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Torta meringata
al limone

Facile Prep. 60 min. Rip. 120 min. Cott. 10 min.

Ingredienti per 4 porzioni

eburro morbido 65 g szucchero 200 g evaniglia 2 baccello suovo
piccolo 1 efarina 115 g elievito per dolci 2 g esale fino 2 pizzichi
emaizena 15 g elimone biologico 1 eacqua 180 ml etuorli medi 2
ealbumi medi 2 eburro e farina per lo stampo

1. Lavorate in una planetaria 50 g di burro con 50 g di zucchero e
i semi di vaniglia. ®Aggiungete I'uovo e 100 g di farina setacciata
con il lievito e un pizzico di sale, lavorate velocemente fino a
formare una palla. ®Avvolgete la frolla nella pellicola e lasciatela
risposare in frigorifero 2 ore. #Scaldate il forno a 175°. eMescola-
te intanto, in un tegame, 110 g di zucchero con 15 g di farina se-
tacciata con la maizena e un pizzico di sale. eAggiungete I'acqua,
il succo e la scorza grattugiata del limone, mescolando con una
frusta per evitare i grumi. eCuocete a fuoco moderato fino al bollo-
re, poi aggiungete, fuori dal fuoco, 15 g di burro. eLavorate i tuorli
in una citola con le fruste, aggiungendo a filo meta del composto
caldo. eIncorporate I'altra meta, trasferite a bagnomaria e cuocete
a fuoco moderato mescolando continuamente finché la crema si
addensa (circa 10 minuti). eCoprite con pellicola a contatto.

2. Stendete la frolla a uno spessore di circa 3 mm e rivestite
una tortiera a forma di cuore, imburrata e infarinata. elnfornate e
cuocete 20 minuti. eFate raffreddare e versate sulla frolla la crema
al limone, fate consolidare. eMontate in una planetaria gli albumi,
unendo poco per volta 40 g di zucchero. eVersate la meringa sulla
crema, formando dei ciuffi, con una spatola. eFiammeggiate con
un cannello oppure lasciate la torta 5-10 minuti sotto il grill.

Panna cotta con biscotti di cioccolato

e fragoline di bosco

Mettete in ammollo in acqua tiepida 1 foglio di gelatina.
Portate a bollore 300 ml di panna fresca con 60 g di
zucchero e alcuni semi di vaniglia. Togliete dal fuoco
appena inizia il bollore, aggiungete la gelatina strizzata

e mescolate finché sara completamente sciolta. Fate
raffreddare e incorporate 50 g di fragoline di bosco.
Inserite in due stampini monodose 3 biscottini a cuore
sovrapposti e riempite con il composto. Fate raffreddare in
frigorifero almeno 2 ore, sformate la panna cotta e decorate
con un biscotto e qualche fragolina.

Facile Prep. 50 min. Cott. 45 min.

Ingredienti per 4 cupcake

eburro morbido 70 g ezucchero 110 g evaniglia 1 baccello euovo
grande 1 efarina 95 g elievito per dolci 1 cucchiaino ebicarbonato 1
pizzico esale fino 1 pizzico elatte 75 ml ecolorante alimentare rosso
in gel emarshmallows bianchi 115 g epanna fresca 20 ml eburro e
farina per lo stampo

1. Scaldate il forno a 180°. elnserite 4 pirottini in una teglia da
cupcake, imburrate e infarinate una tortiera quadrata di 15 cm.
eMontate in una planetaria 60 g di burro con lo zucchero e i semi
di vaniglia, finché sara chiaro e spumoso. #Aggiungete I'uovo.
eSetacciate la farina con il lievito, il bicarbonato e il sale. #Ag-
giungete la farina all'impasto di burro, alternandola con il latte.
ePrelevate 100 g circa di impasto (riponete I'impasto rimanente
in frigorifero), aggiungete il colorante rosso, fino all'intensita de-
siderata. eVersate I'impasto nella tortiera quadrata, infornate e
cuocete 20 minuti. eLasciate raffreddare e sformate. eRicavate
4 cuori con un tagliapasta di 5 cm e fate congelare 20 minuti.

2. Mettete in ogni pirottino una cucchiaiata di impasto bianco,
inseritevi un cuore in modo che rimanga verticale al centro. Ri-
empite i pirottini con I'impasto fino a 2/3 di altezza. eInfornate 25
minuti circa. eFate sciogliere in una padella a fuoco basso 10 g
di burro con i marshmallows e la panna. eFate raffreddare finché
il composto diventa denso e spalmabile. eDecorate i cupcake aiu-
tandovi con una sac a poche con bocchetta a stella.

75

Ritaglio stampa ad wuso esclusivo del destinatario, non riproducibile.

149819

Codice abbonamento:



Mensile Data 03-201 8

i agina 74/ 78
c“clw Iljojlio 3/5

0GGI CUCINO e per San Valen

Idee per
una cena
romantica

Per chi ama anche il salato,
piccole sfiziosita da gustare
rigorosamente in due, sempre
restando in tema.

Mini erumble con porri e Roquefort
Riscaldate il forno a 160°. Imburrate 2 stampini a forma di cuore. Tritate
finemente 50 g di porro (solo la parte bianca). Doratelo in 10 g di burro,
spegnete il fuoco, amalgamatevi 60 g di Roquefort. Lavorate 50 g di farina
"00" con 20 g di burro.

Dovrete ottenere un impasto sabbioso.
Incorporatevi il composto di porro e Roquefort. Distribuitelo negli stampini
imburrati. Infornate 15 minuti. Sfornate e servite.

Medaglioni di
anatra all’arancia
Scaldate 2 cucchiai di
burro in una padella
antaderente, aggiungete 1
rametto di rosmarino e

1 pizzico di sale grosso.
Adagiatevi 4 medaglioni
di petto d'anatra, prima
tagliati a cuore con un
coppapasta, rosolateli
uniformemente. Bagnateli
con 1 bicchiere di succo
di arancia. Continuate la
cottura 10 minuti. Pelate,
intanto, 1 arancia al

vivo, prelevate gli spicchi.
Distribuite la polpa di arancia
sui medaglioni e servite.

Pierogi con lenticchie

e spinaci

Sbucciate e tritate 1 scalogno,
doratelo in una padellina con 10 g di
burro. Aggiungete 100 g di spinacini
puliti e 2 cucchiai di lenticchie
lessate. Insaporite con sale e pepe,
continuate la cottura 10 minuti.
Stendete 1 disco di pasta brisée sul
piano di lavoro. Ritagliate 8 cuori con
un coppapasta. Distribuite la farcia
su 4 cuori, lasciando un margine
libero di 1 cm. Richiudeteli con i cuori
rimasti. Sigillate bene i bordi con una &
forchetta. Cuoceteli 15 minuti in forno
preriscaldato a 180°.
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OGGI CUCINO e per San Valentino

Cuori in tavola

Pizza piccante
Stendete in una teglia
bassa a cuore, unta con
poco olio di oliva, 200 g

di pasta per pizza pronta.
Bucherellatela con una
forchetta, infornate 10
minuti a 220°. Sfornate,
distribuite 100 g di passata
di pomodoro, sale, pepe,
20 ml di olio di oliva, 50

g di mozzarella a dadini,
5-6 pomodorini ciliegia a
rondelle, 40 g di salame
piccante a fettine. Infornate
altri 5 minuti.

1. Coppapasta delle linea Presto di Tescoma, dotato di scala graduat
con supporto in bamboo, di Brandani. 3. Tazzine da caffé "Quen an

a e pressa, per risultati sempre perfetti. 2. Set sale e pepe in porcellana bianca,
d King", in ceramica rossa, di Wald, decorate a mano. 4. Piatti della collezione

Valentine, in gres dipinto a mano, di Villa d'Este Home Tivoli. 5. Tovagliette a tema, in cotone, di Novita Home, per dolci risvegli.

6. Teglie in alluminio anodizzato, di varie misure, di Decora (www,

78

adecora.if).
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