P Italia in dolcezza



per il 2011 PANEANGELI ha pensato ad un calendario davvero speciale, per festeggiare insieme il 150°
anniversario dell’unitd d'Italia.

Nasce cosi l'idea di un viaggio emozionante alla scoperta del nostro Paese, attraverso il suo patrimonio
culinario unico al mondo!

Ogni mese i nostri maestri pasticceri entreranno nelle vostre case reinterpretando con amore e fantasia 12
prelibate ricette, dolci e salate, ciascuna ispirata alle tradizioni di una regione d’ltalia.

Lasciatevi guidare dai nostri angeli e sbizzarritevi con tutta la vostra creativitd nel preparare per i vostri
cari i piatti e i dolci della pii autentica e genuina tradizione italiana!

Non ci resta che augurarvi un “Buon 20117 in nostra compagnia, celebrando ancora una volta insieme
Uamore per le cose buone fatte in casal

La grande famiglia PANEANGELI

Da pin di settant’anni PANEANGELI @ presente nelle cucine italiane con il suo insostituibile lievito per dolci, In continui-
td con la sua tradizione oggi la gamma di prodotti a marchio PANEANGELI si & fortemente ampliata, offrendo ingredienti
per la realizzazione di deliziose torte con atienzione costante alle esigenze delle pasticcere moderne.

1 Lieviti

i Prenditi il tempo di coccolare i tuoi bambini, preparando con le
tue mani una torta fragrante, golosa e nutriente: grazie ad alleati
LIEVITO
ANE;:E.-. |ANGEL|:. davvero speciali, come il LIEVITO PANE DEGLI ANGELI e
P ®  tutt gli altri ingredienti della linea PANEANGELT, prepararla
sari un gioco!

A chi vuole realizzare wuna gusioss toria salata in poco
N tempo, PANEANGELI offre il pratico Lievito Pizzaiolo
D i,z,za,ia Io a lievitazione istantanea. In poloere finissima, il Lievito
/ Pizzaiolo va aggiunto come ultimo ingrediente della ricetta e
ben amaigamato, prima dell'aggiunta di liquidi. Deliziose torte

salate, pizze, piadine.. .. il risultato é assicurato!

Mastro Fornaio PANEANGELI ¢ il nuovo lievito di birra
disidratato, pratico perché si pud conservare in dispensa per
mesi e facile da usare perché & in granelli. Ideale per pane, pizze
¢ focacce, va mescolato direttamente alla faring, aggiungendo
due cucchiaini di zucchero per attivare la lievitazione.

Il Lievito di birra fresco PANEANGELL pensato per gli .
amanti del lievito in cubetto tradizionale e perfetto per prepa- a0y .2
vare impusti a regola d'arte, va viattivato in acqua e i offre \ G
tutta In qualitd e la garanzia del marchio PANEANGELI

anche all"interno del banco frigo.




Per wnferlre un gusfo fine
VANILLINA in polpere, la VANIGLM IN

n s I pake = in fialetta.
ﬁ , a AN Per migliorare la consistenza dei tuoi impasti, prova invece gli
T % é@ﬁ 8 ' e | amidi PANEANGELT: con la FECOLA DI PATATE, 'AMIDO
| L, W= DI MAIS ela FRUMINA potrai donare ai tuoi dolci una gradevole

l.-- e = sofficiti e leggerezza.

q J:Jrocforti per [a farcitum e copertura

Per farcire e ricoprire i fuot dolci, prooa gli irresistibili prodotli
PANEANGELI! DOLCENEVE, facile e veloce da montare,
garantisce la perfetta tenuta delle decorazioni. Le CREME
(Pasticcera, al Cioccolato e Chantilly) si preparano senza cotiura _5"-
e sono perfettamente spalmabili, TORTAGEL @ ideale per esaltare
la bellezza delle tue torte di frutta, La GELATINA IN FOGLI &
insostituibile per preparare aspic di frutta, panna cotta e crema
baparese.

q yrocﬁ)m per fa décomzwne

PANEANGELI fi offre una ricca gamma di decorazioni per
aggiungere ai tuoi dolci il tocco finale. Prova a rivestirli con la
GLASSA AL CACAQ, gia pronta per V'uso, o semplicemenie
a cospargerli di ZUCCHERO AL VELO o GRANELLA e
. CODETTE colorate. Puoi inoltre rendere le tue torie pin allegre
= ocon le simpatiche DECORAZIONI DI ZUCCHERO o arricchirle
con deliziosa FRUTTA CANDITA. Infine, con it MARZAPANE,
poirai realizzare decorazioni squisite e fantasiose.

Novitd

Gocce di cioccolato e Lettere e Numeri di cioccolato PANEANGELI

sono golose decorazioni di cioccolato che, grazie all'esclusiva

ricetta PANEANGELI, rimangono nel tempo di

colore intenso e brillante, trasformando i tuoi dolci

in un’irresistibile sorpresa per le persone che ami!
Glassa due gusti PANEANGELI, gia pronta
per Vuso, @ ideale per decorare in modo facile e
originale torte, cake, bigné e pasticcini.

aé’ ifJ

Dall’esperienza PANEANGELI nascono le Torte degli angel:
torte dal gusto unico e dalla consistenza straordinariamente
soffice e morbida, in goloso contrasto con In rustica
croccantezza della superficie cosparsa di aucchero al velo,
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Vanillina PANEANGEII . )
~ 100 g farina bianca - 30 g Fecola 4i p
PANEANGELI - 20 g cacao amaro - 100 g
nocciole tostate e tritate finemente - 12 bustina
di LIEVITO PANE DEGLI ANGELI -100 g
burro.

Per farcire e decorare:

200 ml panna da montare - 250 g cioccolato
gusto gianduja - 50 g confettura di albicocche
setacciata - 1 confezione di Glassa al cacao
PANEANGELI,

Shattere a schiuma i tuorli (serbando le chiare) con
quatiro cucchiai di acqua bollente. Aggiungere
gradatamente 100 g di zucchero, vanillina, sale e
sbatiere fino ad ottenere una massa cremosa.
Montare le chiare a neve durissima, aggiungendo
gradatamente lo zucchero rimasto, metterle sopra
1 tuorli e setacciarvi sopra la farina mescolata con
la fecola, il cacao, le nocciole tritate e, per ultimo, il
LIEVITO PANE DEGLI ANGELI setaccizio.
Con la frusta a mano incorporare delicatamente
il tutto senza shattere, in modo che la neve non
si smonti, aggiungendo a piccole dosi il burro
liquefatto tiepido.

Mettere l'impasto in uno stampo a cerchio apribile
(diametro 26 cm), foderato con carta da forno.
Cuocere per 35-40 minuti nella parte inferiore del
forno preriscaldato (elettrico: 175°C, ventilato:
165°C, a gas nella parte media: 185°C).

Per Ia farcitura, portare ad ebollizione la panna,
togliere dal fuoco, aggiungere 200 g di cioccolato
gianduja e mescolare sino a completo scioglimento
del cioccolato. Montare leggermente la crema
cosi ottenuta, dopo everla lasciata raffreddare in
frigorifero per almeno 2 ore.

Tagliagre la torta raffreddata in due strali,
distribuire la crema sullo sirato inferiore e
ricomporre la torfa.

Scaldare in un pentolino la confettura,
spennellarla sulla superficie della forta, quindi
lasciarla asciugare.

Preparare la glassa come indicato sulla busta e
distribuirla sulla torta.

Sciogliere il cioccolato gianduja rimanente e,
con un conetlo da pasticceria, scrivere la parola
“Gianduja”.







Pres. d. Signore 16 5. Giluliana

GIOVEDI 3 gl!iaglo
YENERDI 4 S. Gilberto
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MARTEDI 8 §. Girolamo
MERCOLEDI 9 S. Apollania
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PANEANGELI -

40°) - 250gfarmab1anca g se

di grano duro rimacinata - Ingucchero(ﬁ
cucchiaini) - 1 cucchiaino di sale - 3 cucchiai
di olio di oliva - 150 g olive di Cerignola
denocciolate.

Per cospargere:
1 cucchiaio raso di semola di grano duro

rimacinata.

Sciogliere il cubetio di Lievito di birra fresco
PANEANGELI in 50 ml d'acqua.
Setacciare farina e semola in una lerrina larga
e mescolaroi zucchero e sale. Al ceniro del
mucchio praticare una buca, verservi il lievito
e l'olio e amalgamare il tutto con una forchetta,
aggiungendo un po’ per volta Vacqua liepida
rimasia.
Lavorarel'impastosul piano del tavololeggermente
infarinato per almenc 10 minuti, allargandolo con
i pugni chiusi, rigvvolgendolo e shattendolo sul
tavolo, fino al completo assorbimento del liguido.
Rimettere Uimpasto nella lerring infarinats,
coprirlo con un canovaccio umidpo e porlo a
lievitare in luogo liepido, fino a quando il suo
volume sard raddoppiato (40 minuti circa).
Incorporare all'impasto ben lievitato le olive
taglinte grossolanamente, trasferirlc su una
lastra foderata con carta da forno, formandoe con
le mani una pagnotia rotonda, e porlo a lievitare
nucvamente in luogo tiepido per 20 minuti.

la superficie con la semola e inciderla
delicatamente con il coltello, creando una grata.
Cuocere per 35-40 minuti nella parte media del
Jforno preriscaldato (eletirico: 180°C, ventilato:
170°C, a gas nella parte alta: 190°C).

Avvertenze: durante la cobtura porre nel forno

una ciotolina piena d'acqua.







16 s coeee

GIOVEDI 3 8, Cunegonda 1 7 S. Patrizio

VENERDI 4 gCasluﬂm 18 S. Cirillo 1 G.

SABATO 5 S. Adriano 19 gGiuseppe
Festa del Papa

DOMENICA 6 5. Colette 20 I di

LUNEDI 7 S5, Perpetia 21 8. Nicola
e Felicita

MARTEDI 8 %10 Glovanni di 22 S.Lea
MERCOLEDI 9 Le Ceneri 23 5. Turibio
GIOVEDI 10 S. Simplicio 24 S. Gabriele
VENERDI 11 S. Costantino 25 w
SABATO 12 S. Massimiliano 26 gﬂmnmele

DOMENICA 13 g:l:“m 27 ann:;im

LUNEDI 14 S. Matlide 28 5. Sisto

31 s senemico

4uova 4-ZEg :

-1bus~tinadiVanﬂHnaP I - 5
ml olio di semi di girasole -
all’'anice - % bustina di LIEVITO PANE:
DEGLI ANGELL

Per friggere;
olio di semi di arachidi.

Per decorare;

200 ml miele millefiori - 50 g zucchero - 1
cucchiaio di liquore all’anice - 1 confezione
di Codette arcobaleno PANEANGELL

Montare a neve gli albumi (serbando i tuorli),
Mescolare in una lerrina la farina setacciata, lo
zucchero, la vanilling, i tuorli, l'olio, il liquore
allanice e, per ultimo, il LIEVITO PANE
DEGLI ANGELI sefacciato,

Impastare rapidamente il tutto con le mani,
aggiungendo gli albumi, fino ad oitenere un
impasto liscio,

Infarinare il tavolo e dividere l'impasto in 4 parti
uguali. Da ogni parie formare un rotolo, tagliarlo
in 20 pezzi e formare delle palline.

Disporre le palline su un vassoio infarinato e
coprirle con un canovaccio bagnato e strizzato.
Friggere le palline in abbondante olio bollente
(175-180°C), mantenendo la temperatura costante
durante la cottura.

Girare le palline, in modo che diventino dorate
su tutta la superficie, quindi toglierle dall’olio e
lasciarle raffreddare su carta assorbente.

In un pentolino portare ad ebollizione per mezzo
minuto circa miele, zucchero e liguore all’'anice.
Immergervi alcune palline alla volta e, con Uniuto
di due forchette, sgocciolarle e disporle in una
coppetta da dessert.

Terminare la decorazione con Ie codette prima che
il miele si solidifichi.

17 marxo 1861: Nascita del Regno d'Ttalia, con capitale

a Torino. Vittorio Emanuele II viene proclamato primo
Re d'Ttalia.
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bianca - 25 g cacao amaro - % |
LIEVITO FPANE DEGLI ANGELL

Per farcire e decorare;

200 g zucchero - 115 ml acqua - 1 cuechiaio
di liquore maraschino - 500 g ricotta - 2
buste di Pamnafix PANEANGELI - 100 g
Goccee di Cioccolato PANEANGELI - 250 g
Marzapane PANEANGELI - 300 g Zucchero
al velo PANEANGELI - colorante alimentare
verde - 70 g Cedro Candito PANEANGELI -
3 Ciliegie Candite PANEANGELL

Shattere a schiuma i tuorli (serbando le chiare) con 2
cucchiai di acqua bollente. Aggiungere 50 g di zuc-
chero, vanillina, sale e shatiere fino ad ottenere una
massq cremosa. Montare le chiare a neve durissima
ed aggiungere, sempre sbattendo, Ip zucchero rimasto.
Metiere la neve sopra i tuorli shattuti, setacciarvi so-
pre la farina mescolata con il cacao e, per ultimo, il
LIEVITO PANE DEGLI ANGELL

Con la frusta a mano incorporare delicatamente il
tutto senza shattere, ruotando la terring e mucvendo
la frusta dal basso verso I'alto, in modo che la neve
non si smonti. Mettere l'impasto in uno stampo a
casselta da 30 cm con il fondo foderato con carta
da forno e cuocere per 20 minuti circa nella parte
inferiore del forno preriscaldato (elettrico: 180°C,
ventilato: 170°C, a gas nella parte media: 190°C).
Tagliare il dolce raffreddato in due strati, foderare
lo stampo a cassetta con pellicola trasparente e di-
sporvi il primo strato. Per la bagna, sciogliere 50 g
di zucchero in 75 ml d’acqua calda e unire il liquore.
In una terrina mescolare ricotta, 150 g di zucchero,
Pannafix e gocce di cioccolato. Bagnare il primo stra-
to con un terzo della bagna e distribuirvi la crema.
Bagnare con un terzo della bagna il secondpo strato e
appoggiare la parte inumidita sulla crema premen-
do leggermente. Porre in frigorifero per 3 ore. Ca-
povolgere il dolce su un piatto, spalmare sui bordi
Veventuale crema fuoriuscita e bagnare Ia superficie
con la bagna rimasia, Incorporare al marzapane 50
g di zucchero al velo e colorarlo (serbandone 25 g
bianco) con il verde. Con un matterello stendere il
marzapane verde (serbandone 25 g} in una sfoglia
softile e coprire il dolce. Preparare la glassa con lo
zucchero al velo rimasto e 3-4 cucchiai di acqua e
distribuirla sul dolce. Decorare la glassa solidificata
con la frutta candita e le foglie, create con i pezzi di
marzapane serbati,
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Zyucchero al velo PANEANGELI - :
d"uovo sodo - 150 g burro - %ﬁalettaﬁi
Aroma vaniglia PANEANGELI - % bustina

di LIEVITO PANE DEGLI ANGELL

MARTEDI
Giacomo
Per decorare:
2 albumi d'uovo - Zucchero al wvelo
MERCOLEDI 4 s cuco 18 5. Glovari1 PANEANGELL
pa
Setacciare la farina e la fecola sul piano del
tavolo. Al centro del mucchio praticare una buca
GIOVEDI 5 8. Gottardo 19 8. Celestino V e metiervi il cacao, lo 2ucchero al velo, i tuorli
Vescavo passati al setaccio, il burro, Uaroma e, per ultimo, il
LIEVITO PANE DEGLI ANGELI setacciato.
Incorporare il tutto e impastare rapidamente, fino
VENERDI 6 $. Giuditia 20 §. Bernandino ad ottenere un impasto liscio.
Martire da Siena Qualora Uimpasto dovesse risultare troppo
morbido, porlo in frigorifero per 30 minuti.
Con un matterello stendere 'impasto sul piano
SABATO 7 cnen 21 v del tavolo infarinato in una sfoglia dello spessore
di 1 cm e ritagliaroi i biscotti con uno stampino a
forma di canestrello (diametro 4 cm).
Rimpastare i ritagli e procedere allo stesso modo
DOMENICA 8 sbwidesn 22 s rimds fino all'esaurimento dell'impasto.
Festa della Cascla Spennellare con I'albume la superficie dei biscotti
Msmnta e cuocere per 15-16 minuli nella parte media del
forno preriscaldato (elettrico: 170°C, ventilato:
UNE 160°C, a gus nella parte alta: 180°C).
LU 935?;,‘2"3';.“23&”“““’ Spoloerizzare i canestrelli raffreddati con lo
zucchero al velo.
MARTEDI 10 9? Antonino 24 ?m\ferghe

25 sz

MERCOLEDI 11 5. Fabio

26 S. Filippo Neri

GIOVEDI 12 56. Nareo e

Achilleo
VENERDI 13 S. Emma 27 8. Federico
SABATO 14 5. Mattia 28 S. Bmilio
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Festa della 16 S. Aureliano 30 85. Protomartiri
Eepubblica

VENERDI 3 . Carlo Lwanga 17 5. Gregorio
e compagni
SABATO 4 S. Quirino 18 5. Marina

DOMENICA 5 Ascensione del 19 S5, Trinita
Bignore
LUNEDI 6 S. Norberto 20 5. Silverio
MARTEDI 7 5. Roberto 21 §. Luigi
Gonzaga
MERCOLEDI 8 §. Medardo 22 S. Paolino
GIOVEDI 9 gl':‘ﬁwm 23 g]'..anﬁnnco
VENERDI 10 5. Diana 24 Nativ. 5. Giow.
Battista
SABATO 11 5, Barnsba 25 5, Guglielmo
DOMENICA 12 Pentocnsie 26 Corpus Damint
LUNEDI 13 8. Antonio da 27 S. Cirillo

Padova

MARTEDI 14 55, Eliseo e 2‘8 S. Ireneo
Valerio

zucchero - 5 g origano secco h‘itatoﬂ ;

colmi) - 250-275 ml acqua tiepida (37-40°) - 1
cucchiaino di sale.

Setacciare la farina in una ferrina larga €
mescolarvi il Lievito di birra Mastro Fornaio.
Al centro del mucchio praticare una buca €
versarvi zucchero e origanc.

Amalgamare il futlo con una forchetts,
aggiungendo un po’ per volta l'acqua tiepida e il
sale

Lavorare 'impasto sul piano del taoolo infarinato
per almeno 10 minuti, allargandolo con i pugni
chiusi, rigovolgendolo e sbattendolo sul tavolo,
fino al completo assorbimento del liquido.
Rimettere lUimpasto nella terrina infarinata,
coprirlo con un canovaccic umido e porlo a
lievitare in luogo tiepido, fino a quando il suo
volume sard raddoppiato (40 minuti circa).

Con Uintpasto ben lievitato formare otto palline.
Con un matierello stendere una pallina (nel
frattempo lenere coperle le altre palline con un
canovaccio umido), continuando o infarinare
entrambi i lati, fino ad ottenere un disco sottile del
digmetro di 32 em circa.

Cuocere immediatamente il pane per 3 minuti
circa da un lato e per 1 minuto e mezzo circa
dall’altro, nella parte media del forno preriscaldafo
(elettrico: 240°C, ventilato: 230°, a gas nella parte
alta: 250°C).

Ripetere l'operazione con le restanti palline di
impasto.

Consiglio: il pane raggiunge le migliori
caratteristiche di fragranza dopo qualche ora dalla
coltura,
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DOMENICA 3 5. Tommune
LUNEDI 4 S. Elisabetta
diP

MARTEDI 5 8. Antonio M.

MERCOLEDI 6 S. Marla

Goretti
GIOVEDI 7 8. Claudio
VENERDI 8 g.Aquilne
Priscilla
SABATO 9 5, Veronica

DOMENICA 10 55, Rufina e
Seconda

LUNEDI 11 5. Benedetio

MARTEDI 12 S, Fortumato
Martire

MERCOLEDI 13 8. Enrico IT

GIOVEDI 14 5. Camillo de
Leltis
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400 g farina bi -
bustina di Lievito Pizzaio
- 2 cucchiai di olio di oliva - 3 cuc
pepe rosa macinato - 225-250 ml latte.

1N D

Per farcire:
400 g crescenza - 40 g rucola - 250 g prosciutto
crudo.

Setacciare la farina in una ferrina larga,
aggiungervi il sale e il Lievito Pizzaiolo
setacciato e mescolare bene, Quindi unire l'olio, il
pepe ¢, un po’ alla volta, il latte, amalgamando il
tutto con Vaiuto di una forchetta.

Lavorare velocemente 'impasto con le mani sul
pianc del tavolo infarinato, finché risulta ben
amalgamalo,

Dividere l'impasto in 10 parti uguali e far riposare
per 15 minuti,

Con un matterello stendere ogni parte in un disco
sottile del diametro di 26 em circa.

In una padella antiaderente di uguale diametro,
ben calda, cuocere le piadine su ciascun lato a
fuoco medio per 1-2 minuti.

Togliere le piadine dalla padella e farcirle con
crescenza, ricola e prosciutto crudo, arrotolandole
poi su se stesse.

Servire le piadine ben calde.







MERCOLEDI

GIOVEDI

VENERDI

SABATO

DOMENICA

LUNEDI

MARTEDI

MERCOLEDI

GIOVEDI

VENERDI

SABATO

DOMENICA

16 5, Stefano dU. 30 5. Fanstina

3 suw 17 scuwe 31 ssee

4 S, Glovanni M. 18 5. Elena

5 m&h{. 19 5. Halo
6 i 20 cremme

7 5. Gaetzno da 21 gmx

Thieng

8 5. Domenico 22 B.V.M. Regina

9 w23 snmim
10 cie 24 s
11 s 25 st
12 e 26 g
13 Sree 27 sreme

14 8, Massimibians K. 28 S. Agosting

500 g £ s
birra Mastro Fomaw

di sale - 2 cucchiai di oho d’oliva - 275-3[1]m1
acqua tiepida (37-40°).

Per farcire:

400 g ricotta - 14 foglie di basilico - 100 g
provola affumicata tritata - 400 g polpa di
pomodoro - 250 g mozzarella tagliata a dadini
- 6 cucchiai d’olio - sale.

Setacciare la farina in una terrina larga e
mescolarvi il Lievito di birra Mastro Fornaio.
Al centrodel mucchiopraticare unabuca eversarvi
zucchero, sale e due cucchiai d'olio. Amalgamare
il tutto con Uatuto di una forchetta, aggiungendo
un po’ alla volta Vacqua tiepida,

Lavorare 'impasto sul piano del tavolo infarinato
per almeno 10 minuti, allargandolo con i pugni
chiusi, rigvvolgendolo e sbattendolo sul tavolo,
fino al complelo assorbimento del liquido.
Rimettere Uimpasto nella terrina infarinata,
coprirlo con un canovaccio umido e porio a
lievitare in luogo lepido, fino a quando il suo
volume sard raddoppiato (40 minuti circa).
Mescolare alla ricotta il basilico tritato e la provola
affumicata.

Dividere Uimpasto ben lievitato in due panetti
uguali, stenderli formando due dischi del
diametro di 34 cm e trasferirli in due leglie per
plzza(dzmthZcm) unte con 1 cucchiaio
d'olio ciascuna, lasciando che impasto in eccesso
fuoriesca dalle teglie.

Trasferire la ricolta in una tasca da pasticcere con
bocchetta liscia e distribuirla lungo il bordo della
teglia, fino a formare un cerchio. Spennellare con
acqua l'impasto in eccesso e ripiegarlo sul cerchio
di ricotta sigillando bene.

Distribuire al centro di ogni disco la metd della
polpa di pomodoro e della mozzarella, salare e
aggiungere 2 cucchiai di olio.

Cuocere le pizze per 15-20 minuti nella parte
media e bassa del forno preriscaldato (elettrico:
210°C, ventilato: 200°C, agas: 220°C), alternando
la posizione delle teglie a metd cottura.

20 agosto 1860: Sbarco delle oamricie rosse in Calabria.
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- 3 cucchiai di vin santo - 2 uova - ¥

di LIEVITO PANE DEGLI ANGELI -
150 g nocciole intere - 100 g Gocce di
cioccolato PANEANGELL

Mescolare Ia farina setacciata in una terring con
zucchero, sale e vanillina. Aggiungere vin santo,
uova e, per ultimo, il LIEVITO PANE DEGLI
ANGELI setacciato.

Impastare rapidamente il tutto, fino ad ottenere
un impasto liscio. Infine incorporare le nocciole e
le gocce di cioccolato.

Dividere Uimpasto in tre parti uguali, formare dei
rotoli del diametro di 2 cm circa e disporli, non
troppo vicini, sulla lastra foderata con carta da

forno.

Cuocere per 25-30 minuti nella parte media del
forno preriscaldato (elettrico: 150°C, ventilato:
140°C, a gas nella parte alta: 150°C).

A cottura ultimata tagliare i rotoli ancora caldi,
leggermente di sbieco, in fette spesse 1,5 em
circa.

Disporre i cantucci dal lato tagliato sulla lastra
foderata con carta da forno e cuocerli per 5 minuti,
mantenendo Ia temperatura invariata. Togliere la
lasira dal forno, girare i cantucci sull’altro lato e
terminare la cottura per allri 5 minuti.

7 settembre 1860: Ingresso a Napoli di Garibaldi,
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pizzico di sale - 125 g burro -
LIEVITO PANE DEGLI ANGELL

Per il ripieno:

50 g spinaci lessati e strizzati - 250 g ricotta
- 200 g zucchero - 60 g pinoli tostati - 2 uova
- % fialetta di Aroma limone PANEANGELI
- 3 cucchiai di liquore Sassolino (o liquore
all’anice).

Per decorare:
Zucchero al wvelo PANEANGELI per

cospargere,

Setacciare la farina sul piano del tavolo. Al
centro del mucchio praticare una buca e mettervi
zucchero, vanilling, uovo, sale, burro e per
ultimo, il LIEVITO PANE DEGLI ANGELI
setacciato,

Incorporare il tutto con la farina rimanente
ed impastare rapidamente, fino ad oltenere un
impasto liscio.

Stendere i tre quarki dell'impasto (serbare in
frigorifero l'impasto rimasto) sul fondo di uno
stumpo a cerchio apribile (diametro 24 cm)
imburrato ed infarinato, formando un bordo alto
3 em cirea,

Per il ripieno, mescolare in una terrina gli spinaci
finemente tritaki con ricotia, zucchero, pinoli,
uova, aroma limone e liquore,

Versare il ripieno sopra l'impasto, formare 7 - 8
strisce con Uimpasto rimasto e disporle a grata sul
ripieno.

Cuocere per 40 minuti circa nella parte inferiore
del forno preriscaldato (elettrico: 180°C, ventilato:
170°C, a gas nella parte media: 190°C),
Spolverizzare leggermente il dolce con zucchero
al velo.

1 ottobre 1860:; Vittoria di Voltumno.
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GIOVEDI 3
VENERDI 4
SABATO 5

DOMENICA 6

LUNEDI 7

MARTEDI 8
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Defunti

5. Silvia 17 5. Elisabetta
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B.V. Maria

Ded. Basilica 23 8. Clemente I
Lat.

GIOVEDI 10 glmMagno 24 S. Firmina

VENERDI 11 %mlgrumdi 25 g&md’&

SABATO 12 m 26 §. Corrado

DOMENICA 13 5. Diego 27 1d'Avventn

LUNEDI 14 8. Giocondo 28 8. Giacomo
della Marca

250f

Aroma mandor!a PANEANG ELT

di sale - 50 ml olio di semi di g )
bustina di LIEVITO PANE DEGLI ANGEI.I
- 100 ml acqua.

Per farcire ¢ decorare:

150 g mele tagliate a cubetti - 50 g Gocee di
Cioccolato PANEANGELI - 25 g mandorle
tostate e tritate - 50 g amaretti sbriciolati -
Zucchero al velo PANEANGELL,

Setacciare la farina in una fterrina larga,
mescolaroi  zucchero, aroma mandorla, sale,
olio e, per ultimo, il LIEVITO PANE DEGLI
ANGELI setacciato, quindi unire un po’ per volta
l'acqua e amalgamare il tutto con una forchetia.
Lavorare velocemente l'impasto, finché diventa
ben amalgamato. Coprire I'impasto con pellicola
trasparente e lasciarlo riposare per 30 minuti
circa.

In una terrina mescolare mele, gocce di cioccolato,
mandorle e amaretii.

Stendere I'impasto con un maiterello in una
sfogha rettangolare (26 x 46 cm), distribuire il
ripieno, lasciandp vuoto mezzo cm di bordp per
lato, e arrotolare delicatamente l'impasto dal lato
pinl lungo.

Sigillare le estremitd e trasferire il rotolo su una
lastra foderata con carta da forno, piegandolo a
ferro di cavallo.

Cuocere per 22 minuti nella parte media del forno
preriscaldato (eletirico: 180°C, ventilato: 170°C,
a gus nella parte alta: 190°C).

Spolverizzare il dolce raffreddato con lo zucchero
a velo.







SABATO 3 S. Francesco
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LUNEDI 5 5. Glulio
MARTEDI 6 8. Nicola

MERCOLEDI 7 8. Ambrogio

GIOVEDI 8 Immarolata
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VENERDI 9 8. Siro
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MERCOLEDI 14 S. Giovanni
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PANEANGELI - 100-125 mI :
(37-40°C) - 175 g farina bianca - 250
manitoba - 100 g zucchero - 1 bustina di
Vanillina PANEANGELI - 2 uova - 75 g burro
liquefatto - 1 cucchiaino raso di sale - 140 g
Macedonia candita PANEANGELI.

Per decorare;
latte per spennellare - Zucchero granella
PANEANGELI -5 Ciliegie candite PANEANGELL

Sciogliere il cubetto di Lievito di birra fresco
PANEANGELI in 50 mi di latie tiepido.
Setacciare le farine in una terrina larga e
mescolaroi zucchero e vanillina. Al ceniro del
mcchio praticare una buca, versarvi il lievito, le
uova, il burro liguefatto tiepido e il sale.
Amalgamare il tutto con una forchelia,
aggiungendo un po’ per volta il latte tiepido
rimasto.
Lavorarel’impastosul pianodel tavolo leggermente
infarinato per almeno 10 minuti, allargandolo con
i pugni chiusi, riavoolgendolo e sbattendolo sul
tavolo, fino al completo assorbimento del liguido.
Incorporare velocemente Iz macedonia candita,
poi rimettere U'impasto nella terrina infarinata,
coprirlo con un canovaccic umido e porlo &
ligvitare in luogo tiepido, fino a quando il suo
oolume sarg raddoppiato (2 ore circa).

Con l'impasto ben lievitato formare un rotolo lungo
50 cm circa, unire bene le esiremitii e porlo in uno
stampo di carla del diametro di 20 cm circa.
Spennellare la superficie con il latte e porre a
lievitare nuovamente in luogo tiepido per 40
minuti circa.

Spennellare nuovamente la superficie con il latte
cospargerla di zucchero granella.

Cuocere per 27 minuti nella parte inferiore (media
per il forno a gas) del forno preriscaldato (forno
elettrico e a gas: 180°C, ventilato; 170°C).
Decorare il bossoli raffreddato con ciliegie
candite.

Avvertenze: dopo circa 18 minubi di cottura
coprire la superficie del dolce con carta alluminio.




"LIEVITO
ANE:ctANGE

VANIGLINATO ¢ PER DOLC)

AGENTE LIEVITANTE

Per informazioni e suggerimenti:

/i

SERVIZIC CONSUMATORI PANEANGELI
i NUMERO VERDE 800-211292
www.paneangeli.it

lun-ven 8.30-19.30 sah 9.00-13.00

oppure scrivelse a:
PANEANGELI
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