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• 250 gr farina
125 gr burro
80 gr zucchero
1 uovo 
200 gr carote
100 gr noci + gherigli interi per guarnire
zucchero di canna q.b.

Grattuggiate le carote e mettetele in forno ad 
asciugare per 30 minuti a 100°. Togliete dal forno e 
aggiungete la farina, il burro, lo zucchero, le noci 
tritate grossolanamente e l'uovo. Fate riposare in 
frigo per 1 ora circa. 
Riprendete il composto, formate delle palline, 
passatele nello zucchero di canna e sistematele nei
pirottini. Spennellate i gherigli di noce interi con il 
tuorlo e adagiateli sopra i dolcetti. Infornate a 180°
per 30 minuti.

DOLCETTI NOCI E CAROTE ������������	
�����

�	�� -����
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CAKE CON CIOCCOLATO, BASILICO E PEPE �����
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180 g farina senza glutine
3 uova
170 g zucchero
100 g cioccolato fondente
50 ml latte 2 cucchiaini di cacao amaro in polvere
una manciata di basilico fresco
1/2 cucchiaino di pepe di Sechuan in grani
1/2 bustina di lievito per dolci
1/2 cucchiaino di bicarbonato
un pizzico di sale

Scaldare il forno a 180°C.
Sciogliere il cioccolato a bagnomaria o nel microonde, 
insieme al burro.
Pestare i grani di pepe in un mortaio in modo da ridurli in 
polvere. Tritare finemente il basilico. In un'insalatiera 
sbattere le uova con lo zucchero. Quando il composto avrà
raddoppiato di volume e risulterà spumoso, aggiungere 
poco a poco la farina, il composto di cioccolato e burro 
fuso e il sale.
Unire poi il cacao e il latte, il basilico e il pepe.
Incorporare delicatamente il lievito e il bicarbonato. 
Versare l'impasto in uno stampo da plum cake imburrato e 
infarinato.
Cuocere per 40 minuti.
Lasciar raffreddare il cake prima di sformare
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CUBI ALLE CAROTE �����
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Scaldare il forno a 180°C.
In una ciotola , sbattere le uova con lo 
zucchero.
Quando il composto sarà gonfio e 
spumoso, aggiungere prima la farina, poi 
il burro fuso e il sale.
Incorporare quindi le carote, le mandorle, 
la cannella e il sale.
Mescolare brevemente e incorporare con 
delicatezza il lievito e il bicarbonato.
Versare negli stampi e infornare per 20-
25 minuti (40 se utilizzate lo stampo da
plum cake).
Lasciar raffreddare i cubi prima di 
sformarli.
Preparare la glassa: mescolare lo 
zucchero a velo con l'acqua bollente e il 
succo di limone.
Lavorare con una frusta finché la glassa 
non sarà liscia e brillante.
Versare sui dolcetti e far asciugare 
almeno 15 minuti prima di servire

per circa 20 dolcetti:
200 g farina senza glutine
2 uova
125 g zucchero di canna
250 g carote grattugiate 
finemente
2 manciate di mandorle tritate 
grossolanamente
1/2 cucchiaino di cannella in 
polvere
1/2 bustina di lievito per dolci
1/2 cucchiaino di bicarbonato
un pizzico di sale
Per la glassa
150 g zucchero a velo
1 cucchiaio di acqua bollente
3 cucchiai di succo di limone
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CROSTATA DI RICOTTA, RADICCHIO TREVIGIANO E LIMONE 
BIO �����
�������� –
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per il ripieno:
500 gr ricotta vaccina freschissima
300 gr di radicchio trevigiano pulito e privato del "torsolo" bianco 
duro alla base
6 cucchiai di zucchero bianco
1 cucchiaio di zucchero a velo non vanigliato
la buccia grattugiata di due limoni biologici
un goccio di rum

Spezzettare il burro freddo di frigo ed impastarlo velocemente con 
lo zucchero. unire l'uovo, il sale e il philadelphia, mescolare appena 
e unire la farina setacciata. mescolare rapidamente, aggiungere il
limoncello, mescolare ancora formando una palla, riporre in frigo 
mentre si prepara il ripieno, coprendo con l'alluminio.
sciogliere molto dolcemente i 6 cucchiai di zucchero in una padella 
antiaderente fino a che si formi il caramello, unire il radicchio e 
mescolare bene finché sia completamente appassito e caramellato, 
aggiungendo un cucchiaio o due di rum a metà cottura. resterò
sulla padella un liquido cremoso: l'unione fra zucchero e acqua 
fuoriuscita dal radicchio. frullare il tutto al mixer (compreso il famoso 
succo.. e non leccatelo eh! giù le zampe!), quindi unire la ricotta, il 
limone, lo zucchero a velo e frullare ancora.
stendere la pasta sulla teglia, coprire bene di alluminio (anche i 
bordi) con la parte lucida rivolta verso l'alto, adagiarvi i fagioli ed 
infornare a 200° per almeno 15 minuti, rimuovere l'alluminio e i 
fagioli, infornare per altri 5 minuti, aggiungere il ripieno, livellare 
bene e terminare la cottura a 180° fino a doratura dei bordi

per la pasta:
1 uovo
320 gr farina 0
150 gr burro
20 gr formaggio magro tipo philadelphia
un cucchiaio di limoncello artigianale
120 gr zucchero
un pizzico di sale

per lo stampo da 28cm: 
burro, farina, alluminio, fagioli secchi
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CHEESECAKE TIEPIDO AL CAVOLFIORE, ARANCIA E 
SPEZIE �����
��������
�	�� ;��	����������������������<��	�������������	��� ��������

per la farcia:
350 gr di cavolfiore cotto a vapore
1 arancia biologica
80 gr zucchero di canna
250 gr crescenza
3 uova codice zero/uno1 cucchiaio 
abbondante di farina

per la base:
180 gr biscotti integrali
50 gr burro salato
per la salsa:
succo d'arancia
pepe in grani
cannella
zucchero q.b.
acqua 

frullare i biscotti col burro, aggiungere la buccia 
d'arancia grattugiata (solo la parte arancione), 
mescolare ancora, quindi coprire il fondo dello 
stampo con il mix, premendo molto 
accuratamente. riporre in frigo. sbattere i tuorli 
con lo zucchero fino ad ottenere una crema 
omogenea, frullare il cavolfiore cotto col succo 
d'arancia, unire alle uova insieme alla crescenza 
e alla farina setacciata. amalgamare molto bene. 
aggiungere gli albumi montati a neve e mescolare 
delicatamente con una spatola. versare il 
composto nello stampo, infornare per 40 minuti a 
170°. sfornare e lasciar intiepidire. servire con 
una salsa fatta riducendo sul fuoco il succo 
d'arancia filtrato con un cucchiaio di zucchero, 
uno d'acqua, pepe appena macinato e cannella, 
questi ultimi aggiunti solo all'ultimo momento, 
altrimenti cuocendo danno un sapore amaro. 
consiglio di servire il dolce tiepido, così emerge 
meglio il gusto del cavolfiore
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TORTA DI CAROTE, MIELE E ZENZERO �����
��������
�	�� ;��	����������������������<��	�������������	��� ������� �Â

ingredienti per una piccola torta da 18 cm

150 gr di carote pulite
150 gr di farina integrale
2 uova piccole (oppure 1 molto grande)
40 gr di burro fuso
100 gr (=2 cucchiai belli pieni) di miele di trifoglio, od altro 
miele delicato a piacere
1 cucchiaio colmo di zucchero a velo
1/2 bustina o poco più di cremor tartaro
1 cucchiaio di liquore a piacere (io ho messo il limoncello
fatto in casa)
un pezzetto di zenzero fresco grande come una noce
un pizzico di sale

grattugiare le carote e lo zenzero; sbattere leggermente le 
uova con una frusta; sciogliere il burro; setacciare la farina 
con il lievito. riunire tutti gli ingredienti mescolando 
velocemente, infornare a 160° per 25-30 minuti. in caso si 
aumentino le dosi, occorrerà aumentare di conseguenza i 
tempi di cottura, ma non la temperatura.
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TORTA DI CAROTE, MIELE DI CORBEZZOLO E CAFFE’
�����
��������
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ingredienti per una piccola torta da 18 cm

150 gr di carote pulite
150 gr di farina integrale
2 uova piccole (oppure 1 molto grande)
40 gr di burro fuso
100 gr (=2 cucchiai belli pieni) di miele di corbezzolo
1 cucchiaio colmo di zucchero a velo
1/2 bustina o poco più di cremor tartaro
1 cucchiaio di liquore a piacere (io ho messo il limoncello
fatto in casa)
2 cucchiaini di caffè macinato per l'espresso
un pizzico di sale 
eventualmente un cucchiaio di latte od acqua, perché il 
miele di corbezzolo è abbastanza sodo

stesso procedimento [della precedente] e stessi tempi di 
cottura.
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MOUSSE DI STELI DI ZUCCA �������
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Guarnizione 
2 cucchiai di composta di more di gelso (preludio di marmellata di more 
di gelso)
Salsa al cioccolato bianco
50 g cioccolato bianco

Mousse
Lavare e privare gli steli di zucca (ho usato quelli di circa 1 cm di 
diametro) dai filamenti, lasciarli in infusione nel vino bianco per 24-36 ore 
e cuocere per 2 ore e mezzo, utilizzando lo stesso liquido d'infusione. 
Attendere che freddino e passarli al mixer.
Portare quasi a bollore 1 l di acqua in una casseruola; montare a neve 
ferma l’albumi e lo zucchero in una ciotola per 5' e infine adagiare la 
ciotola sulla casseruola, lavorando ancora l'albume per 5' (meringa).
Passare la ricotta ad un setaccio a maglie fini, amalgamarla al formaggio, 
allo zucchero, al composto di steli di zucca ed infine incorporare 
delicatamente la meringa e la gelatina preventivamente idratata e 
strizzata (volendo si può anche omettere).
Rivestire con della carta forno uno stampo ad anello, trasferirvi la 
mousse e riporre in frigo per almeno due ore.
Salsa al cioccolato bianco . Scogliere a bagnomaria il cioccolato 
fondente e la panna liquida fino a ottenere un composto liscio e liquido.
Al momento di servire, sformare la mousse, guarnirla con la composta di 
more di gelso e servire con la salsa al cioccolato bianco. 

Ingredienti x 2
4 steli di zucca tenerissimi (circa 20 g)
Vino bianco dolce
50 g ricotta
50 g formaggio cremoso
1 albume
35 g zucchero
1/2 foglio gelatina
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TORTA VERDE �������

�
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zucchero 100 g 
farina 100 g 
amaretti 200 g 
insalata 200 g 
uova 2 
lievito 1 bustina 

Montare le uova intere con lo zucchero poi 
aggiungere la farina e il lievito. Quando il tutto sara'
ben amalgamato, unire gli amaretti sbriciolati e 
l'insalata tritata. Cuocere a 180 gradi per circa 40 
minuti. 
mascarpone 250 g 
zucchero 40 g 
uova 1 tuorlo 
Lasciare raffreddare poi tagliare a meta' e farcire 
con la crema ottenuta montando il tuorlo con lo 
zucchero e il mascarpone. Servire spolverizzata con 
lo zucchero a velo
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TORTA AI FAGIOLI �����������
�	�������������>������������������+�
�������	������ ����

Ho sgocciolato i fagioli e li ho sciacquati molto bene. Poi li ho 
passati con il passaverdure. a Questo punto ho aggiunto tutti 
gli altri ingredienti insieme, con il burro fuso, e i due tuorli ed 
ho amalgamato. Ho montato a neve ben ferma le chiare con 
un pizzico di sale e poi le ho incorporate delicatamente al 
composto. Siccome l'impasto (piuttosto liquido) non era molto 
l'ho messo in una teglia (rigorosamente in silicone) piccola a 
forma di nastro. L'ho infornata in forno già caldo a 200°per 30 
minuti.

Sublime glassa al cioccolato fondente 
90 gr. di cioccolato fondente tritato
2 cucchiai di acqua
2 cucchiai di miele di acacia
60 gr. di zucchero a velo

�0�H�W�W�H�U�H���V�X���X�Q���S�H�Q�W�R�O�L�Q�R���D���I�X�R�F�R���E�D�V�V�L�V�V�L�P�R���O�
�D�F�T�X�D���H���L�O��
�F�L�R�F�F�R�O�D�W�R���H���I�D�U���V�F�L�R�J�O�L�H�U�H�����P�D���Q�R�Q���G�H�O���W�X�W�W�R���H���V�S�H�J�Q�H�U�H����
�$�J�J�L�X�Q�J�H�U�H���T�X�L�Q�G�L���L�O���P�L�H�O�H���H���D�V�S�H�W�W�D�U�H���F�K�H���U�D�I�I�U�H�G�G�L��
���S�R�F�K�L�V�V�L�P�L���P�L�Q�X�W�L����

Base
250 gr. di fagioli al netto
100 gr. di zucchero
2 cucchiai di brandy (non avevo rum)
2 uova
60 gr. di burro
1 cucchiaio di scorza grattugiata di limone biologico 
(sempre quello di mio fratello!)
1 bustina di lievito per dolci
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TORTA MITICA DI CAROTE E NOCCIOLE AL CIOCCOLATO

���	�����
�	�� ������
���)�	��������
���������������
��)�	���� ��
����	����������

3 etti di carote
5 tuorli + 5 albumi
4 cucchiai di acqua calda
2 etti di zucchero
Sbattete i tuorli con l'acqua calda, quindi montateli con lo zucchero finché non 
saranno bianchi. Montate a neve gli albumi e rovesciateli sulla crema di 
uova.Quindi aggiungete le carote grattugiate e: 
8 cucchiai di pangrattato
250 grammi di nocciole macinate
la buccia di un limone
1/2 cucchiaino di cannella
1/2 cucchiaino di lievito in polvere
1 cucchiaio di rum

Mescolate delicatamente con una frusta dall'alto verso il basso per non 
smontare l'impasto e versatelo in una tortiera da 24 centimetri ben imburrata e 
cosparsa di pangrattato. Infornate a 180 gradi per un'oretta, sformate subito e 
ricoprite di glassa al cioccolato mantecata con un goccio di rum (confesso, io 
stavolta non l'ho fatta, ho usato un vasetto di glassa per Sacher che mi era 
rimasto da Vienna).
Con metà dose si riempie uno stampo da plumcake da 26 centimetri, 
mantenete però invariate le quantità degli aromi (cannella, limone, rum) e del 
lievito. In questo caso per la cottura bastano 45 minuti.
Dà il meglio di sé dopo un paio di giorni dalla cottura, se ci arriva. Noi non 
abbiamo nemmeno lasciato asciugare la glassa.
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TORTA DI ZUCCA ����
�

�	�� ��������	�	�)��	������	����������

Pasta frolla 1confezione (meglio se non troppo dolce)
Zucca (polpa) 500g
Uova 3
Latte 150ml
Panna 200ml
Zucchero di canna 150ml (ma va bene anche quello normale)
Cioccolato a piacere q.b. 

Privare la zucca di buccia e semi, tagliarla a pezzettini e metterla a 
cuocere in padella a fuoco media con un po' d'acqua, fino a che si può
schiacciare con una forchetta.Nel frattempo sbattere, leggermente, in una 
ciotola con una forchetta le uova e stendere la pasta. Aggiungere alle 
uova, tutti gli ingredienti e poi la zucca, dopo averla schiacciata per bene, 
e mescolare fino ad avere un liquido omogeneo. Dopo aver messo la 
pasta frolla in una tortiera da crostata e averla bucherellata con una 
forchetta, riempirla con tutti gli ingredienti (non preoccupatevi per la 
consistenza, sarà molto molto liquida). Aggiungere la cioccolata
grattuggiata o a pezzettoni, come preferite; se è a scaglie la cioccolata 
rimane tutta sopra, altrimenti scende nell'impasto...sapore uguale, è solo 
diversa a vederla! Infornare a 180º per 40 minuti circa (controllate 
comunque che la pasta frolla sia ben imbrunita) e lasciar raffreddare 
abbastanza prima di servire perchè si solidifichi, altrimenti viene un 
pasticcio
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CIAMBELLA DI ZUCCHINE E NOCI ��������
3)��������	4

300gr di zucchine 
300 gr di zucchero 
350 gr di farina 
3 uova 
200 cc di olio di mais o di girasole 
150 g di noci tritate grosse
2 cucchiaini di lievito in polvere 
1 cucchiaino di cannella in polvere 
1 / 2 cucchiaino di noce moscata 
1 / 4 cucchiaino di bicarbonato di sodio 
1 pizzico di sale 
Buccia di limone grattugiata

Lavare e asciugare le zucchine,grattugiarle senza spellare dalla parte
piu grande della grattugia e riservare. 
Setacciare la farina con gli altri ingredientii. In una ciotola, sbattere le 
uova e aggiungere cucchiai di zucchero, continuare a battere fino 
ottenere un impasto cremoso, aggiungere le zucchine, l'olio e battere 
nuovamente. 
Aggiungi ingredienti secchii, mescolando con cucchiaio di legno fino a 
ben inseriti, aggiungere le noci e mescolare bene. 
Versare il composto in uno stampo unto e infarinato e cuocere in forno
preriscaldato a 350 °F/180 °C per 50 minuti - un'ora previo prova dello 
stecchino. 
Sfornare, raffreddare, cospargere di zucchero a velo.
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TORTA DI MAIS FRESCO ��������
3)��������	4

1 latta di mais (credo che lo chiamate grano cotto (250 gr
dopo sgocciolato) 
1 tazza (220 cc), di olio di mais 
4 uova 
2 tazze di grani di mais tenero crudo 
1 / 2 tazza di zucchero 
1 lattina di latte condensato 395gr 
1 tazza di farina 
1 cucchiaino di lievito in polvere (lievito per dolci)
1 cucchiaino di essenza di vaniglia

Preriscaldate il forno a 180 ° C (350 ° F). imburrare e infarinare uno 
stampo, preferibilmente un anello centrale. 
Mettere nel vaso del frullatore l'olio, uova, latte condensato, zucchero, 
vaniglia, e mais (freschi e in scatola), e frullare finche si forma una
cremina. In una ciotola, mescolare la farina setacciata con il lievito in 
polvere, fare un buco centrale e versare il composto frullato, mescolare 
bene con cucchiaio di legno per unificare il composto. versare nello 
stampo e infornare a 180 ° C (350 ° F) per un'ora o fino a quando lo 
stecchino inserito esce pulito e asciutto. 
Decorare con zucchero a velo.
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CAKE AI LAMPONI E BASILICO ����
��
�	���'�����������)����������������������)�����	���� ������
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Montare il burro morbido con lo zucchero fino ad ottenere un 
composto cremoso e gonfio. aggiungere le uova, una alla volta, 
mescolando di continuo. Versare il succo del limone e il latte, le 
foglie di basilico, lavate e asciugate, e il sale. A cucchiaiate
aggiungere la farina setacciata con il lievito. Versare in uno 
stampo da cake rivestito di carta forno, versarvi l'impasto, i 
lamponi e le gocce di cioccolato, se gradite. Infornare a 180°per 
45 minuti.
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CAKE PROFUMATO DI ZUCCHINE ����������
�	�����++�
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300 gr di zucchine mondate e grattugiate finemente
200 gr di zucchero
350 gr di farina
2 uova
150 gr di gherigli di noce (io ho usato 100 gr noci, 20 di mandorle e 30 di pinoli; le 
noci sono l'ideale, ma se come me non ne avete abbastanza, va bene qualsiasi 
tipo di frutta secca)
1 bicchiere d'olio di semi (100 ml)
1 bustina di lievito per dolci
1 pizzico di noce moscata
mezzo cucchiaino di cannella
scorza grattugiata di un limone non trattato
1 pizzico di sale

Sbattere lo zucchero con le uova fino ad ottenere una crema chiara e ben gonfia. 
Unire l'olio e le zucchine.
Aggiungere la farina e il lievito setacciati, la cannella, la noce moscata, il pizzico di 
sale, la scorza di limone grattugiata ed infine i gherigli di noce (o la frutta secca) 
tritati grossolanamente. Ungere di burro un stampo quadrato (io ho utilizzato uno 
stampo da plumcake) e spolverizzarlo con pangrattato.
Versarci il composto e cuocere in forno preriscaldato a 160 gradi per 1 ora/1 ora e 
1/4. Servire la torta tagliata a quadrotti e spolverizzata con zucchero a velo.
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TORTA DI ZUCCA ����������
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1 bustina di vanillina
1 bustina di lievito per dolci 
un pizzico di sale
Per decorare: zucchero a velo o granella di zucchero 

Sbucciare la zucca, farla a pezzi e farla lessare in acqua 
bollente salata per 10'. Io l'ho cotta in pentola a pressione finchè
era tenera, circa 15 minuti, ma regolatevi in base alla 
dimensione dei pezzi.
Una volta cotta scolarla per bene (l'ho lasciata sgocciolare in un 
colino, poi tamponata con lo scottex e strizzata bene con le 
mani) e passarla al mixer (ho usato il minipimer) per ridurla in 
purea. 
Montare un pò le uova con lo zucchero, aggiungere il burro fuso 
raffreddato, la farina di mais, la farina 00, il lievito, la vanillina, un 
pizzico di sale ed il liquore; per ultima la purea di zucca. 
Una volta ben amalgamato il tutto metterlo in una tortiera di 25
cm di diametro imburrata e infarinata ed infornare a 180°per 
circa 50'. Il mio forno cuoce molto, quindi l'ho cotta a 170°per 35 
minuti circa. La vista e l'olfatto, insieme alla prova stecchino
sono infallibili! 
Spolverizzare di zucchero a velo. Io l'ho cosparsa di granella di 
zucchero prima di infornarla.

450 gr zucca (polpa a crudo già sbucciata)
200 gr farina di mais (ho usato quella a grana media) 
100 gr farina 00 
4 uova 
200 gr zucchero
100 gr burro 
1/2 bicchierino di liquore (Strega, Sassolino: io ho utilizzato 
quest'ultimo)
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LE CAMILLE ����������
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(x circa 26 tortine):
2 uova
190 gr di zucchero
80 gr di mandorle pelate e tritate finemente col mixer
200 gr di carote grattugiate (o tritate col mixer)
50 ml di olio di semi
40 ml latte
30 ml succo di un'arancia rossa (se volete seguire l'originale di Dolcetto 
eliminate il succo e usate 70 ml di latte anzichè 40)
230 gr di farina
1 bustina di lievito
1 bustina di vanillina
scorza di arancia grattugiata, un po' più di metà della buccia

Sbattere con le fruste elettriche le uova e lo zucchero fino a ottenere un 
composto chiaro e spumoso. Unire le mandorle e le carote tritate (io ho 
provveduto con il mixer dato che se c'è una cosa che odio fare è proprio 
grattugiare!!!), la vanillina, la scorza grattugiata, l'olio, il latte e il succo d'arancia 
Incorporare infine la farina setacciata con il lievito.
Versare nei pirottini di carta inseriti in uno stampo da muffin, riempiendoli per 
non più di metà (questo al fine di ottenere la classica forma delle camille e non 
quella dei muffin!) Cuocere in forno preriscaldato a 170°per 15 - 20 min
(controllare la cottura, a me ne sono bastati poco più di 15).
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Laviamo bene le zucchine e grattuggiamole.
Mettiamole in una pentola, insieme allo zucchero ed al succo dei
limoni.
Lasciare bollire per 40 - 45 minuti circa.
Frulliamo con il mixer ad immersione e lasciamo restringere ancora sul 
gas per qualche altro minuto, se necessario
Caramelliamo i fiori di zucca: ripuliamoli dei filamenti verdini, del pistillo 
centrale e laviamoli velocemente.
Versare in un pentolino lo zucchero e l'acqua. Appena inizia a bollire, 
gettarvi i fiori di zucca ed abbassare leggermente il gas. Coprire e 
lasciare caramellare fino a che non c'è più acqua nel pentolino.
Componiamo la marmellata:
Nel barattolino mettiamo un pò di marmellata, poi qualche fiore di 
zucca sparso e così via fino a riempirlo.
Sterilizzazione:
Mettere i barattoli in una pentola piena di acqua e lasciamo bollire per 
30 minuti.

BAKEWELL TART CON MARMELLATA DI ZUCCHINE E FIORI 

DI ZUCCA CARAMELLATI ������
�	���?�
�%��������������		��������������
���������� ��		�����	����������

Marmellata di zucchine e fiori di zucca 
caramellati
1 kg di zucchine
500 gr di zucchero
il succo e la scorza di 2 limoni
10 fiori di zucca
25 gr di zucchero
1 bicchiere di acqua
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Frangipane:
125 gr di burro ammorbidito a temperatura ambiente
12 gr di zucchero a velo
3 uova
1/2 cucchiaio di estratto di mandorle
125 gr di farina di mandorle
30 gr di farina

Lavorare a crema il burro e lo zucchero. Aggiungere le 
uova, uno alla volta, facendo assorbire bene l'uno 
prima di unire l'altro. Versare l'estratto di mandorle e 
sbattere per altri 30 secondi. Unire la polvere di 
mandorle e la farina e sbattere bene, fino ad 
amalgamare il tutto ed avere un miscuglio omogeneo 
di un delicato colore giallo.

Assemblaggio della torta:
fare ammorbidire la pasta frolla per almeno 15 minuti 
prima dell'utilizzo. Appianarla sulla teglia e passarla in 
frigo per 15 minuti (io ho usato uno stampo della 
silikomart )
Preriscaldare il forno a 180 - 200°.
Versare uno strato di marmellata sulla pastafrolla e 
ricoprire con il Frangipane. Passare in forno per 30 
minuti.
La torta è pronta dopo 25 minuti. Sfornare, versarci su 
delle mandorline a scaglie ed infornare per altri 5 
minuti.

BAKEWELL TART CON MARMELLATA DI ZUCCHINE E FIORI DI 
ZUCCA CARAMELLATI ������
�	���?�
�%��������������		�����
���������
������������		�����	����������

Pasta sucrée
225 gr di farina
30 gr di zucchero
1/2 cucchiaino di sale
110 gr di burro freddo
2 tuorli d'uovo
1/2 cucchiaino di estratto di mandorle (opzionale)
2 cucchiai di acqua fredda

Mescolare insieme farina, sale e zucchero. unire il burro e 
mescolare velocemente. A parte, sbattere leggermente i 
tuorli con l'estratto di mandorle, unire alla farina. Impastare 
velocemente aggiungendo l'acqua, se necessaria, e riporre 
in frigo per 30 minuti.
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TORTINA FAST DI CAROTE E NOCCIOLE �������
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Carote 120g
Farina di frumento 120g
Nocciole tostate 100g
Zucchero 50g
Burro 30g 
Latte 1\2 bicchiere
Uovo 1 
Lievito 1 bustina
Sale 

Pulire le carote, asciugarle e grattugiarle. Unirvi lo zucchero, la 
farina, l’uovo sbattuto, il lievito, un pizzico di sale, le nocciole 
tritate grossolanamente, il latte e il burro tagliato a pezzetti e 
lasciato ammorbidire. Mescolare con cura l’impasto e versarlo in 
uno stampo imburrato non troppo grande. Passare in forno
preriscaldato a 180 per 25 minuti. Lasciar raffreddare 
completamente e cospargere di zucchero a velo.
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MUFFIN AI LAMPONI E BASILICO �������
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farina autolievitante 3 bicchieri 
uova 3
olio 1\2 bicchiere
miele 3 cucchiai
latte 1 bicchiere
basilico 12 foglioline
lamponi 200g circa 
1 pizzico di sale

Scaldare il forno 180�¡. Mescolare il latte con il miele e le uova. 
Aggiungere l'olio. Versare la farina a pioggia e mescolare fino ad 
avere un composto omogeneo. Ungere e infarinare 12 stampini 
per muffin oppure inserirvi l'apposito pirottino di carta. Versare 
una cucchiaiata di impasto in ogni stampino, inserire 3-4 lamponi 
e la fogliolina di basilico spezzettata in 2 o 3 parti. Coprire con 
un'altra cucchiaiata colma di impasto e terminare con ancora 1-2 
lamponi affossandoli leggermente. Infornare per 20- 25 minuti
finchè non saranno ben dorati.
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BISCOTTI AL ROSMARINO �������
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Burro morbido 50g
zucchero 80g 
scorza di 1 limone
succo di 1\2 limone
rosmarino fresco tritato 2 cucchiaini 
uova 1
latte 4 cucchiai
farina di mais 100g
farina bianca 00 100g 

Fondere il burro a bagnomaria o nel microonde, lasciarlo 
raffreddare un po' poi unirvi lo zucchero e mescolare. 
Aggiungere la scorza e il succo di limone, il tuorlo 
precedentemente sbattuto, il rosmarino e il latte sempre 
mescolando. Aggiungere ora le farine a pioggia, impastare e 
riporre in frigo per 1\2 ora. L'impasto risulterà piuttosto duro. 
Accendere il forno a 180°. Trascorso il tempo, sten dere l'impasto 
con uno spessore di 4-5 mm, ricavarvi i biscotti con le formine 
preferite (io non riesco a dissociarmi dall'adolescenziale 
cuoricino...), spennellare con l'albume, infornare e cuocere per
13-15 minuti. 
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CROSTATA ALBICOCCHE E ROSMARINO �������
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1 dose della vostra pasta frolla per crostate
3 cucchiai di confettura di albicocche
1 cucchiaino da caffè di rosmarino tritato finemente più un rametto 
intero
7-8 albicocche mature
gelatina di albicocche per lucidare

Stendere la frolla nello stampo per crostate (24 cm circa) e riporla 
in frigorifero per 1\2 ora o in freezer per 10 minuti. Accendere il 
forno a 200°. Nel frattempo lavare, snocciolare e t agliare le 
albicocche in 4 strati più o meno di uguale spessore, da ogni 
albicocca si otterranno quindi due fette forate al centro e due fette 
piene.
Riprendere lo stampo. Spalmare sulla frolla la confettura, 
spolverare con il cucchiaino di rosmarino tritato e disporre sopra a 
cerchi concentrici tutte le fettine di albicocca, alternando le piene 
e le forate. Infornare. Dopo 1o minuti abbassare la temperatura a 
180°e lasciar cuocere per ancora 30-35 minuti fino a che il bordo 
non sarà dorato e anche le albicocche inizieranno a scurirsi 
leggermente. Ammorbidire la gelatina scaldandola leggermente o 
mescolandola con molta energia, poi spalmarla con attenzione su 
tutta la superficie della crostata facendo attenzione a lucidare
bene tutte le albicocche. Lasciarla raffreddare completamente. 
Infine guarnire con il rametto di rosmarino.
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TARTELLETTE DI ZUCCA, CAROTA E ZENZERO CON 
TOPPING DI CARAMELLO E SALE ���������
�	����������
�����������������
�����	�����������

Per la pasta brisée (ne avanza)
250 g farina 00
125 g burro
62,5 g acqua fredda
un pizzico di sale.
Impastare tutti gli ingredienti con le mani ben fredde 
amalgamando il burro ma senza lasciare che si 
sciolga. Raffreddare la pasta avvolta in pellicola in 
frigo, mentre si prepara il ripieno.

Per il ripieno di zucca, carota e zenzero (con 
sciroppo d'acero)
350 g zucca60 g 
sciroppo d'acero80 g 
albumi150 g panna fresca
zenzero in polvere a piacere
un pizzico di sale
Lessare zucca e carota in una pentola d'acqua finché
non sono ben morbide (cuoceranno prima i pezzi di 
zucca; man mano che si cuociono, togliere dal fuoco 
altrimenti si sfaldano). Passarle al passaverdure.Unire 
la panna (liquida) e gli albumi (NON montati) e 
mescolare per bene.Unire lo sciroppo d'acero e infine 
lo zenzero e il sale.Sarà una crema piuttosto liquida: 
tutto ok!
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La mousse Erynien al caramello e sale
150 g zucchero300 g 
panna liquida15 g 
burro4 g 
gelatina in fogli1 
albume2 
cucchiai d'acqua 
un pizzico di sale (per chi ce l'ha, fleur de sel)(io ho aggiunto 
anche qua un po' di zenzero, tanto per ribadire XD)
Ammorbidire in acqua fredda la gelatina.Montare a neve 150 g di 
panna (la metà) e metterla in frigo.Far bollire in un pentolino la 
restante panna (150 g).Al contempo, in un altro pentolino, fare un 
caramello con lo zucchero e l'acqua. Quando lo zucchero è
sciolto e ambrato (finché ciò non accade, NON mescolate!), 
ritirare dal fuoco e unire cautamente la panna bollente. Rimettere 
sul fuoco e mescolare per qualche minuto, finché non si è
leggermente ispessita.Aggiungere il burro e il fior di sale.Dopo
due minuti da quando lo togliete dal fuoco, aggiungere al 
caramello la gelatina e mescolare bene.Mettere la casseruola 
dentro un recipiente pieno di acqua fredda e ghiaccio e mescolare 
finché il caramello non sia raffreddato.Aggiungere la panna 
montata fredda, delicatamente.Infine, montare a neve l'albume e 
aggiungerlo.Decorare le crostatine con la mousse, usando un sac
à poche.
Raffreddare per una notte.

TARTELLETTE DI ZUCCA, CAROTA E ZENZERO 
CON TOPPING DI CARAMELLO E SALE ���������
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Preparazione tartellette
Stendere la pasta brisée sottilissimissima negli stampini 
imburrati e infarinati. Bucherellare la pasta con una forchetta.
Coprire gli stampini di ripieno, quasi fino al bordo (io non l'ho 
fatto per timore di fuoriuscite e mi è venuto un ripieno 
sottilissimo. Si asciuga moltissimo in cottura).Cuocere in 
forno preriscaldato a 180°per circa un'ora.Togliere d al forno 
gli stampini e aspettare dieci minuti. Quindi togliere le
crostatine dagli stampini e raffreddarle sopra una griglia.
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TORTA FREDDA YOGURT, CETRIOLO E TE’ VERDE ���
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Se siete matti come me e anche voi volete fare di 
persona i biscotti della base, ecco la ricetta
50 g farina integrale
50 g farina 00
120 g fiocchi d'avena ridotti a farina
130 g burro salato (se lo trovate)
80 g zucchero di canna
1 cucchiaino di lievito (o cremor tartaro)
1/2 cucchiaino di bicarbonato se, come me, non 
trovate il burro salato, 
2 pizzichi di sale.

Impastare gli ingredienti, avendo cura di unire il burro 
quando ha la consistenza di una pomata.Refrigerare 
l'impasto per venti minuti, quindi stenderlo sottile (i veri
digestives sono abbastanza sottili!) e tagliarlo in 
quadrati. Cuocere in forno caldo a 180°per 10-15 
minuti. I biscotti devono essere ambrati ma non 
marroni ai bordi.Far freddare su una grata per 
mezz'ora.
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Stendere il composto sulla base di uno stampo apribile di 22 cm 
(col fondo foderato di carta forno e un paio di cm. dei bordi 
imburrati e infarinati), e schiacciarlo con un batticarne fino a creare 
uno strato uniforme.Infornare a 180°per 13'. Non un o di meno, non 
uno di più! XDFar freddare la base nello stampo per un'ora. Poi 
togliere i bordi dello stampo apribile, foderarne l'interno con una 
striscia di carta acetata e richiudere quindi lo stampo. Disporre in 
piedi lungo i bordi le fettine di cetriOlo. Mettere in frigo.

mousse di yogurt
1 kg yogurt intero
500 ml panna liquida
24 g gelatina in fogli
50 g zucchero semolato
Ammollare la gelatina in acqua fredda. Scioglierla in un pentolino 
con un po' di yogurt e lo zucchero, finché lo zucchero non si 
scioglie. Versarla nello yogurt intiepidito sul fuoco e mescolare 
molto bene. Freddare in frigo dieci minuti.Montare la panna 
freddissima e unirla allo yogurt.Versare sulla base di biscotto e 
mettere in frigo una notte.

Gelatina di cetriolo
2 cetrioli
6 g gelatina in fogli
Qui vi serve un buon frullatore e un buon colino. Io ho usato il
centrifugatore, che mi fa direttamente il succo di cetriolo. Se usate 
il frullatore, frullate a luuuuuuuuuuungo. Quindi, filtrare la polpa 
schiacciandola al massimo. Versare Il succo di cetriolo in un 
pentolino assieme alla gelatina precedentemente ammollata in 
acqua fredda e strizzata e scaldare sul fuoco finché la gelatina non 
sia sciolta.
E' passata la notte di frigo per la torta? Bene. Allora versateci 
sopra la gelatina e rimettete in frigo. Dimenticatevela per altre 8 
ore, direi.Gustate!.

Per la base
mi sono serviti tutti i biscotti (più di 300 g), 
perché essendo appena fatti, e poi fatti in casa, non 
erano secchi come quelli confezionati
100 g o meno di burro fuso (regolatevi a occhio)
circa un cucchiaio di miele
1 cucchiaio DI tè matcha o altro tè verde
qualche fettina sottile, sottile di cetriolo

Tritare a farina i biscotti con il tè, unire abbastanza 
burro da avere un composto che non trasudi grasso ma 
che sia compatto, aggiungere un po' di miele.

TORTA FREDDA DI YOGURT CETRIOLO E TE’ VERDE 
���������
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