tenuta da parte, guarnite la crostata con grossi ciuffi del composto, fatto uscire da una tasca con bocchetta grossa spizzata, quindi servite il dolce su un piatto adeguato. 


Consigli:
La signora Olga dice che: lo zucchero preparato apposta per la cottura delle marmellate si trova in commercio, nei supermercati, in pacchi da un chilogrammo. 
Vino consigliato:
Loazzolo, Cinque Terre Sciacchetrà, Vernaccia di Oristano dolce 
La delizia 
Tempo: 60' + l'essiccazione 
Ingredienti: (dose per 12 persone)
un disco di pan di Spagna di cm 24 di diametro - marzapane bianco g 800 - un vasetto di marmellata di albicocche - un uovo - Maraschino 

Conto calorie: kcal 475 (KJ 1987) a porzione

Dopo aver tagliato il pan di Spagna in 3 strati orizzontali, pennellateli di Maraschino e spalmateli con la marmellata di albicocche, intiepidita e stemperata con un dito di Maraschino per renderla più liquida. Ricomponete la torta. Spezzettate il marzapane, raccoglietelo nella ciotola dell'impastatrice e aggiungetevi poco alla volta g 110 di Maraschino, lavorando il tutto a lungo con la frusta a gancio in modo che il marzapane si trasformi in un composto sufficientemente cremoso per essere utilizzato con la tasca per decorare. Raccoglietelo in quest'ultima dopo averla munita di bocchetta piatta, spizzata e, con l'impasto che uscirà, rivestite con una serie di larghe strisce sia i fianchi della torta sia tutta la superficie, guarnendola con una serie di incroci a gratella. Tenete la torta in luogo fresco e ventilato 24 ore per far essiccare il marzapane. Pennellatela infine d'uovo sbattuto e passatela al grill solo per il tempo necessario a rendere la superficie lucida e leggermente brunita. Accomodate la "delizia" nel piatto da portata e servitela. Se invece di comperare il pan di Spagna, volete farlo in casa, ecco le dosi: farina g 150 - zucchero g 150 - 4 uova - vanillina - sale - stampo a cerniera di 24 cm, imburrato e infarinato. 


Vino consigliato:
Albana di Romagna passito 
Marmellata in carrozza 

Tempo: 30' 

Ingredienti: (dose per 4 persone)

un filoncino di pane francese raffermo - un vasetto di marmellata - 2 uova - vanillina Bertolini - zucchero a velo - burro - latte - olio per friggere 

Conto calorie: kcal 520 (KJ 2176) a porzione

Ricavate dal pane 24 fettine di mezzo centimetro di spessore; spalmatele con un velo di marmellata, quindi accoppiatele. Accomodate i 12 sandwich in un largo piatto e irrorateli con un composto preparato con le uova sbattute, una bustina di vanillina e un dito di latte. Lasciate che il pane si ammorbidisca, poi friggete i sandwich in olio e burro caldi. Toglieteli quando saranno dorati, quindi sgocciolateli su carta assorbente da cucina e serviteli caldi, cosparsi di zucchero a velo. 


Vino consigliato:

Lambrusco Salamino di Santa Croce dolce 

Millefoglie all'arancia 

Tempo: 30' + il raffreddamento 

Ingredienti: (dose per 6 persone)

pasta sfoglia surgelata in rotolini g 500 - panna da montare g 400 - marmellata scozzese d'arancia g 150 - zucchero semolato - zucchero a velo - burro per la teglia 

Conto calorie: kcal 727 (KJ 3042) a porzione

Imburrate 2 teglie e stendetevi la sfoglia surgelata. Bucherellatela, spennellatela d"acqua, quindi cospargetela di zucchero semolato. Cuocetela per 20' nel forno a 200°, sfornatela e lasciatela raffreddare. Ricavate tre rettangoli di cm 20 x 11. Incorporate alla panna montata la marmellata ammorbidita con acqua. Farcite la sfoglia con la panna e ricopritene i fianchi con i ritagli della stessa. Spolverate abbondantemente il dolce di zucchero a velo e decoratelo usando uno spiedino rovente. 


Vino consigliato:

Colli Euganei Moscato Fior d'Arancio 

Torta di linz 

Tempo: 90' 

Ingredienti: (dose per 8 persone)

Farina bianca g 150 - burro g 150 - zucchero semolato g 150 - mandorle sgusciate g 150 - un uovo - marmellata di amarene - cannella in polvere - chiodi di garofano in polvere - una bustina di lievito - rum - sale - burro e farina per lo stampo 

Conto calorie: kcal 420 (KJ 1757) a porzione

Pulite le mandorle non pelate, strofinandole in un canovaccio ruvido e inumidito. Passatele poi brevemente al tritatutto in modo da ottenere un trito non troppo fine. Setacciate in una ciotola la farina insieme con il lievito e un pizzichino di sale. Unite un cucchiaino di cannella e uno di chiodi di garofano, quindi fate nel centro della farina la fontana. Mettetevi il burro morbido e a pezzetti, un uovo, lo zucchero, il trito di mandorle e un bicchierino di rum (o altro liquore a piacere). Impastate velocemente gli ingredienti mescolandoli bene, fino a ottenere una pasta omogenea. Imburrate e infarinate quindi uno stampo per crostate di cm 26 di diametro e riempitelo con la pasta, uniformemente livellata in superficie. Spalmatela con un velo di marmellata (circa 3 cucchiaiate), quindi passatela nel forno già a 180° per circa 45' (prima di sfornare la torta, provatene la cottura con uno stecchino infilzandolo al centro. Se uscirà asciutto, significa che il dolce è cotto a puntino). Sfornatelo, quindi sistematelo su un piatto da portata adeguato, lasciandolo intiepidire. Volendo, spolverizzatelo di zucchero a velo, quindi servitelo. 


Vino consigliato:

Moscato di Cagliari dolce 

Torta di pasta frolla con mirtilli e pomi 
Tempo: 60' 
Ingredienti: (dose per 8 persone)
pasta frolla g 300 - un vasetto di marmellata di mirtilli - 3 pomi (mele) - zucchero semolato e a velo 

Conto calorie: kcal 206 (KJ 862) a porzione

Pelate i pomi dopo averli detorsolati con l'apposito scavino, quindi tagliateli a metà per il lungo e, successivamente, riduceteli a fettine. Stendete la pasta frolla a mm 3 di spessore e rivestite con essa uno stampo a bordo basso, liscio, di cm 24 di diametro. Spalmate la pasta con uno strato di marmellata di mirtilli, accomodatevi sopra le fettine di mela, spolverizzatele di zucchero semolato, quindi passate la torta in forno a 180° per 40' circa. Sfornatela, lasciatela raffreddare poi trasferitela nel piatto da portata, spolverizzatela di zucchero a velo, fatto scendere a pioggia da un setaccino, e servitela. 


Consigli:
La signora Olga dice che: è una torta semplicissima anche perché si prepara partendo dalla pasta frolla pronta (fresca o surgelata) che si trova in commercio. Molto adatta per la merenda dei ragazzi, o per una festicciola di compleanno, si può fare anche un poco in anticipo. 
Torta gelato 
Tempo: 60' + il raffreddamento. 
Ingredienti: (dose per 8 persone)
Per il gelato alla crema: zucchero semolato g 150 - 4 tuorli - latte l 0,5 - vanillina. - Per il gelato alla pesca: pesche già pelate e snocciolate g 400 - zucchero g 250 - . Latte l 0,5. - Per il pan di Spagna: farina bianca g 110 - zucchero semolato g 110 - 3 uova - vanillina - burro e farina per lo stampo. - Per completare: marmellata di ciliegie g 150 - panna montata g 200 - 2 pesche - banana - Alchermes 

Conto calorie: kcal 592 (KJ 2477) a porzione

Preparate il gelato alla crema. Lavorate i tuorli con lo zucchero e con mezza bustina di vanillina. Stemperate il composto con il latte caldo e portate tutto su fuoco moderatissimo per alcuni minuti. Non deve assolutamente bollire. Versate la crema nella gelatiera e fate il gelato che terrete in freezer. Per ottenere il gelato alla pesca, frullate la frutta con il latte e lo zucchero, quindi passate il tutto nella gelatiera e poi nel freezer. Preparate l'impasto per il pan di Spagna e versatelo in un o stampo rotondo, che avrete prima imburrato e infarinato. Infornatelo a 180° per circa 35 minuti. Frullate un terzo di bicchiere di Alchermes con la marmellata e con due cucchiaiate d'acqua fredda. Pennellate con questa bagna il pan di Spagna, diviso in 3 strati. Coprite con carta da cucina il fondo mobile di uno stampo per torte gelato, di cm 22 di diametro. Rivestitene il bordo con una striscia di pan di Spagna di cm 2 di spessore. Riempite lo stampo con metà gelato alla pesca, copritelo con spicchi di pesca, proseguite con tutto il gelato alla crema, ancora fettine di pesca e, infine, completate con il restante gelato. Passate la torta in freezer. Guarnite con panna e con fettine di pesca e di banana. 


Torta ricca dello chef 
Tempo: 120' 
Ingredienti: (dose per 8 persone)
Per la base: farina g 200 - burro g 100 - zucchero g 80 - 2 tuorli - una bustina di vanillina - farina e burro per lo stampo - sale. - Per la crema pasticcera: latte g 300 - zucchero semolato g 80 - farina g 25 - 3 tuorli - scorza di limone. - Per completare: pasta sfoglia surgelata g 350 - panna montata g 200 - Maraschino g 100 - marmellata di ciliegie g 80 - 8 savoiardi - albume - zucchero a velo - succo di limone - marmellata di albicocche 

Conto calorie: kcal 692 (KJ 2895) a porzione

Preparate la base: intridete la farina con il burro, facendo quindi la fontana; unite i tuorli, lo zucchero, una bustina di vanillina e un pizzichino di sale. Impastate rapidamente poi ponete in frigo per 30'. Con gli ingredienti indicati, fate la crema pasticcera; raffreddatela. Imburrate, infarinate uno stampo per crostate (diametro cm 24) e rivestitelo con la pasta, tirata a mm 3 di spessore. Spalmatela con la marmellata di ciliegie; diluite il Maraschino in g 50 d'acqua; inzuppatevi i savoiardi, metteteli sulla marmellata, coprendo, infine, con la pasticcera. Infornate a 190° per un'ora e 15'. Stendete la pasta sfoglia, che avrete fatta scongelare, dandole uno spessore di mm 2. Ritagliate un disco largo quanto la torta e sistematelo su una placca umida. Con 4 cucchiai di zucchero a velo, uno d'albume e 2 di succo di limone, preparate una glassa cremosa con cui ricoprirete il disco di sfoglia. Fate riscaldare due cucchiai di marmellata di albicocche, passatela al setaccio poi in un cornetto per decorare, con il quale disegnerete sul disco una spirale che interromperete con "raggi" , segnati con uno stecchino. Infornate il disco a 200° per 25'. Sistematelo quindi sulla torta, guarnita all'interno con ciuffetti di panna. 


Vino consigliato:
Aleatico di Gradoli liquoroso 
