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 La colomba

ECCOLA RAGAZZIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII 

 Colomba di Pasqua (ricetta di Mara) 

 Ingredienti: 600gr. di farina americana o Manitoba 

 25 gr. di lievito di birra, 2 uova intere e un tuorlo, 250gr. di burro, 100gr. di zucchero, la scorza grattugiata di un limone,un pizzico di sale, un dl. di latte tiepido e una fialettina di aroma arancia e una bustina di vaniglia, 100 gr. di canditi,oppure 150 gr. di gocce di cioccolato.Per la glassatura: 100 gr. di mandorle o farina di mandorle, 100 gr. di zucchero a velo e zucchero a granelli. 

 Incominciate verso le 20,00, impastate 60gr. di farina con il lievito sciolto in un dito d'acqua tiepida e formate un bel panetto che metterete a lievitare in una ciotola coperto. 

 Quando il panetto avrà raddoppiato il volume, toglietelo dalla ciotola e metteteci dentro 540 gr. di farina,2 uova intere e un tuorlo, 100gr. di burro a temperatura ambiente, lo zucchero, il panetto lievitato, la scorza del limone, il sale, il latte,l'aroma arancia, la vaniglia e impastate tutti gli ingredienti. 

 Lavorate per almeno 10 minuti la pasta, aprendola con le mani, allungandola, ecc. dovete stropicciarla. 

 Quando notate che la pasta è bella liscia e non s'attacca nelle mani, rimettetela nel contenitore, e lasciate lievitare tutta la notte. 

 Al mattino, togliete dal frigo i restanti 150 gr. di burro e lasciarlo rimanere a temperatura ambiente, poi unirlo all'impasto a pezzetti, lavorando molto ma molto bene la pasta, ancora per un pò. 

 Imburrate la teglia e mettete dentro l'impasto, distribuendolo con le mani in modo che vada in tutta la teglia, mettetela sotto al forno e lasciatela lievitare di nuovo. 

 Intanto prepariamo la glassa: 

 Se le mandorle sono con la buccia, scottatele nell'acqua bollente e poi sbucciatele, invece se sono spellate, unite lo zucchero a velo con un goccio d'acqua e amalgamate con un'uovo!! 

 Quando la colomba avrà triplicato il volume, spalmiamola con la crema di mandorle e poi spargiamo un bel pugno pieno di zucchero a granella e accendiamo il forno, a 180° 

 Questa pasta tende a colorarsi subito sulla superfice, allora quando noi vediamo che si colora molto,mettiamo sopra la placca del forno oppure coprire con un foglio d'alluminio e portare a termine la cottura che in effetti sarebbe quando lo stuzzicadente esce asciutto. 

 Cercate di conservarla in una busta di cellofan!!....se ci riuscite... 

 e se non prende il volo dentro la pancia prima del tempo!! 

 Allora ho finito!! cercate di aspettare prima di farla...se poi non resistete....be fatela lo stessoooo!!!!!! 

 [Modificato da Sissi78 02/04/2004 10.26]
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 QUESTA DISCUSSIONE è IN ALLESTIMENTO QUINDI VI PREGO DI NON RISPONDERE QUI E SE AVETE DOMANDE O COMPLIMENTI DA FARE A MARA APRITE UN NUOVO POST. GRAZIE! 
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 LE PESCHE DOLCI

Ragazzee!! eccoleee!!!! questi dolci sono ECCEZIONALI!!!!.. 

 Allora..per prima cosa dovete aprire tutti gli interventi di questa cartella e trovare il dolce INCANTESIMO. 

 Comprate tutti gli ingredienti incominciate la preparazione e fermatevi alla frase...." la crema cambia colore..diventerà qualcosa di stupendo". 

 A questo punto si procede così: 

 Prendete una brioschina alla volta e scavatela un pò dalla parte di sotto, conl'aiuto diuncucchiaio bagnatela un pò con la bagna d'alkermes..sempre con un cucchiaio riempitela con la crema....preparatene 2 di briosche eunitele dalla parte del buco da dove sono state riempite conlacrema. 

 Con un pennello spalmatele tutte dall'esterno di un velo di crema..e poi aiutandovi con le mani..passatele nel pandispagna che avete precedentemente sbriciolato con le mani. 

 Attente bene che il pan dispagna aderisca alla pesca...poggiatele su un vassoio e spolveratele con lo zuvcchero a velo...poi prendete una siringa per dolci con la bocchetta dentata..e ssopra ..al centro della pesca fate un bel fiocchetto di crema..dove poggierete una ciliegina candita...ssia rosse cheverdi....finite accostando dai lati 2 foglie di ostia. 

 Ragazzeeeee!!! questa vi posso garantire che è...ALTA PASTICCERIA!!..fatemi vedere chidivoi le mette per prima in opera!!!! 

 Ciaoooooooo!!!!!pescolineeeeeeeeee!!!!!!!! 
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 LE ZEPPOLE DI S.GIUSEPPE

ZEPPOLE DI S.GIUSEPPE 

 1\2 litro di acqua, un pizzico di sale, 100gr. di burro, 8 uova, 1\2 bustina di lievito per dolci,300 gr. di farina, 3\4 di crema pasticcera, una confezione di marmellata di amarene. 

 Allora, dovete sapere che questi dolci sono tipici Napoletani e si fanno nel giorno di S. Giuseppe, infatti prendono il nome proprio dal Santo. 

 Mettiamo in una pentola l'acqua, il sale e la margarina, portiamo ad ebbollizione e spegniamo quando la margarina si sarà sciolta. Togliamo dal fuoco e versiamo tutta in un getto la farina, mescoliamo bene bene e rimettiamo sul fuoco fino a che la pasta non si stacchi dalle pareti della pentola. 

 Facciamo raffreddare completamente la pasta e poi ad uno alla volta aggiungiamo le uova. Vi raccomando di aspettare che il primo uovo si assorbe completamente per aggiungere il secondo, il terzo e così via. 

 Alla fine aggiungete mezza bustina di lievito per dolci. 

 A questo punto, munitevi di una tasca da pasticcere, quella telata con la bocchetta la più grande che c'è, ricoprite con la carta forno una teglia e formate delle ciambelle con il buco non troppo largo( la ciambella dev'essere in un'unica striscia di pasta , esattamente come una ciambella). Accendeteil forno a 200gr. e mettete nel forno un pentolino con dell'acqua( questi darà umidità alla pasta favorendone la lievitazione) Toglieteli quando li vedrete belli cotti( attenzione a non toglierli ancora biondi, altrimenti si afflosceranno. 

 Quando tutte le zeppole saranno cotte, allora prendete la ciotola con la crema pasticcera, aggiungete 2 cucchiai rasi di margarina o burro, azionate lo sbatitore elettrico e montate la crema. Con l'aiuto della stessa siringa e con la bocchetta di una dimenzione minore, fioccate sulla zeppola un bel spumone di crema, guarnite con amarena e spolverate con zucchero a velo. 
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 LE SFOGLIATELLE

SFOGLIATELLE FROLLE NAPOLETANE - RICETTA DI MARA 

 Ingredienti: 

 Gr. 250 Ricotta, 

 Gr. 150 Zucchero a velo, 

 Gr. 100 Cedro e scorzette d’arancia candite tagliate a pezzettini, 

 Dl. 4 Latte, 

 Un pizzico di sale, 

 Gr. 150 Semolino, 

 Un pizzico di cannella in polvere, 

 Aroma di fiori d’arancio, 

 Una bustina di vanillina, 

 1 Uovo intero. 

 PER LA PASTA ESTERNA: 

 3 uova, 

 mezzo bicchiere di latte, 

 150gr. di zucchero, 

 farina q.b., 

 150 gr. di burro o margarina, 

 una bustina di vaniglia, 

 1\2 bustina di lievito per dolci 

 mettete la ricotta con lo zucchero in una ciotola, unite le scorzette d'arancio e fatela riposare. Cuocete il semolino nel latte con un po di sale, versandolo a pioggia pian piano per non fare grumi, fatelo cuocere per 5 minuti e anche meno, spegnete e fate raffreddare completamente. Unite il semolino alla ricotta( non c'è bisogno di passarlo al passaverdura), unite un po di aroma di fior d'arancio, la vaniglia, la cannella, l'uovo e mescolate ben bene il tutto. 

 Intanto preparate la pasta( la pasta la potete preparare anche molto anticipatamente e tenerla in frigo avvolta in carta trasparente) 

 Mettete in una ciotola le uova con lo zucchero e montatele con lo sbattitore ( potete farlo anche con la forchetta). Aggiungete il burro o la margarina a pezzetti e a temperatura ambiente,il latte,il lievito e poi, tanta farina quanto basta per ottenere una bel panetto che verserete sul piano di lavoro. Continuate se è necessario ad aggiungere altra farina, ma mi raccomando il panetto dev'essere morbido. 

 Stendete delle pettole di pasta non troppo sottili, al centro mettete un bel cucchiaio di ripieno, piegate su se stessa la pasta e con un bicchiere premete sul ripieno, lasciando una parte del bordo del bicchiere fuori dalla pasta, in modo che quella parte non venga tagliata. 

 Disponetele su carta forno in una teglia, spennellatele con l'uovo battuto e infornatele a 180° fno a che saranno belle dorate...servitele..spolverate di zucchero a velo. 
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 TORTA DELICE

Ragazzi!!!!..questa torta..è molto ma molto ma molto buona!! è adatta a tutti e ha un particolare..se la preparate 2 giorni prima..diventa ancora più buonaaaaaaaaaaaaaaaaaa!!!!!!!!!!!!! andiamo ragazziiiiiii!!!! 

 Andiamoooooooooooo: 

 250 gr. di farina, 

 300 gr. di zucchero, 

 4 uova, 

 7 cucchiai di latte, 

 7 cucchiai di olio, 

 un pizzico di sale, 

 200 gr. di cioccolato fondente, 

 1 bustina di lievito per dolci. 

 Per la farcitura: 

 Nutella e panna montata 

 Per la copertura: 

 250 gr. di cioccolato fondente, 

 100 gr. di panna per dolci. 

 In una ciotola sbattere i tuorli con lo zucchero, aggiungere il cioccolato precedentemente fatto sciogliere a bagno maria, l'olio, il latte, il sale e la farina unita al lievito e alternandola con i bianchi dell'uovo montati a neve. 

 Imburrare e infarinare una teglia e cuocere l'impasto a 180° fino a che lo stuzzicadente viene fuori asciutto. 

 Quando la torta sarà fredda, tagliarla a metà, farcirla con abbondante nutella e uno strato sottile di panna montata, chiudere con l'altro disco e guarnirla con il cioccolato che avete sciolto a bagno maria unito alla panna. 

 Se dovete presentarla per un compleanno..allora dopo che il cioccolato di copertura si sarà rafreddato...con altro cioccolato..fate dei disegni..aiutandovi con una siringa quelle delle farmacie..senza l'ago...........e sciogliete anche un po di cioccolato bianco con un cucchiaino di latte per la scrittura o messaggi........sempre inserendolo nella siringa. 

 Per le più pazienti: 

 mettete a cuocere la torta in una teglia rettangolare, farcitela, e tagliatela a rettangolini, quindi ricopriteli con il cioccolato.....verranno fuori.....le famose merendine di...KINDER DELICE!"!!! 
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 CROSTATA DI MELE PARTICOLARE

Ecco ragazze!! la particolarità di questa crostata stà nella pasta..che non è pasta frolla, ma è la pasta di un semplice panettone. 

 Allora, prepariamo: 

 350 gr. di farina, 

 150 gr. di zucchero, 

 75 gr. di burro, 

 1 uovo, 

 mezo bicchiere di latte, 

 1 kl di mele renette, 

 1 busta di lievito per dolci, 

 la scorza gratugiata di un limone. 

 Allora, mettiamo in una ciotola l'uovo,e lo zucchero, montiamolo e aggiungiamo il burro fuso, il latte,la scorza del limone, la bustina di lievito e la farina. Mettiamola sul piano di lavoro e impastiamo come se fosse una frolla. 

 Intanto abbiamo tagliato le mele a fettine e messe in una ciotola con un po di zucchero a velo. 

 Stendiamo la pasta in una sfoglia alta almeno mezzo cm. in una teglia imburrata..e versiamoci le mele sistemandole ben bene. 

 Con il resto della pasta, facciamo le strisce tipo crostata e mettiamo nel forno a 180°...fino a fine cottura... 

 Slurppppppppppppppppp 
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 LE CASTAGNOLE

WUEEE'''''' è carnevalee ogni scherzo valee..chi si offende è un'animaleeeeeeeeee....prrrrrrrrrrr...:P 

 Allora ragazzi..forza e coraggio...prepariamo ste Castagnole buone buone..via in cucinaaaaaaaaaaaaaa 

 farina 600gr., 

 zucchero 100gr., 

 burro 150gr., 

 uova 4, 

 buccia di 1 limone grattugiata, 

 una presa di sale, 

 1 bustina di vaniglia, 

 1 bustina di lievito per dolci. 

 Come siamo belle tutte con il grembiulinooooo...yùùùùùùùù 

 allora..prendete quella ciotola dentro alla dispensa per piacere...sbattiamo le uova con lo zucchero, aggiungiamo il burro fuso, la buccia del limone grattugiata, la presa di sale e mescoliamo bene. Uniamo al tutto la farina a poco a poco per evitare che si formino i grumi. Continuiamo a mescolare e aggiungiamo la vaniglia e il lievito, mescoliamo ancora bene e dedichiamoci alla frittura...eeeehhhhh. 

 Per favore, guardate dentro al mobile, prendete quel pentolino alto di alluminio...io ci friggo tutto li dentro..è troppo bello!! 

 riempiamolo per 3\4 di olio di arachidi, mettiamolo sul fuoco e aspetiamo 4 minuti. 

 Gettiamoci dentro un pezzetto di pane e quando sarà bello dorato, alziamolo e a cuchiaiate gettiamoci dentro l'impasto. Appena si gonfiano e si fanno belle dorate...togliamole con il mestolo forato...e alla fine spolveriamole di zucchero a veloooo 

 Wuèèèèèèèèèè...lasciate qualcunaaaaa anche a meeeeee...aspito..ve le stavate mangianto tutteeeeee  
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 LA CAPRESE

LA VERA RICETTA!!!! 

 Buongiorno carissime amiche!!! eeeehhh!!!!! la caprese!!!! 

 buonissima..è una delle torte che preferisco!!!! io adesso vi darò la VERA!! ricetta!!!ascoltate! le mandorle non devono essere a farina ma tritare al mixer!!. 

 Ingr. 300 gr. di mandorle, 250 gr. di zucchero, 200 gr. di cioccolato fondente, 200 gr. di burro, 1 cucchiaio di farina, 2 cucchiaini di lievito in polvere e 6 uova. 

 Sbattere le uova con lo zucchero, aggiungere il burro sciolto a bagno maria e il cioccolato sciolto allo stesso modo, le mandorle tritate al mixer, la farina e il lievito precedentemente unite assieme. 

 Imburrare una teglia( se la prendete grande la torta verrà bassa, se invece la prendete più piccola verrà più alta), rivestirla di carta alluminio e imburrarla dinuovo, versare il composto e cuocerla molto lentamente a 150° fino a quando lo stecchino esce asciutto. 

 Farla raffreddare completamente, capovolgerla sul piatto di portata e spolverarla con abbondante zucchero a velo. 

 Con l'aiuto di uno stuzzicadente scrivere sopra in corsivo " CAPRESE". 

 Mi raccomando, aspettate che si raffreddi completamente, altrimenti lo zucchero a velo diventerà verde!!! 

 Vi consiglio di farla il giorno prima e di chiuderla in domopak argentato..il giorno dopo la decorate con lo zucchero a velo ..eccc..
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 CROISSANTS

600gr. di farina Americana o Manitoba, 

 150gr. di zucchero, 

 1 lievito di birra, 

 2 uova, 

 una fialetta di Aroma Arancio, 

 una bustina di vanillina 

 una scorza di limone, 

 un pizzico di sale, e latte q.b. 

 A parte, per il burro: 

 250gr. di burro, 

 1 bianco d'uovo, 

 100 gr. di farina. 

 La prima operazione che dobbiamo fare è quella di prendere un bicchiere di carta, mettere 2 dita d'acqua tiepida e versare dentro il lievito di birra senza toccarlo. 

 Prendiamo una bella ciotola capiente, mettiamoci dentro la farina, lo zucchero, le uova, il sale,il lievito che abbiamo sciolto mescolando prima con un cucchiaino, l'aroma d'arancio, il limone.e..con il latte a temperatura ambiente..incominciamo ad impastare, fino a raccogliere tutta la farina. 

 Formiamo un panetto, infariniamo il piano di lavoro..( ribadisco sempre che il piano di lavoro dev'essere o di marmo oppure di materiale antiaderente)..e versiamo il panetto incominciando ad impastare con le mani. 

 Impastiamo, impastiamo..lavoriamo la pasta, stropicciandola, aprendola e impastandola con energia. 

 Rimettiamo la pasta nella ciotola, facciamo un segno a croce con la punta del coltello, copriamo con uno strofinaccio e mettiamo in luogo tiepido e facciamo si che la pasta raddoppi il volume. 

 Intanto..che la pasta lievita...prepariamo il panetto di burro... 

 Mettiamo in una ciotola..il burro, il bianco dell'uovo, così com'è, senza montarlo e la farina...impastiamo con le mani e quando la farina si è incorporata al burro...mettiamo il panetto in una pellicola trasparente, schiacciandolo e dandogli la forma di un mattone e riponiamo in frigo per 30 minuti. 

 Quando la pasta avvrà raggiunto il bordo della ciotola....rimettiamola sul piano di lavoro e riimpastiamola. Con l'aiuto del matterello e di un po di farina...diamogli la forma di un grande quadrato, mettiamo al centro il panetto di burro e chiudiamo verso l'interno il lato destro, poi quello sinistro, il bordo superiore e quello inferiore....cioè tutti i lembi devono essere chiusi verso l'interno. Con l'aiuto del matterello, facciamo una leggera pressione sopra la pasta cercandola di schiacciarla.., avvolgiamola in uno strofinaccio e mettiamola in frigo per 10 minuti. 

 Dopo questo tempo, riprendiamo la pasta, spolveriamo il piano di lavoro, sempre con un velo di farina e sempre co l'aiuto del matterello, incominciamo a stendere la pasta dal centro verso l'alto e dal centro verso il basso..dandogli così la forma di una striscia. 

 Ripieghiamola così: ragazze e come se chiudessimo un libro..cioè..prendiamo il lato di destra, e pieghiamolo all'interno,,prendiamo poi il lato sinistro e chiudiamolo sopra a quello che abbiamo chiuso prima...FACILE VERO?....schiacciate un pò con il matterello e riponete in frigo....questa operazione di uscita, stesa, e rimessa in frigo..deve essere ripetuta almeno per 4 o 5 volte...ma ogni volta che riprendete la pasta e la mettete sul tavolo...le pieghe della pasta devono sempre stare sui vostri lati.e la striscia dev'essere sempre più lunga.Dopo la 5 volta...mettetevi su un piano di lavoro più grande e spolverata di farina...e stendiamo la pasta facendo in modo che otteniamo una bella striscia lunga, non molto sottile e alta almeno 25 cm. 

 Quando abbiamo posizionato davanti a noi la striscia in senso orizontale...con la punta del coltello incominciamo a tagliare dei triangoli a punta lunga..cioè il triangolo deve incominciare dalla parte superiore della striscia..e la punta deve finire al bordo della striscia inferiore...per recuperare tutta la pasta..voi tagliate il primo triangolo, incominciano dal bordo esterno della pasta, quando tagliamo il secondo triangolo, incominciamo proprio con la punta e finire largo....il terzo...con il lato largo e finire a punta...insomma!!!uno sottosopra all'altro..cioè uno incomincia con la parte larga e uno con la punta. Vi raccomando quando tagliate il triangolo, fate una bella punta lunga ok? 

 Intanto avete preparato o della crema pasticcera, o della marmellata, oppure la nutella...insomma ciò che desiderate mettere dentro..ma se volete li potete lasciare vuoti. 

 Prendiamo un triangolo..mettiamocelo davanti facendo in modo che la punta sia verso di noi...con un cucchiaino prendiamo un pò di ripieno a piacere e mettiamolo a 3 cm..della fine del triangolo,..cioè, nella parte larga del triangolo 

 Chiudiamo il lembo verso di noi e pressiamo con le mani intorno al ripieno e poi con i palmi della mano...tiriamo la pasta verso di noi a tipo rotolo..finendo a chiudere il cornetto che deve finire con la punta.Insommma poi, ve ne accorgerete se stanno venendo bene, ricordandovi quelli comprati. 

 Adagiateli su una teglia da forno, ricoperta di carta forno e distanziandoli un po perchè lievitando possono attaccarsi. 

 Sistematele dentro il forno e lasciatele tutta la notte a lievitare. 

 Al mattino, sbattete un'uovo intero in un bicchiere di carta e spalmate il croissant e spolveratelo con le mani con un po di zucchero...passate al secondo e così via...questa operazione si fà a uno alla volta perchè altrimenti lo zucchero non si attacca bene. 

 Accendete il forno a 200° e infornate fino a che i croissant..non siano diventati belli belli dorati...se volete alla fine, li potete spolverare di zucchero a velo. 
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 PASTA DOBOS

Wuèèèèèèèèè allora ragazze!! con la pasta DOBOS si possono preparare i TRONCHETTI, con la marmellata, alla nocciola al caffè 

 PASTA DOBOS 

 zucchero 400gr., 

 tuorli 270gr., 

 uova intere 75 gr., 

 albumi 400gr., 

 farina, 375gr., 

 nocciole in farina 150gr. 

 Sbattete bene i tuorli con le uova intere e 250gr. di zucchero. A parte, montate a neve gli albumi con il rimanente zucchero. Unite sia lo sbattuto di uova e gli albumi montati miscelando delicatamente e incorporare anche la farina e la farina di nocciole. Mescolare ben bene e stendere la pasta sulla placca del forno e cuocete a 220-230° per almeno 8/10 minuti. 

 Dopo la cottura, se non si usa, va conservato in frigo ben coperto  
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 PAN DI PESCHE E PAN DI PERE

Ragazzi!!..non possiamo uscire perchè fa freddo!!, nevica!! allora che ne dite di andare a preparare questo squisitissimo dolce?..viaaaaaaa tutti in cucinaaa.. 

 .1\2kl di pesche o di pere,475gr. di zucchero,225gr. di latte,150gr. di burro,75 gr. di uova,20gr. di lievito in polvere per dolci,2,5gr. di sale,1\2kl di farina,1 bustina di vaniglia. 

 Lavate e sbucciate la frutta, mettetela nel mixer e frullatela insieme allo zucchero, il latte, il burro, le uova ed il sale. Unite quindi la farina setacciata unitamente al lievito e alla vaniglia. 

 Sistemate l'impasto in stampi da plum.cake foderati di carta forno e riempite lo stampo per 3/4. 

 Passate in forno a 180° per 50-60 minuti. Quando sarà freddo, passare in frigo e servire il giorno dopo a fette. 

 Magari preparerete anche una bella cioccolata calda...co stò freddooooooooo!! brrrrrrrrrrrr 
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 TRONCHETTO ALLA NOCCIOLA

Allora wuagliò, andiamoci a prendere un bel foglio di pasta DOBOS che avete precedentemente preparato, bagnatelo con una bagna al maraschino e stendete un leggero strato di crema di burro alla nocciola. Arrotolate ben stretto, spalmate poi completamente con la stessa crema anche l'esterno del tronchetto e spolverare sopra la granella di nocciole tostate. Porre in frigo ad indurire, poi tagliare dei pezzi larghi 1 cm. e guarnirli con spuntone di crema alle nocciole ed una nocciola tostata come guarnizione. 
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 SUDDIVISIONE DELL'UOVO

Allora ragazzi, commercialmente l'uovo medio di 55-60gr., è così suddiviso; 6-7 gr. di guscio e membrana, 30-32 gr. di albume, 18-20 gr. di tuorlo. Quindi, per 1 kl di uovo intero sgusciato, ne servono circa 20, per 1kl di tuorli ne servono 50-55 e per 1 kl di albume 30-33. 

 Quindi, regolatevi di conseguenza se in qualche ricetta incontrate le dosi in peso invece che in numeri. 
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 CREMA AL BURRO PER RICOPRIRE TORTE

Ragazze!! allora, di solito si guarnisce una torta con crema, con cioccolato o con panna....ma se volete un'altra crema per poter coprire le vostre torte e poi guarnirle....questa è bellissima e di ottimissimo risultato...venite con me....con queste dosi non ne viene molta, quindi regolatevi di conseguenza. 

 CREMA AL BURRO: 

 ingr.: 

 170gr. di burro, 

 100gr. di zucchero semolato, 

 40gr. di albume. 

 Facciamo ammorbidire il burro a temperatura ambiente per un'ora circa. Intanto in una ciotola versiamo l'albume, aggiungiamo 1 cucchiaio di zucchero e, con la frusta elettrica, montiamolo a neve. Nel frattempo in un tegamino, mettiamo lo zucchero rimasto, inumidiamolo con 1 o 2 cucchiai d'acqua, portiamolo ad ebollizione e facciamolo bollire a fuoco dolce per 6 o 7 minuti. 

 Togliamo lo sciroppo dal fuoco e versiamolo, a filo, sull'albume montato a neve lavorandolo con la frusta elettrica e facendolo incorporare perfettamente. Continuiamo fino a quando il composto sarà diventato quasi freddo. 

 Dividiamo il burro, che ormai sarà diventato morbido, a pezzetti e aggiungiamolo al composto di albume e sciroppo. Con la frusta lavoriamo gli ingredienti fino ad ottenere una crema liscia e omogenea. A questo punto la possiamo lasciare così al naturale e metterla in frigo fino a che ci serve, ma se vogliamo, possiamo colorarla..e quindi si aggiunge il colore desiderato, finiamo di amalgamare con le fruste e riponiamo in frigo fino al momento di usarla. 
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 TRECCINE

Ragazze!!...questi dolcini buonissimi, li potete fare per il prossimo carnevale....wuèèèèèèèèèèèè..tutti in cucinaaaaaaaa 

 300gr. di farina, 

 100gr. di burro, 

 3 uova, 

 1 cucchiaio di zucchero, 

 panna per dolci q. b. 

 Allora, facciamo ammorbidire il burro a temperatura ambiente, aggiungiamoci le uova, la farina, lo zucchero e tanta panna quanto basta per formare un bel panetto. 

 Facciamolo riposare coperto per 1\4 d'ora e poi con l'aiuto di un velo di farina stendiamolo in un rettangolo di spessore almeno di 3 millimetri. 

 Tagliamo con un coltello affilato tante striscioline di 1 cm di larghezza e 10 di lunghezza e procedendo con delicatezza, intrecciamo insieme 3 striscioline alla volta, ottenendo tante treccine e sigilliamo le estremità. 

 Friggiamole in abbondante olio ma non troppo bollente poche per volta e quando saranno di un bel colore dorato, scoliamole e adagiamole su un vassoio e spolveriamole di zucchero a velo!!!! 

 Se confezioniamo un vassoio di cartone con queste treccine( magari con della pasta frola foderate una teglia a forma di cuore...e dopo che sarà cotta e fredda...la potete riempire di queste belle treccine...di baci Marigina...e le potete regalare al vostro BOY...per il 14 febbraio..che dite??)..e avvolte e sigillate in domopak trasparente e chiuse da un bel fiocco...sono un bel regalo gradito  
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 NUTELLA IN CARROZZA

Ragazzeeeeeee!!!!!!!!! la nutella in carrozza!!!! ci pensate!!!!ma che eleganza!!!che stile!!!che raffinatezza!!! ok!!! basta! mò vi dò la ricetta! allora procuratevi due sfilatini o ceriole, come le chiamate non lo sò, del giorno prima, Nutella q.b., 200 gr. di latte, 2 cucchiai di zucchero, 2 uova, 2 cucchiai di rum, zucchero a velo, olio per friggere. Tagliate il pane a fette sottili( 1/2 cm.) eliminando le estremità, spalmate la metà delle fette con la Nutella, sovrapponete le altre sopra in modo da formare dei sandwich. Lavorate il latte con le uova , i 2 cucchiai di zucchero e il rum, immergete i sandwich nella pastella e friggeteli. Quando saranno dorate, scolateli e serviteli caldi spolverati di zucchero a velo. Mamma mia!!!!io la nutella la metto pure nella pizzaaaaaaaaaaaaaaaaa!!!!!!!! pizza bianca naturalmente!! Ragazze   
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 DELIZIE AL LIMONE

AAAAAAA!!!..chi la vuole la ricettaaaa????.la vogl  iamo fare? 

 forza forza.... 

 La pasta che avvolge la crema al limone, è una pasta SAVOIARDO...e si fa così: 

 130 gr. farina, 70 gr. fecola, 250 gr. zucchero, 7 uova, sale un pizzico, acqua q.b. 

 Montare i tuorli con lo zucchero, fino a renderli chiari e soffici. Unire a poco a poco farina e fecola mescolate insieme, e da ultimi gli albumi montati a neve. 

 Prendete gli appositi stampi, che hanno la forma di piccole ciotole con il fondo non dritto ma concavo. 

 Riponete a metà altezza il composto, e quando avrete riempito tute le forme, infornatele a 180°..fino a quando saranno belle dorate. 

 Intanto andamo a preparare le creme: quella interna e quella esterna. 

 Crema interna: 

 2 uova intere, 

 200gr. di zucchero, 

 100gr. di farina, 

 1\2 litro di latte 

 2 limoni profumatissimi, 

 250gr. di panna montata. 

 Mettete a riscaldare il latte con la scorza grattugiata dei 2 limoni. Quando sta per bollire, spegnete il fuoco e fatelo riposare almeno 1\2 ora. In un'altra pentola mettete le uova on lo zucchero e montate a crema, aggiungete la farina mescolando ben bene e alla fine aggiungete il latte filtrandolo con un colino. Mescolate bene il tutto, mettetelo sul fuoco dolce e aspettate che la crema addensi. Quando si sarà raffreddata completamente aggiungeteci la panna montata, mescolate ben bene e mettete da parte. 

 Crema esterna: 

 1\2 litro di latte, 

 2 cucchiaini di maizena, 

 200gr. di zucchero, 

 2 limoni profumatissimi 

 500 gr. di panna montata 

 Grattugiate la scorza dei limoni nel latte come avete fatto con la crema interna, lasciateli almeno mezz'ora e poi filtrate. Aggiungete al latte lo zucchero e la maizena e fate addensare sul fuoco. Ala fine fate rafreddare e aggiungete il suco dei due limoni e la panna montata. 

 Bagna: Acqua 1\2 litro, 

 300gr. di zuccero, 

 scorza di limone, 

 1\4 di rum 

 A questo punto incominciamo a preparare le DELIZIE....che possono essere fatte in singole porzioni oppure messe una vicino all'altra in un bel vassoio. 

 Apriamo a metà ogni delizia, farciamola con la crema interna, richiudiamola e aiutandoci con delle pinze, immergiamola velocemente nella bagna, posizioniamola sul vassoio e alla fine versiamoci sopra la crema esterna. 

 Teniamo da parte un po di panna già montata e guarniamo con fiocchetti di panna tutto intorno al vassoio...e finiamo l'opera grattugiando sopra delle scorze di limone. 

 Naturalmente le dosi delle creme possono essere diminuite e aumentate a piacere, io vi consiglio di fare per iniziare metà dose....sia delle creme che della pasta savoiardo. 

 Buon lavoro ragazzeeeeeeeeeeeeeeeee 

 mara48
http://www.freeforumzone.com/misc.aspx?f=5844&idd=5823&a=3&ID=45576 http://www.freeforumzone.com/viewprofilo.aspx?f=5844&a=0&ID=45576
 Post: 1126

  03/04/2004 0.01   http://www.freeforumzone.com/newmessaggi.aspx?f=5844&a=3&i=0&idm=27856&p=1  http://www.freeforumzone.com/AdminMessaggio.aspx?f=5844&a=1&idm=27856&p=1
IP: Nascosto 

 CREMA AL CIOCCOLATO

Elàààààà!!!!ragazze!!!!!!!!!!!!!allora la volete sapere questa crema al cioccolato??? Andiamo!!!la facciamo con 1/2 litro di latte!!In una pentola, mettete 150 gr. di zucchero, una scatola di cacao amaro( possibilmente " perugina", 100 gr. di farina e mischiate il tutto. A poco alla volta mettete il latte girando sempre in modo che non si formino grumi. Appena è tutto sciolto, mettete sul fuoco basso e incominciate a girare fino a che non si addensa. Quando la crema incomincia a bollire...prendete un bel cucchiaio colmo di.....NUTELLA...e versatelo dentro. spegnete e girate. Aggiungete 100 gr. di panna per dolci..senza montarla, e poi girate bene bene fino a che tutto è amalgamato!!!Controllate com'è di zucchero e se nel caso dovete aggiungerne,fino a che la crema è calda lo potete fare!!! Ragazze!!!! questa crema è buonissima anche calda...ma... non vi dico fredda!!!Potete guarnire torte, servirla anche così, con dei biscotti, riempire bignè( li sapete fare vero??) insomma fatela come volete......sarà sempre buona!!!!Ciao ragas  
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 TORTA PER LA FESTA DELLA MAMMA

Questa torta l'ho fatta a mia suocera..per la festa della mamma.. 

 che peccato che lei non c'è più... 

 E' un semplice pan di spagna, farcito con crema chantilè, e goce di cioccolata, bagna all'Alkermes e con copertura di crema al burro 
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 CESTINI AL CIOCCOLATO

Wuagliò!! li vogliamo fare questi cestini?...allora alzatevi le maniche e venite con me!!!!! 

 150gr. di cioccolato fondente, 

 dei pirottini di carta di quelli piccoli, 

 una bella tazza abbondante di crema pasticcera+un po di panna+ 2 cucchiai di rum, 

 1 bel cucchiaio di nutella!! 

 2 cucchiai di panna per dolci da unire al cioccolato. 

 Allora, abbiamo preparato un'ottima crema pasticcera, non mettete molte uova nella crema pasticcera abbastanza soda, io in 1\2 litro di latte ne metto solo 2. 

 Quando si sarà raffreddata, aggiungiamo una confezione di panna per dolci senza montarla e montiamola con lo sbattitore, aggiungiamo il rum, montiamo ancora 1 minuto e mettiamo in frigo. 

 Abbiamo sciolto a bagno maria il cioccolato con 2 cucchiai di panna per dolci, quando si sarà completamente sciolto, con l'aiuto di un pennello, spennelliamo i pirottini, sulla base e sui lati, riponendoli in frigo per farli solidificare. Ripetiamo l'operazione per una seconda volta in modo che lo spessore del cioccolato sia abbastanza resistente, riponiamo in frigo per solidificare. 

 Quando i pirottini sono pronti, togliamo la carta e sistemiamoli allineati davanti a noi, prendiamo la crema e aggiungiamo un cucchiaio di nutella, mescoliamo facendo in modo che si creino delle strisce marroncine..mettiamo la crema nella sacca per dolci e riempiamo i cestini, guarniamoli con un fiocchetto di panna..e una nocciola intera, oppure una fragolina, o una ciliegina....i cestini sono pronti da servireeeeeeeeeeeeeeee 

 Ciaooooooo wuagliuncelleeeeeeeeee 
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 TORTA ALLE NOCCIOLE

prendi il robot, mettici dentro 200 gr. di cioccolato fondente o al latte spezzettato, aggiungi 200 gr. di zucchero, e frulla. 

 Aggiungi 3 uova intere e frulla, un bicchiere(di carta) di olio di semi di arachidi o quello che usi tu)poi frulla e mentre il robot e in funzione aggiungi anche 150 gr. di nocciole intere, un bicchiere di panna per dolci e continua a frullare. Alla fine sempre con il robot in funzione aggiungi( il robot ha delle entrate superiori dove si possono inserire gli alimenti senza aprire il contenitore)300 gr. di farina unita ad una bustina di lievito per dolci. Fai andare bene il robot poi imburra una teglia da 22 cm. e versa il composto che infornerai a 180° fino a fine cottura. 

 Questa ricetta la puoi variare, mettendo al posto delle nocciole, le mandorle, le noci, oppure anche non mettendo niente, cioè lasciandola solo così. 

 Puoi mettere al posto della panna lo yogurt, oppure il mascarpone..viene buonissima lo stesso. 

 Puoi anche mettere invece del cioccolato fondente o al latte..il cioccolato bianco...forza sofiaaaaaaaaaaa 

 E mi raccomando devi farla il giorno prima di consumarla..e chiuderla ermeticamente in domopak argentato..ok? 

 Ciao pupatellaaaaaaa 
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 DOLCETTI VELOCI

Wuèèèèèèèèèè..forza che vado di frettaaaaaaaaaaaaa 

 adesso per fare questi dolcini vi chiederò se portate voi gli ingredienti...non ho neanche il tempo di andarli a comprareeeee 

 qulcuna mi porti: 80gr. di cioccolato fondente o al latte, 

 un'altra porti: 200gr. di zucchero, 

 tu per piacere: un'uovo intero, 

 e tu :150gr. di biscotti secchi(si, quella busta a metà nella credenza che non si consuma, si!! proprio quelli per il latte,oppure quei frollini che stanno agonizzando chiusi nella busta..:P ) 

 un'altra porti: 1 tazzina di liquore, 

 tu, si tu infondo: 100gr. di burro (scioglilo prima per piacere) 

 e infine tu : 100gr. di codette di cioccolata 

 Per piacere ragazze!! non fatemi sporcare le mani, devo andare a fare una commissione, allora tu, taglia a pezzettini piccoli il cioccolato, mettilo in una ciotola, e tu unisci lo zucchero, il liquore, l'uovo, il burro, i biscotti che sono stati sbriciolati e impastate con le mani ben bene. 

 Qualcuna di voi, metta in una ciotola le codette di cioccolata, e un'altra formi con l'impasto delle palline che passerà nelle codette. Un'altra ancora li posizionerà o su un vassoio, oppure nei pirottini di carta e li metterete in frigo almeno per 2 ore!! 

 Ragazzeeeeeeee...non ve le sbranate tutte e lasciatemene qualcunooooo...io tra due ore sarò di nuovo quììììììììììììììì 

 CARRAMBA CHE SORPRESAAAAAAAAAAAA!!!  
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 SEMIFREDDO AL LIQUORE

Ragazze!! che ne dite di tenerlo pronto per la notte di natale? 

 oppure servirlo alla fine del pranzo del 25?..be vedete voi 

 intanto io vi do la ricetta: 

 6 uova, 

 150gr. di zucchero, 

 150gr. di panna, 

 120gr. di liquore a piacere(GranMarnier,Strega,ecc) 

 3 biscotti waifer 

 50gr. di torrone(tipo Alberti..si quello che vi regalano tutti gli anni,e che ve lo ritrovate puntualmente l'anno successivo). 

 Montate le uova con lo zucchero fino a farle diventare uno zabaglione. Montate la panna e unitela allo zabaglione. Sbriciolate i biscotti e sminuzzate bene il torrone, unite il tutto allo zabaglione, unite anche il liquore e mettete il composto in una o più coppe e riponetelo in freezer fino a farlo refrigerare bene. 

 Forzaaaaaaa sotto a chi toccaaaaaaaaa 
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 MERENDINE ALLO YOGURT

Ragazze!!!! lo sò che fate prima ad andarle a comprare...ma niente è migliore di quello fatto in casa. Allora andate a comprare delle cartine da plumkache!! e poi fate cosi: 

 Ingr. 500 gr. di yogurt intero, 500 gr. di zucchero, 250 gr. di farina, 300 gr. di fecola, 4 uova intere,200 gr. di olio di semi e 20 gr. di lievito in polvere. 

 Frullate lo yogurt con lo zucchero, sbattete leggermente ed incorporate poco alla volta le uova, poi la farina, il lievito setacciato con la fecola, quindi aggiungere e miscelare l'olio. Versare con un cucchiaio nelle cartine fino a metà altezza ed infornare a 180° per 25 o 30 minuti. 

 Quando vi stancate di riempire le cartine, imburrate ed infarinate una teglia e versate il composto. Wuagliò!! buon lavoro!!! ciaooooooo  

