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‘Regafati un momento.di dolcezza



Cara amica,

eccoct pronti ad accogliere un nuovo anng, che sard come sempre ricco di event, da festegeiare tuth insieme, in
famiglia e con gli amici.

PANEANGELI, da sempre al tuo fianco, #i offre anche quesi'anno 12 squisite ricette, sviluppate dai nostri
Mastri Pasticceri per accompagnarli giorne per giorno, mese dopo mese e farli fare bella figura in ogni occasione.

Sfogliando il calendario troverai ricette gustose ed originali, dola o salate, per allietare ogni giorno della
settimana, per il pranzo della domenica, per festeggiare 'arrivo delle stagioni, per vivere in allegria il Carnevale
o il giorno di Halloween o per brindare al nuovo anno.

Buon divertimento e buon anno nuovo!

La 5?&115{23 fumigﬁu PANEANGELI

D oltre 80 anni PANEANGELI ¢ I'alleato di chi ama fare dolci sani e gemuini, preparali con le proprie mani ¢ con 'aiufo
di ingredienti di offima qualiti: dai lieviti ai prodotti per U'impasto come amidi ¢ aromi, alle creme per la farcitura ¢ alle tante
decorazioni per finire la forta in bellezza.

Hiri gié proveto i leviio Mastro Fornaio? E lievito di birra
— . disidrataty, prafico perché si pud conservare i dispensa per P
ifj,- r J_"!. s mest ¢ facle da wsare perid in granelll. Tdesle per e ricelie :l:r" B
Jpass ) g}y_gﬁsjfg} dolis ¢ salate a lenta Nevisezione fuord dal forro, v wesolato o 3
dirghiamente allz joring, gggiumgende due cocchioimi Jf
succheny per ablivare Ln lievifazione,

Lo sapeed chie se aggivngi  Pannafis alls parmae montaba
quesha resta nmhhﬁﬁnfuﬂgg? Emﬁdxnm‘iﬁ
Paunafix il fondo della bug lorta coperlo di crema, questo resla
agetiibo anche quorindp aggiheng la fruta?

La Dolceneve, in sostituzione della pamas, N permelte di
decorare forle, dessert ¢ nacedorde f frutls, ervicchendole Ji
un gusto delicato

miorbida, in goloso contrasto con la rustica crecoanierza della

M Infine, con le Torte degli amgeli potrai preparare torie dal
. la consistenza streordinariamente soffice ¢
e ﬁ puste wnico ¢ dal

WWIMJﬂ_




Una deliziosa novita ti attende

Se sel un'appassionala pasticcera, non farti scappare la deliziosa novild che abbiamo preparato per te: un inedilo
libro di ricette, create per te dai nostri Mastri Pasticceri:

PANEANGELI
E dolce far dolei
B0 ricette per far bella figura in ogni occasione

Pensa a questo libro come a un amico, a cui chiedere un prezioso consiglio int ogni occasione: quando hai ospiti
imporlanti, per 1 tuoi bambini, per una ricorrenza indimenticabile, quando vuoi prendere per la gola la tua
anima gemella oppure per ln merenda di buth i giorni.

Potrai acquistare il libro nelle migliori librerie oppure ordinarlo on line: scopri come sul sito
wuwn.paneangeli.it

Diventa fan di
FRMIRANG, Entra nel Club PANEANGELI

n wrt paneangeli.if
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8

9
10
11
12
13
14
15
16
17

MARTEDI
S8 Maria Madee di Dis

MERCOLED]
£ Rariiio Magas

GIOVEDI
5. Gemorafin

VENERDI
5 Angula

SABATD ¥
5 Amailg

DOMENICA
Epifamia d Sgmons

LUNEDI
S, Boimondo

MARTEDI
Semering

MERCOLEDI

&, tlwbang marfiee

GIOVED]

5 Addo Eremifa

VENERDI @

o Tt

SABATO
5 Modesio

DOMENICA
Daysteximg del Sigmary

LUNED!

& Felive da o

MARTEDI

& Mrawn Abare

MERCOLED!

5 Marvelio [ P2

GIOVED]
& Andgrdo Abais

18
19
20
21

22 %
23 &

24
25
26
27
28
29
30
31

VENERD]
% Margheritad Tngherin

SADBATO O
& Maria

DOMENICA
£ Fobamo

LUNED!

& Aguens

MARTED!
Winnewpo

MERCOLED]
Evwerririana

GIOVED]
& Froncesoo di Snlex

VENERD]
Chomn. ali & Paodo

SABATO

&N, Thwudeo & This

DOMENICA O
& g Mokl

MERCOLED!

& Marina

GIOVEDI
& Cricoani Sosco

INGREDIENTI

Per I'impasto:

4 vwova - 176 g muechero - 1 bustina di
Vanillina PANEANGELI - | pizzico di
aale - 100 g farina bianca - 100 g Frumina
PANEANGELI - % bustina (2 cucchiaini)
di LIEVITO PANE DEGLI ANGELI -
756 ml caffé zuccherato.

Per farcire e decorare:

150 g Dolceneve FANEANGELI - 300 ml
latte freddo - 425 ml caffé succherato freddo
di frigorifero - cacao amaro.

Shattere a schiuma i torli (serbando le
chiare) con 4 cucchiai di acqua bollente.
Aggiungere gradatamente 125 g di zucchero,
vanillina, sale e sbattere fino ad ottenere una
MMASSA CICITHRSA.

Montare le chiare a neve durissima,
aggiungendo gradatamente Jo zucchero
rimasto, metterle sopra i tuorli e setacciarvi
sopra la farina mescolata con la Frumina
g, per ultimo, il LIEVITO PANE DEGLI
ANGELL

Com la frusta a mano incorporare
delicatamente i ftutto senza shattere,
ruotando latemnaemmvemlulafnmdal
basso verso l'alto, in modo che la neve non
smonti, ngﬁm'lgeudu il caffé a piccole dosi.
Mettere I'impasto in uno stampo a cerchio
apribile (diametro 26 cm) foderato con
carta da fomo ¢ cuocere per 30-40 minuti
nella parte inferiore del forno preriscaldato
(elettrico: 160°C, ventilato: 170°C, a gas nella
parte media: 180°C).

Shattere 100 g di Dolceneve con 150 ml di
latte e 150 mi di caffé.

Tagllare la torta raffreddata in 3 stratl
Disporre il primo strato su un piatto da
portata, bagnare con L3 del caffé rimasto
e distribuire 173 della Dolceneve. Kipetere
l'operazione con il secondo strato e
ricomporre la torta. Bagnare la superficie
con il caff¢ imanente ¢ coprire la torta con
la Dolceneve al caffé rimasta.
Shattere b0 g di Dolceneve con 150 ml di
latte. Con un cucchiaio, distribuirla sulla
superficie e terminare la decorazione. Infine,
cospargere la torta di cacao setacciato.
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VENERDI
8. Brigida

SABATO
P o Sigmire

DOMENICA O
8. Magio

LUNED!
& friferio

MARTEDI
5 Agaia

MERCOLED]
S Pasts Miki

GIOVEDI
8. Riccardo

VENERDI

5 Gy

SABATO
5. Apotonia

DOMENICA &

& Soodeshioa

LUNEDI

Madonng i Lewntes
MARTEDI

8 Fulalia
MERCOLEDI
Le Cemeri

GIOVED]
5 lolemiding

VENERDI

SR, Pipenidp @ Flowieg

SABATO

& Gimdana

DOMENICA
i Quaresisss

18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28

MERCOLEDI
S Silvanc

GIOVED]
Sam Pler Damidand

VENERDI
5 Margherita

SABATD
& Pl iooeso

DOMENICA
1 il (umresionn

LUNED! o
X Coswria
MARTED]

X, Laanidm

MERCOLEDI

X frabricie dell A ddodsrata

GIOVEDI

o Komans

INGREDIENTI per 14 ciambelline

Per I'impasto:

300 g farina manitoba - 1560 g farina bianca -
1 bustina di Lievite di birra Mastro
Fornaio PANEANGELI - 100 g zucchero -
1 bustina di Vanillina PANEANGELI - 2
uova - 50 g burro ammorbidito - 1 flaletta di
Aroma arancia PANEANGELI - 150 ml
latte tepido.

Per friggere:
olio di semi di arachidi.

ccheno senmlam

Setacciare le farine in una terrina larga e
mescolarvi il Lievito di birra Masiro
Fernaio.

Al centro del mucchio praticare una buca
e versarvi zucchero, vanillina, vova, burro
¢ aroma. Amalgamare il tutto con una
forchetta, aggiungendo poco per volta il latte
tiepido.

Lavorare limpasto sul piano del tavalo
leggermente  infarinato  per almeno 10
minuti, allargandolo eon i pugni chiusi,
riavvolgendolo e sbattendolo sul tavoelo, fino
al completo assorbimento del liquido.
Rimettere I'impasto nella terrina infarinata,
coprirle con un canovaceio umido ¢ porlo a
lievitare in luogo tiepido, fino a quando il suo
volume sarh raddoppiato (80 minuti circa).
Dividere l'impasto in 14 parti uguali. Con ogni
pezzetto formare 2 rotoll lunghi 40 cm circa,
intrecciarli e chinderi ad anello saldando
bene le estremitia

Disporre le ciambelline sa un vassoio
infarinato e porle muovamente a levitare in
un luogo tiepido per 30 minuti.

Friggere le ciambelline in abbondante
olio bollente (175-180°C), mantenendo la
temperatura costante durante la cottura,
girarle in modo che diventino gonfie ¢ dorate
da entrambi i lati, quindi toglierle dall'olio ¢
passarle nello zuechero.
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G " Cheesecake di primavera
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VENERDI
8 Albino

SABATO
8 Rariiss

DOMENRICA
I di Quarerima

LUNED! »
8 Lusis
MARTEDI

8. Adrigno
MERCOLED]

8. Cinletia

GIOVEDI
S8 Perpetun o Vibicita

VENERDI

& friovanml di [hs

SABATO

X, Frannescn M

DOMENICA
V= alil Quearesimeg

LUNEDI ®

& Goslanfing

MARTED!
8 Massimdiany

MERCOLEDI
8. Fwfrasia
GIOVED]

X Matilde

VENERDI

& Laiisn o AL

SABATO

5 Eriberio

LHMENICA
V= i Graresiimal

18
19
20
21
22
23

24

25
26
27
28
29
30
31

£ Cirlllo

MARTEDI &

LT
Featn el Papd

MERCOLEDI

X Alessardra

GIOVED]

& Nla

& faa

SABATO
& Tisridsio

DOMENICA

L# Palwss

LUNED]
Ammelarim dn Sigarr

MARTED]

X Evann bl

MERCOLEDI O
& Augssis

GIOVEDI
5, Sisto

VENERD]
£ Serrmads

SABATO

X Amnfckie

DOMENICA
Paiques di Rerermsionr

INGREDIENTI

Per I'impasto:

360 g farina bianca - 176 g zucechero - 4 fia-
letta di Aroma limone PANEANGELI -
2 vova - 126 g burro freddo di rifero -
¥ bustina (2 cucchiaini) di LIEVITO PANE
DEGLI ANGELIL

Per farcire e decorare:

500 g rcolla - 250 g formaggio spalmabile
- 200 g zucchero - 1 bustina di Vanillina
FPANEANGELI -2 uova - ¥ fislettadiAroma
limone PANEANGELI - 200 ml panna - 30 g
Amido di mais PANEANGELI - confettura
di frutt di boseo.

Setacciare la farina sul piano del tavolo. Al
centro del muechio praticare una buca e
mettervi zucchero, aroma, nova, burro e, per
ultimo, il LIEVITO PANE DEGLI ANGELI
setacciato.

[mpastare rapidamente il tutto, fino ad
ottenere un impasto liscio.

Stendere I'impasto sul fondo di uno stampo a
eerchio apribile (diametro 26 cm) imburrato
ed infarinato, formando un bordo alto 5 cm
cirea

Mescolare la ricotta con formaggio,
zucchero, vanillina, uova, aroma, panna
amido setacciato.

Versare la crema nel cestello dimpasto
e cuocere per 70 minuti circa nella parte
inferiore del forno preriscaldato (elettrico
180°C, wventilato 170°C, a gas nella parte
media: 190°C).

Scaldare la confettura in un pentolino
¢ distribuirla sulla torta raffreddata
Conservare la torta in frigorifero fino al
momento di servire,
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7

LUNED!
Fumed| doli’ Amgeln

MARTED!

X Frawatomn
MERCOLEDI
5 Bicoards
GIOVED]

8 Ividero

VENERDI
5 Vimormro Ferrer

BABATO
K mgtialmo

DOMENICA

o G Haltiata o b Sobe

LUNED!
St Aibertn [hiowigd

MARTEDI

S Maris Liegfe

MERCOLEDI @
8 Trrewzio Martire

GIOVEDI

o g L

VENERDI

& (i [

SABATO

& Arartimee [

DOMENICA

& L ran

LUNED!

5. Anostssia
MARTEDI
8 Lomberts

MERCOLED]
& Andosnr

GIOVEDI @

18 oz

19
20
21

DOMENICA

& Anpslmo

LUNED]

22 S
23 Soum

MARTED]

MERCOLEDI

24 Sr

25

GIOVEDI ©
& Mareo Kpamgeisin
Feaila dimlla. Lilwrisions

VENERD]

26 shem

27
28
29
30

SABATO

£ Fita

DOMENICA

&, Fiotrn (g

LUNED]
£ Cinlering da Sievaa

MARTED!

& Mo Y

INGEEDIENTI per 12 cometti

Per I'impasto:

360 g farina hianca - 50 g strutto - 1 cue-
chiaino di paprika dolce - 1 cucchiaino
di sale - 1 bustina di Lievite Picrzaiolo
PANEANGELI - 210-230 ml latte (a seconda
dell'assorbimento nell'impasto).

Per farcire & decorare:;

2060 g lormaggio spalmabile - 1 cucchiaino
di basilico tritato - 200 g prosciutto cotto
affettato - 1 uovo shattuto - semi di sesamo.

Versare la farina in una temrina, al centro
del muechio praticare una buca ¢ mettervi
strutto, paprika, sale e per ultimo il Lievito
Pizzaiolo setacciato.

Amalgamare il tutto aggiungendo gradata-
mente il latte.

Mescolare il formaggio con il basilico.
Stendere 'impasto in un disco del diametro
di 50 cm circa e spalmare sulla superficie
il formaggio, lasciando libero mezzo
centimetro di bordo. Adagiare sul formaggio
le fettie di prosciutio.

Praticando dei tagli incrociati, ricavare dal
diseo 12 triangoli ed arrotolarli dal lato pin
lungo.

Adagiare i cornetti sulla lastra foderata
con carta da forno, spennellarli con 'vovo
shattuto ¢ cospargerli di semi di sesamo.
Cuocere i cometti per 20-26 minuti nella parte
media del forne preriscaldato (eletirico:
190°C, ventilato: 180°C, a gas nella parte alta:
200°C).
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MERCOLED]
B Gimsppe Arfig
Fratn def Fators

GIOVEDI O

B Alasisdio

VENERDI

BN Fibipe & CRasws

SABATO

R Dirians

DOMENICA

N Gonards Weeoio

LUNED!

K Qdwdiris Martine

MARTEDI

X Movia

MERCOLED!
5. Deviderats

GIOVEDI
X (rogeria

VENERDI @
S Antering

SABATO

& Foiviy

DOMENICA
Freatn delln momma

LUNEDI

3 Emmag

MARTEDI
8. Mattia

MERCOLED]
& Ty

GIOVED]
8. Ubaldo

VENERDI
& Py

18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31

SABATD i ]
& Givvannd | Papa

DOMENICA

Jmbaiara

LUNED
& Bemardine da Sima

MARTED!
£ Wikors

MERCOLED]
5. Rita da Casela

GIOVED]
& Desiderio

Healn Vergine Maria

SABATO O
5. Beda

DOMENICA

3. Trimpa

LUNED!
Sant'Agostine

MERCOLEDI

& Macsims i Yerons

GIOVED]

& Fetior | Fopa

VENERED! O
Visikaz B MV

\

INGREDIENTI

Per I'impasto:

3 wova - 126 g muechero - 1 bustina di
Vanillina PANEANGELI - 76 g farina
bianca - 50 g Frumina PANEANGELI -
¥ bustina (2 cucchiaini) di LIEVITO PANE
DEGLI ANGELI

Per farcire e decorare:

150 g Dolceneve PANEANGELI - 360 ml
latte freddo - 100 ml sciroppo alla menta -
60 g cioccolato fondente tritato.

Shattere a schiuvma i tworli (serbando le
chiare) con 3 cucchiai di acqua bollente,
aggiungere gradatamente 80 g di zucchero e
la vanillina, shattendo fino ad ottenere una
MASSA Cremosa.

Montare le chiare a neve durissima con
lo #ucchero rimasto, metterle sopra i
tuorli sbattuti e setacciarvi sopra la farina
mescolata con la Frumina ed infine il
LIEVITO PANE DEGLI ANGELL.

Con la frusta a mano incorporare
delicatamnente il futto senza  shabbere,
ruotando la terrina e muovendo la frusta dal
basso verso l'alto, in modo che la neve non
amonti.

Distribuire I'impasto sulla lastra (30 x 40 cm)
foderata con carta da forno e cuocere per
12 minuti circa nella parte media del fomo
preriscaldato (elettrico: 180°C, ventilato:
170°C, a gas nella parte alta: 190°C).
Sformare il dolce, capovolgerlec su un
canovaccio cosparso di zucchero, staccare
la carta, arrotolario dal lato pid lungo e
lasciarlo raffreddare.

Preparare la Dolceneve con 3560 ml di latte e
100 ml di sciroppo alla menta
Srotolare il dolce, spalmarvi due terzi della
Dolceneve alla menta, distribuirvi 50 g di
cioccolato tritato e riarrotolare.,

Ricoprire ¢ decorare il rotolo con la
Doleeneve ed il cioccolato rimasti.
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GIOVEDI

& Andosio da Podoia

VENERDI
S5 Blises ¢ Vaberio

& dvrmana

DOMENICA

B Auwrdbioe

LUNED]
& Jregeris

18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30

5 Maring
MERCOLED]
& Gieveasin

GIOVED]
S Sidverie

VENERD!
X Lwipi Gomaaga

SABATO
5. Fatimg

DOMENICA ©
X Lanfranoo

LUNEDI
Natis 5 Gion. Hattista

MARTED!
X el (e

MERCOLED]
3. Wirpihis Vesoom

GIOVED]

& Ferdirama

VENERD]

& A

SABATO

K1 Pietro e Faods

DOMENICA O

S5 Frimi Marir

INGREDIENTI

Per I'impasto:

400 g farina manitoba - 200 g farina di grano
duro - 2 bustine di Lievito di birra Mastro
Fornaio PANEANGELI - 20 g zucchero
(4 cucchiaind) - 200 g patate lessate - 4 cucchiai
di olic doliva - 360375 ml acqua tiepida
(a seconda dell’assorbimento nell'impasto) -
2 cucchiaini colmi di sale.

Per farcire:
150 g olive snocciolate - 2 cucchial di olio
d'oliva

Setacciare le farine in una terrina larga e
mescolarvi il Lievito di birra Mastro
Fornaio.

Al centro del mucchio praticare una buca e
versarvi zucchero, patate schiacciate a purea
ed olio. Amalgamare il tutto con l'aiuto di
una forchetta, aggiungendo un po’ alla volta
I"acqua tiepida ed il sale.

Lavorare l'impasto sul piano del tavolo
infarinato per almeno 10 minuti, allargandolo
con i pugni  chinsi, riavvolgendolo e
shattendolo sul tavolo, fino al completo
assorbimento dei lguidi.

Rimettere 'impasto nella terrina infarinata,
coprirle con un canovacceio umido e porlo a
lievitare in luogo tiepido, fino a quando il suo
volume sarh raddoppiato (40 minuti eirea).
Stendere |'impasto con un matterello in una
sfoglia rettangolare ¢ trasferirla su una lastra
(30 x 40 cm) unta con olio.

Distribuire sulla superficie le olive ¢ 2 cuc-
chiai d'olio. Porre a lievitare nuovamente in
luogo tepido per 20 minuti

Cuocere per 20 minuti circa nella parte media
del fomo dato (eletirico: 200°C,
ventilato: 190°C, a gas: 210°C).
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LUNED!
5. Trobaldo

MARTEDI

8 nirves

MERCOLED
8 Tommas

GIOVEDI

5 Discdwtia

VENERDI
8. Antonio M. Sncorria

SABATO
8 Maria Govetri

DOMENICA

& Lo

LUNED! L

55 Adriams ¢ Prissilia
MARTEDI

& Lejira
MERCOLED]

8 Silvana

GIOVEDI

o Pemeded i

VENERDI
8 Fortunaio Myriine

SABATO

& Ewrioo 1T

DOMENICA
8 Camilio de Letiis

LUNEDI

o, Dhamsi oh M G

MARTEDI
BV del Carmeio

MERCOLED]
o, e

18
19

GIOVED]
& Federioo

VENERD!
% Giusta

203&]3&11]

21
22

DOMENICA
% Lo da Bemad i

LUNEDI O
% Maria Moddalma

MARTED]

23 S

24 ¢

MERCOLEDI
Cristing

GIOVED!

25 Soume

26
27
28

VENERD]

XN Diognshing @ Amng

SABATO
& Palioms

DOMENICA

. Negrarie

LUNED! »

29 S

30
31

MARTED!

& Pioirn Gris

MERCOLEDI
& fgwaria di Loy

INGREDIENTI

Per I'impasto:

Z25 g farina bianca - 50 g zucchero - 76 g
Zucchero al velo PANEANGELI - 26 g
cacao amaro - 1 uove - 185 g burro freddo
di frigorifero - % bustina (2 cucchiaini) di
LIEVITO PANE DEGLI ANGELL

Per farcire ¢ decorare:

4 logli di Gelatina in Fogli PANEANGELI -
250 glampord frullati - 50 g zucchero - 1 pizzico
di sale - 100 g Dolceneve PANEANGELI -

Setacciare la farina sul piano del tavolo. Al
centro del mucchio praticare una buca e
mettervi zucchero, zucchero al velo, cacao,
novo, burro e, per ultimo, il LIEVITO PANE
DEGLI ANGELI setacciato.

[mpastare rapidamente il tutto, fino ad
oftenere un impasto liscio.

circa

Stendere l'impasto sul fondo e sulle pareti
di uno stampo a cerchio apribile (diametro
26 cm) imburrato e infarinato, formando un
bordo alto 3 em cirea.

Cuocere per 15 minuti circa nella parte
inferiore del forno preriscaldato (elettrice:
210°C, ventilato: 200°C, & gas nella parte
media: 210°C).

Ammeollare i fogli di gelatina in acqua fredda.
In un pentolino scaldare i lamponi frullati con
lo zucchero e il sale. Aggiungere la gelatina
strizzata ¢ mescolare fino al completo
scioglimento. Togliere il composto dal fuoco
& lasciarlo intiepidire, mescolando di tanto in
tanto per ottenere una gelificazione uniforme.
Preparare la Dolceneve con 300 ml di
latte. Con la frusta a mano incorporame
delicatamente due terzi al composto di
lamponi e versare il tutto nel cestello di pasta
frolla raffreddato.

Far riposare in frigorifero per almeno 2 ore.
Decorare la torta con la Dolceneve restante
ed i lamponi.
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GIOVED!
5 Alfonso

VENERDI
S Pusetis

8 Lidds

DOMENICA

& frivaned M Yiomney

LUNEDI
5 fwralds

MARTEDI @
T, dal STgmors

MERCOLED]
5 tronkmno do Thime

GIOVED]

X Domivion

VENERDI

&, Rompno

DOMENICA
5. Chigm

LUNED!

5 Gimtian
MARTEDI

& o
MERCOLED!
5 Alfredo

GIOVED]

Asswing [T VA

VENERDI|
& Booow

SABATL
B, Giacink

18

19
20
21
22
23
24
25
26

DOMENICA
% Klemg

MERCOLEDIO
SPoX

GIOVEDI
1 VM. Reging

VENERD!
% Rosa da Lima

DOMENICA
5 Ladorsio

LUNED]

&, Adsezgnidro Martine

MARTED!

A

28
29
30
31

MERCOLEDI D
5 Agosting

GIOVED]
Nkarrirmo Oi
X Gisoanni B

VENERDI

F Fondving

SABATO
5 Aristide

INGREDIENTI per 2 pizze

Per I'impasto:

250 g farina bianca - 200 g farina manitoba -
1 bustina di Lievito di birra Masitro
Fornaio PANEANGELI - 10 g zucchero
(2 cucchiaini) - 2 cucchiai di olio d'oliva
- 225250 ml acqua tiepida (a seconda
dell’assorbimento nell'impasto) - 1 cuc-
chiaino di sale.

Per farcire:

400 g passata di pomodoro - 300 g gorgonzola
dolce a pezzetti - 400 g peperoni gialli grigliati
- gale - 4 cuechiai di olio d'oliva - origano
fresco.

Setacciare le farine in una terrina larga e
mescolarvi il Lievito di birra Masiro
Fernaio. Al centro del mucchio praticare
una buca e versarvi zucchero e olio.
Amalgamare il tuito con [aiuto di una
forchetta, aggiungendo un po’ alla volta
I'acqua tiepida e il sale.

Lavorare |'impasto sul piano del tavolo
leggermente  infarinato  per almeno 10
minuti, allargandolo con i pugni chiusi,
risvvolgendolo e shattendolo sul tavelo, fino
al completo assorbimento del liquido,
Rimettere 'impasto nella terrina infarinata,
coprirlo con un canovaccio umido e porlo a
lievitare in luogo Hepido, fino a quando il suo
volume sard raddoppiato (40 minuti circa).
Dividere I'impasto ben levitato in 2 panetti
ugnali, stenderli in 2 dischi del diametro di 32
cm ¢ trasfericli su 2 teglie per pizza (diametro
32 cm) unte con 2 cucchiai d'olio ciascuna.
Distribuire su ogni disco la meta della passata
di pomodoro, lasciando vuoto un bordo di 1
cm, la meth del gorgonzola e del peperoni.
Salare a piacere e completare con 2 cucchiai
d'olio.

LCuocere le pizze per 1520 mmm.l nella
parte media ¢ bassa del forno

(elettrico: 220°C, ventilato: 210° ,agﬂsne
panemediaualm.ﬁﬂ“ﬂj alternando la
posizione delle teglie a meta cottura. A fine
cottura decorare con I'origano fresco.
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DOMENICA
8 Egidic

LUNED!
S Pipitio

MARTEDI
5 Gregoric Moo

MERCOLED]
8 Rosafia

GIOVEDI @

5 Winoning

VENERDI

X Peivomis

SABATO
8 Begina

DOMENICA

e MV Mara

LUNEDI
3 Sergic Papa

MARTEDI

& Mooy da T

MERCOLEDI
8. [vioeds

GIOVEDI o

55 Nome dil Maria

VENERDI

O v Ol

BABATO
Ezalt. & Croos

DOMENICA

BV M, Akt

LUNED!

BE Cormalio ¢ Cipmians

MARTEDL
& Fodwrrior G

18

MERCOLEDI
§ Sl Martire

GIOVEDI O

19 S

20
21
22
23
24
25
26
27
28
29

SABATO
5 Matten

DOMENICA

X, Mourinin

LUNED!

X Pio da Pistreloima

X Fociioe

MERCOLED]

£ Aurelia

GIOVED]

XN Lamims @ Ligrigrad

VENERD! O

& Wirowmso de Paodi

SABATO

& Wrmossino

DOMENICA
&5 Michele, [ralriel
Rylfact

LUNEDI

30 o

INGREEDIENTI per 12 cupcakes

Per I'impasto:

2 nova - 160 g muechero - 126 g yogurt
bianco intero - 1 bustina di Vanillina
PANEANGELI - | pizzico di sale - ¥ fialetta
di Aroma limone PANEANGELI - 160 g
farina bianca- 50 g Frumina PANEANGELI
- 1 bustina di LIEVITO PANE DEGLI
ANGELI - 80 ml olio di semi.

Per decorare:

50 g Dolceneve PANEANGELI - 100ml latte
freddo - 50 g more frullate - Decorazioni al
Cioccolato PANEANGELIL.

Shattere in una terrina uova e zucchero
per 2-3 minuti, fino ad otteners una massa
cremosa. Aggiungere gradatamente vogurt,
vanillina, sale ¢ aroma.

Unire & cucchiaiate la farina e la Frumina
setacciate, il LIEVITO PANE DEGLI
ANGELI setacciato ed infine aggiungere, a
piccole dosi, 'olio.

Distribuire l'impasto in 12 stampini di
allominio {(diametro 9 em) imburrati e
infarinati.

Cuocere per 15-20 minuti nella parte media
del fomo iscaldato (elettrico: 180°C,
ventilato: 170°C, a gas nella parte alta: 1840°C).
Preparare la Dolceneve con 100 ml di latte e
le more frallate.

Mettere la crema in una tasca da pasticcere
con bocchetta a stella ¢ distrbuirla sui

cupcake. Infine cospargere con le decorazioni
al cioccolato.




& Focaccia di Halloween
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MARTEDI
S, Tivwsa 6. Bambino

MERCOLED]
B Angali Dimieed
Pt dei Momiri

GIOVED]
5. Goraris Ab.

VENERDI

R Frrincesinn dLisia

SABATO @

K Facudo

DOMERNICA

K Brens

LUNED]

NS el Bosrio
MARTEDI
& Pelagia

MERCOLED]
& Dicmigpi

GIOVED]
8 Dumiele

VENERDI

& Firsie Vs

SABATO o
5. Sering

DOMENICA

5 Edoaria R

LUNED!
S Callisto

MARTEDI

& Tevesa d Ao

MERCOLED]
5. Edvige

GIOVED]
& fpmasio di A

18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31

VENERD!
& Lmra

SABATO O

& fearen Wartire

DOMENICA
£ freas
LUNED]

& Ovscda
MARTED!
& Fhomaln

MERCOLED!
& Cricvanni o3

Clapesiran

GIOVED]

& Anomis M. C

VENERD]
8 Crispinn

SABATO

& Prarisio

DOMEMICA O
& Flraim

LUNED]
P —

MARTED!
& Errelinda

MERCOLED!
£ Germann

GIOVED!
5, Quinting

INGREDIENTI

Per I'impasto:

200 g farina bianca - 300 g farina manitoba -
1 bustina di Lievite di birra Mastro
Fornaio PANEANGELI - 100 g zucchero -
1 bustina di Vanillina PANEANGELI -
1 vove - B0 g burro ammorbidito - 200 g polpa
di zucca cotta e frullata - 100 ml latte tiepido
(37-40°C) - 1 piezico di sale.

Per decorare:

100 g polpa di zucca cotta e frullata - 350 g
Zucchero al velo PANEANGELI - 50 g
cioceolato fondente,

Setacciare le farine in una temrina larga e
mescolarvi il Lievito di birra Mastro
Fornaio.

Al centro del mucchio praticare una buca e
versarvi zucchero, vanillina, vovo, burro e la
polpa di zucca

Amalgamare il tutto con [aiuto di una
forchetta, aggiungendo un po’ alla volta il
latte tiepido e il sale.

Lavorare limpasto sul piano del tavalo
infarinato per almeno 10 minuti, allargandolo
eon i1 pugni chiusi, dolo e
shattendolo sul tavolo, fino al completo
assorbimento del liquido.

Rimettere I'impasto nella terring infarinata,
coprirle con un canovaceio umido ¢ porlo a
lievitare in luogo tiepido, fino a quando il suo
volume sarh raddoppiato (60 minuti circa).
Schiacciare l'impasto con le mani in una
teglia (30 x 40 cm) imbwrata e infarinata.
Bucherellare la superficie con i rebbi di una
forchetia e porre nuovamente a lievitare in
un luogo tiepido per 30 minuti.

Per la decorazione, mettere 1 100 g di zueca
in uno scolapasta e lasciarli scolare per 5-8
minuti, serbando il liquido cosl ottenuto.
Cuocere la focaccia per 10-12 minuti nella
parte bassa del fmgmﬁmm:}{ﬂﬂtﬁm
200°C, ventilato: 1 , 4 gas nella parte
media: 200°C).

Preparare la glassa, mescolando la polpa
di zucca scolata con lo zucchero al velo;
agriungere del liquido se la glassa risulta
troppo densa. Distribuire la glassa sulla
superficie della focaccia.

Infine, decorare con il cioecolato seciolto
aiutandosi con un conetto,
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VENERDI
Tuii i Sontd

SABATO
Crmm, ded Flafenti

DOMENICA @

& Slvia

LUNED!
8 Corls Boevemas

MARTEDI

5 Zacopria
MERCOLED]
8 Leowmawda

GIOVEDI
5 Ermeio

VENERDI
& Goffreds

SABATO

5 Uhresi

DOMENICA
8. Leoms Magmo

LUNEDI

o AFartimg i Toury

MARTEDI
& Renate Martire

MERCOLEDI
5. Diegs

GIOVED]
8 Gloers

VENERDI

S Adberia Magre

SABATO
8 Geldrude

LOMENICA O
B, Dlisvbetia d Ungherin

18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30

LUNEDI
S, Odome AB

MARTED!
% Fousn

MERCOLEDI
S Bemiguo

GIOVED]

B Maria

SABATO

X Ol

DOMENICA

Oty Ko X Mo

LUNED] >
5 Ctering €4

MARTEDI]
X Corvads

MERCOLED!
5. Wirpilia di Salishurge

GIOVEDI

&, Ghlscoms della Mg

VENERD]

INGREDIENTI

Per I'impasto:

3 uova - 176 g zuechero - 1 finletta di Aroma
limone PANEANGELI - 76 ml acqua -
130 g farina bianca - 175 g mandorle pelate
macinate finemente - ¥ bustina (2 cucchiaini)
di LIEVITO PANE DEGLI ANGELI - 10d g
burro.

Per decorare:
15 g Zuechero al velo PANEANGELI-30 g
mandorle affettate.

In una terrina shattere a schiuma le uova
e agginngere gradatamente zucchero e
aroma, shattendo fino ad ottenere una massa
cremosa. Incorporare 'acqua, setacciarvi
sopra la farina, aggiungere le mandorle e, per
ultimo, il LIEVITO PANE DEGLI ANGELI
setacciato.
Con la frusta a mano incorporare
delicatamente il tutto senza shattere,
ruotando la terrina e muovendo la frusta dal
basso verso lalto, aggiungendo a piccole
dosi il burro liquefatto tepido.
Mettere Iimpasto in uno stampo a cerchio
apribile [(diametro 26 em) econ il fondo
foderato con carta da fomao.

la superficie di zucchero al velo ¢
mandorle affettate.
Cuocere per 35-16 minuti nella parte inferiore
del fomo preriscaldato (elettrico: 180°C,
ventilato: 170°C, a gas nella parte media:
180°C).
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DOMENICA

I d Arvemds

LUNED!
8 Mikdann

MARTEDI @
8 Fronwssomn Sorenis

MERCOLED]

X Rarbars

GIOVEDI
5. Giutio

VENERDI

& Mook

SABATO
5 Ambrogio

DOMERICA
Trimaarclada Comedrions
I d'Asrenida

LUNEDI »
& Siro

MARTEDI
N5 di Loreto

MERCOLEDI

B Dawase Papa

GIOVED]
8. Giovans

VENERDI
8 Lucia

SABATO
5. (Hovansi D, Or

DOMENICA

IV £ Ao

LUNED!
S Adelsie

MARTEDI O
8 Losare

18
19
20
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22
23
24
25
26
27
28
29
30
31

MERCOLED!
& Grorions Tesoorn

GIOVED]
% Fsin

SABATO
5 Piatrn Camisio

DOMENICA

1V d A

LUNED!
X Criooanni df Nemiy

MARTEDI
5 Defino

MERCOLEDI

Walale del Yigmore

GIOVEDI
¥, Stean

VENERD!
& Cricoanni

SABATO

&N, Mty

DOMENICA
5. Tormoss Beckel

A

INGREDIENTI

Per I'impasto:

3 uova - 130 g succhero - 1 faletta di Aroma
mandorla PANEANGELI - 1 pizzico di
sale - 76 g farina bianca - B0 g Frumina
PANEANGELI - Y% bustina (2 cucchiaini)
di LIEVITO PANE DEGLI ANGELI - 75 g
burro fuso.

Per farcire e decorare:

1 busta di Preparato per Crema ol
Cioccolato PANEANGELI - 200 ml late -
125 ml prosecco - 125 g mascarpone - 75 g tor-
rone tritato - 76 mil acqua - 250 g Marzapane
FPANEANGELI - 50 g Zucchero al velo
PANEANGELI - 1 cucchiaio di cacao amaro -

Lettere e Numeri di cloccolato
PANEANGELI - Matite Brillanti
PANEANGELI - Palline e Codette
arcobaleno PANEANGELL

Sbhattere a schiuma i tuorli (serbando le chiare)
con 3 cucchial di acqua bollente, aggiungere
gradatamente 80 g di zuwcchero, aroma e
sale, shattendo fino ad ottenere una massa
eremosa. Montare le chiare a neve durissima
con lo zuechero rimasto, metterle sopra i tuordi
shattuti e setacciarvi sopra la farina mescolata
con la Fruming ed infine il LIEVITO PANE
DEGLI ANGELL Con la frusta a mano
incorporare il tutto senza sbattere, motando la
terrina e muovendo la frusta dal basso verso
l'alto, aggiungendo a piccole dosi il burro.
Distribuire I'impasto sulla lastra (30 x 40 ¢m)
federata con carta da forno, Cuocere per 15-18
minuti nella parte media del forno preriscaldato
(eletirico: 180°C, ventilato: 170°C, a gas
190°C). Sfornare il dolce, capovolgerio su un
canovaccio di zucchero, staccare
la carta e lasciarlo raffreddare. Preparare la
crema al cioccolato con 200 ml di latte, 50 ml
di prosecco e il mascarpone, Serbare 1256 g
di crema ed incorporare il lorrone alla crema
rimasta. Mescolare 75 ml di con 7H
ml di acqua. Tagliare il dolce in due rettangoli
(20 x 30 cm). Bagnare il primo con la meta
della bagna ¢ distribuirv la crema al torrone.

me il secondo e bagnarlo con la
bagna rimasta. Coprire la superficie con la
crema serbata. Incorporare al marzapane lo
zucchero al velo, Serbare 50 g di marzapane per
la targhetta, incorporare al dimanente il cacao
e stenderlo in una sfoglia sottile per rcoprire
il dolce. Decorare con lettere di cioccolato,
matite, palline e codetta,
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Per informazioni e suggerimenti:

SERVIZIO ConsUMATORI PANEANGELT
’ MUMERD VERDE 800-211292
www.paneangeli.it

lun-ven B.30-19.30 =ab 9.00-13.00

oppure scrivete a:
PANEANGELI
Casella Postale 213 - 25015 Desenzano del Garda (BS)



