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Un anno di 50@53 ricette



Cara Amica,

anche gquest’anno, come da tradizione, arriva 'atteso appuntamento con il calendario PANEANGELL
[ nostri Mastri Pasticcieri hanno realizzato per te dodici ricette dolci e salate, per un anno all‘insegna della
golositi e della bellezza, . perché sappiamo che in cucina anche I'occhio vuole la sua parte!

I nostri angeli i inviteranno, mese dopo mese, a liberare la tua fantasia e creativitd ¢ a trasformare la fua
cucing in un laboratorio di bonta dove il gusto incontra la cura del dettaglio. Ti aspettano ghiotti cupeakes
fiorik, dofcetti in cui le mele si trasformano in delicati petali di rose e una torta regale impreziosita da nuvole di
Dolceneve, Non mancano i piatti della tradizione: quiche, pizze e crostate rivisitale per sorprendere i tuoi ospifi.
Se H piace stupire i tuoi cari, la ricetta dell'igloo fa proprio al caso tuo: ma non & tutte... visita il sito
wunw. pareangeli.it, troverai anche la videoricetta per carpire tutti § trucchi di questa e di altre torte cake design.
Buon 2014!

La grande famiglia PANEANGELI

Da oltre B0 arnmi PANEANGELI ¢ l'alleato di chi ama fare dolci sani e genuini, preparati con le proprie mani ¢ con Uanido
di ingredienti di ottima qualita: dai lieviti ai prodotti per impaste come amidi e aromi, alle creme per la forcibura e alle tante
decorazioni per finire la lorta in bellezza.

Hai gid provato il lievito Mastro Fornaio? E lievito di birm
v — - aigidralite, prafico perché s prd comservans in disperag per
i Ot ) oty mestoo facile do wsere perchd i grmiellr. Ideale per le ricetic
I:@Mgﬁw&} iolci ¢ salote a lenta Hevitazione fuori dal forne, va mesoolafo
direltamente olle foring, aggiungendo dwe cucdiaind df

zucchere per abitpare la liemitazione,

Lo sapevi che se aggiungi f Pammafie allo panna monbeh
aquest resta pontaka g a lungo?

0o : I I Tortagel & indicrio sia per ricoprire le forte di frutha che, pi
ﬂfﬁﬂgﬂ' diliite, comse collanbe per atfaccare le decoraziont della beg forks,

b L Doloemeve, in sostituzione della panna, H permetie di
W_ﬂﬂy e ik it o agirabile ;:ff arvicchendole di

tr guesto delicato,

Mf@ Infine, cont le Torte degli angeli potrai preparare forte dal
«  gusio wrice ¢ dalls conslelmza streordinariamente soffice ¢
JE Wﬂ& morbidy, in golose confrusto con o rustica crocoanfezza della
superficie cosparsa di succhery al vela,



Le decorazioni PANEANGELI

PANEANGELI ti offre un'ampia gamma di decorazioni, pensata per liberare la tua fantasia tra creazioni
sempre nuove ¢ eriginalr,

Lo ZUCCHERD AL VELQ, le GOCCE DI CIOCCOLATEY, la
GRANELLA ¢ l¢e CODETTE colovale, ideali per dare un locoe

Jfrale, rapido ma prezioso, @ ognd tiio dolce.

Le DECORAZION! DI ZUCCHERD e le LETTERE E NUIMER]
DI CIQOCCOLATO, per aggivngere un focco 8 allegnia al
corplarnp ded fuof bamibind,

Lz GLASSA AL CACAOQ, il MARZAPANE e le MATITE
BRILLANTIL, per dare libero sfogo alla bua creativitd,

E infine la PASTA DI ZUCCHERO ¢ { COLORI PER DOLCT,
per coprire ¢ decorare le fee tore siel mmodo piie creatioo ¢ goloso,

Diventa fan di
PANEANGELS Entra nel Club PANEANGELI ﬁi:}?mri-ﬂﬂf
n wune, paneangeli.it per iPhone
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INGREDIENTI

Per I'impasto:

4 uova - 1560 g mechero - 1 fialena di Aroma
limone PANEANGELI - 1 pizzico di sale - 100 g
farina bianea - 100 g Frumina PANEANGELT -
mezza busting (2 cuechiaini) di LIEVITO PANE
DEGLI ANGELI - 50 ml olio di semi di girasole.

Per farcire e decorare:

1 busta di Crema pasticcera PANEANGELI
- 50 ml latte - 260 g ricotta - 40 g cocco rspato
- 160 ml succo d'arancia - 1 busta di Tortagel
FPANEANGELI - 500 ml acqua - 600 g Pasta
di zucchero PANEANGELI - Zucchero
al velo PANEANGELI - Colori per dolei
PANEANGELL

Sbattere le uova, aggiungere gradatamente succhero,
aroma & snle, Setaceiand sopra la faring mescolats
con la Frumina e, per ultimo, {1 LIEVITO PANE
DEGLI ANGELIL Con Ia frusta a mano ineorpomne
delicatamente il tutto senga sbattere, in modo che la
crema non smontl, aggiungendo un po’ alla volta l'olio.
Mettere ['impasto in uno stampo a cerchio apribike (2
24 em) foderato eon carta da fomo e cuocere per 30
minuti nella parte inferiore del fomo preriscaldato
{elettrico: 180°C, ventilato: 170°C, a gas, nella parte
medin: 18907°C). Preparare la crema pasticeera con il
latte, unirvi la rcotta e il cocco mspato,  Rivestire
l'interno di una terrina da 2 i (220 cm) con pellicola
trasparenbe. Taghiare verticalmednte la torta mffreddata
in fette spesse clrea LS om e foderure I terring con
mieti delle fette; bagnare con il succo e distribuind 143
della crema, coprire con uno strato di fette, bagnare
con il suceo @ ripetere operssions, creando in tutto 3
sirabi di crema e d stratd di borta, Premere leggomments
per compattare il tutto e porre in frigorifero per 2 are.
Prepamre il Tortagel con 500 ml di scgua. Capovalgers
il dolce su un pistto da poriata e cospargere di
Tortagel il piatto o il dolee. Con il matterello stendero
4560 g di pasta di zecchero in uno spessore di 3 mm su
in piano spolverzzato di micchern al velo, neoprine il
dolee e tagliare 1a pasta in eccesso. Con aduto di una
spatola, marcare ln base dell'iglon per evidenzinrne
la sagoma; quindi incideme leggermente ln superficie
per rprodurme i Mecchi di ghiaccio, Aggiungers una
goccia di colorante blu a due cucchiaini di Tortagel
Incidere la sagoma di un laghetio ¢ asportare |a pasta
in eccessn,. Versane [l Tortage] colomto nel laghestio,
Dopo avere riposta il dolee in frigo, modellare le
decoraeioni: la porta dellighoo, 1a foca, le palle di neve
& i mattoncini. Colorare la pasta di zucchero avanzata
& modellare |la sciarpa, il cappello ¢ i dettagl del
musetio della foca. Si consiglia di consumare la tora
entro quilche om, per conservan [a fmescheezs degli
ingredienti e la decorazione.

Vigitate wnrw.paneangoliil per  bhovare  fanfe
videcricetie di cake design, con fulli i detiaglhi per fa
creasioRe di_fontastiche decorasioni
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=2 Treccia alla ricotta e uvetta
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INGREDIENTI

Per I'impasto:

250 g farina manitoba - 1 bustina di Lievito
di birFa Mastro Fornalo PANEANGELI
- b g zucchero - 1 bustina di Vanillina
PANEANGELI - 1 uovo - 1 cucchiaio di miele
- 40 g burro liquefatto - 76-100 ml latte tiepido
(a seconda dell’'assorbimento nell'impasto) - 1
cucchiaino di sale.

Per farcire:

150 g ricotta - scorza grattugiata di mezzo
limone - 50 g zucchero - un pizzico di cannella
- 50 g uvetta - 2 felte biscottate.

Setaceiare la farina in una terrina larga e
mescolan il Liecito di Birre Mastro Fornaio.
Al centro del muechio praticare una buca @
versar zucchero, vanillinag, uovo, miele e burro
licuefatto  tHepido. Amalgamare il tunto con
I'aiuto di una forchetta, aggiungendo poco per
volta il latte tepido e il sale.

Lavorare ['impasto  sul piano del tavolo
leggermente infarinato per almeno 10 minuti,
allargandolo con i pugni chiusi, davvelgendolo
e shattendolo sul tavolo, fino al completo
assorbimento del ligquido,

Rimettere limpasto nella terrina  infarinata,
copriflo con un canovaccio umido e porlo a
lievitare in luogo tiepido, fino a quando il suo
violume sarf raddoppiato (1 ora e messza cirea),
Per il ripieno, mescolare in una ciotola la ricotia,
la scoren di limone, lo zucchero, la cannella,
I'uvetia e le fette biscotiate sbriciolate,
Stendere limpasto ben Hevitato in wna sfogliz (30
x 42 em) su un foglio di cartada formo, distribuirvi
il ripieno, tagliare la sfoglia per il lungo in due
parti ¢ wrotolarle. Unire le estremitd dei due
rotoli; inciderdi fino ad una profonditd di circa
1,6 cm per tutta la lunghezza, quindi intrecciarli
delicatamente fino ad unire le estremita finali.
Trasferire la treccia sulla lastra da formo e porre
a lievitare nuovamente in luogo tiepido per 30
minuti.

Cuocere per 18-20 minuti nella parte media del
forno preriscaldato (elettrico: 180°C, ventilato:
170°C, a gas nella parte alta: 190°C).

Dopo 15 minuti di cottura, coprire la treceia con
carta stagnola, affinché non si bruci la superficie.
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INGREDIENTT per 15 cupeakes

Per I'impasto:

3 vwova - 176 g zucchero - 125 g yogurt
bianco intero - 1 fialetta di Aroma vaniglia
PANEANGELI - | pizzico di sale - 275 g farina
bianca - 35 g Frumina PANEANGELI - 1
bustina di LIEVITO PANE DEGLI ANGELI
-125 g lamponi - 76 ml olio di semi.

Per decorare:

60 g confettura di albicocche setacciata -
J00 g Pasta di zucchero PANEANGELI
- 1 confezione di Colori per dolei
PANEANGELI - Zucchero al relo
PANEANGELI - 2 buste di Preparato per
Crema tipo Chantilly PANEANGELL - 400
g yogurt bianco intero freddo di frigorifero.

Shattere in una terring vwova e zucchero, fino
a oftenere una massa cremoss Aggiungere
gradatamente yogurt, aroma e sale. Unire a
cucchiaiate la faring e la Frumina setacciate, il
LIEVITO PANE DEGLI ANGELI setacciato,
aggiungere i lamponi e infine, a piccole dosi,
l'olio

Distribuire 'impasto in 15 stampini per muffin
(diametro 7 cm) imburrati e infarinati.

Cuocere per 20-25 minuti nella parte media del
fomo preriscaldato (elettrico e a gas: 180°C,
ventilato: 170°C).

Sformare i doleetti raffreddati e spennellare il
bordo con la confettura di albicocche.

Dividere la pasta di zucchero in tre parti e
colorme clascuna, & piacere, con | colon per
doled.

Con "ajuto di un matterello, stendere ogni parte
di pasta di zucchero in una sfoglia di 3 mm, sul
piano del tavolo spobrerizzato di zuechero al
velo,

Utilizzare parte della pasta di zucchero per
coprire il bordo dei doleetti, modellando dei
vast,

Con 'aluto di stampi per biscotti, creare i fiori e
le foglie con la pasta di zucchero restante.
Preparare la crema chantilly, sostituendo al
latte lo yogurt freddo di frigorifero. Con Painto
di una tasca da pasticcere con boechetta liscia,
distribuire la crema sul cupcake.

Terminare la decorazione applicando § fiord e
le foglie.
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INGREDIENTI

Per I'impasto:

300 g farina bianca - 1256 g Zucchero al
velo PANEANGELI - | uovo - 126 g burro
a temperatura ambiente - mezza bustina
(2 cucchiaini) di LIEVITO PANE DEGLI
ANGELL

Per farcire e decorare:

250 g Marzapane PANEANGELI - 250 g
ricotta - 200 ml panna da montare - 2 uova - 50
g zucchero di canna - 1 cucchiaino di Amido
di mais PANEANGELI - 125 g albicocche a
dadini - 30 g mandorie affettate - Zuechero al
relo PANEANGELL

Ferl‘impmwmmﬂuﬂmmmmn
zuechera al velo, uove, burro a peeszettin e,
ultimo, il LIE.'.'E".I'I'I:I PANE DEGLI AHEEIJ

il tutto, fino a ottenere un

per
Per il ripieno frullare in una terrina a sponde alte
il marzapane con la ricotta, la panna, le nova, lo
zuechero di canna e l'amido di mais. Incorporare
le albicocche alla erema.
Stendere limpasto, tenendone da parte un
terzo, sul fondo di uno stampao (diametro 26 cm)
imburrato e infarinato, formando un bordo di 3
em circa.
Versare il ripieno nel cestello di pasta frolla
Shbriciolare I'impasto serbato e cospargerlo sulla
superficie del dolee,
Distribuire quindi le mandorle affettate & cuocere
per 35640 minuti nella parte inferiore del formo
reriscaldato (elettrico: 175°C, ventilato: 165°C,
a gas parte media: 190°C).
Cospargere il dolee raffreddato di zucchero al
velo.
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INGREDIENTT per 10 rose

Per I'impasto:

75 g burro - 756 g zuechero - 1 uovo - mezza
fialetta di Aroma limone PANEANGELI -
1 pizzico di sale - 175 g farina bianca - mezza
mela di media grandezza - mezza bustina
(2 cucchiaini) di LIEVITO PANE DEGLI
ANGELL

Per decorare:

1 mela ¢ mezza di media grandezza - 1
cucchiaio di zucchero - 2 cucchiai di confettura
di albicocehe - 1 cucchiaio di acqua bollente.

Lavorare il burro a crema e aggiungere

gradatamente zucchero, uovo, aroma e sale
Impastare a cocchiaiate la farina setacciata e
mezza mela tagliata a pezzett e aggiungere, per
ultimo, I LIEVITO PANE DEGLI EI.I
:EEII.I‘.!ﬂl:E.I:ﬂ

Distribuire I'impasto in 10 stampini in alluminio

{dizmetro 7 cm) imburrati e infarinati.
Distribuire sulla superficie dei doleetti una mela
e mezza tagliata a fettine sottill, formando i
petali delle rose. Quindi cospargere di zucchero.
Cuocere per 30 minuti circa nella parte media del
fomo dato (elettrico: 180°C, ventilato:
180°C, a gas:

AMratennlnam, spennellare la superficie
dei dolel con la confettura, precedentemente
stemperata nell’acqua bollente,
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INGREDIENTI per 8 quiche

Per I'impasto:

200 g farina bianca - 25 g formaggio grana
grauugln:lu-l cucchiaino di sale - 1 presa
di pepe - 1 bustina di Lievito Pizzaiolo
PANEANGELI 25 g strutto - 125 ml acqua
frizzante fredda.

Per farcire:

175 g mucchine trifolate - 1256 g formaggio
spalmabile - 1256 g ricotta - 1 bustina di
zalferano - TH g pancetla sminuzzata,

Per la salsa:

200 ml panna da cucina - 50 g formaggio grana
grattugiato - 1 bustina di zafferano - bacche di
pepe rosa.

Per il ripieno mescolare le zucchine con il
formaggio spalmabile ¢ la ricotta; quindi
aggiungere lozafferano e lapancetia, mescolando
bemne.

Per I'mpasto mescolare la farina setacciata
con il grana, sale ¢ pepe e il Lievito Pizzaiolo
setacciato; aggiungere Lo strutio e, gradatamente,
l'acqua, mescolando con wuna forchetta
Impastare rapidamente il tutio, fino a ottenere
un impasto liscio,

Con un matterello stendere I'impasto in una
sfoglia spessa 2-3 mm ¢ ritagliarvi dei dischetti
di circa 10 cm di diametro.

Adagiare i dischetti in stampini di carta per
muffin, formando dei cestini.

Distribuire il ripieno nei cestini di impasto e
cuocere per 18-20 minuti nella parte media del
formo preriscaldato (elettrico: 200°C, ventilato:
190°C, a gas nella parte alta: 210°C).

Scaldare la panna in un pentolino, aggiungere il
formaggio grana & lo zafferano, mescolando con
una frusta fine a ottenere una salsa omogenea.
Decorare le quiche con il pepe rosa e servirle
ancora tiepide, accompagnate dalla salsa.
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INGREDIENTI

200 g farina integrale - 300 g farina manitoba - 1
bustina di Lievito di birra Mastro Fornaio
PANEANGELI - 50 g zucchero - 2 bustine di
Vanillina PANEANGELI - 2 cucchiai di olio
d'oliva - 300 ml acqua tiepida - 1 cucchiaino
colmo di sale.

Setacciare le farine in una terrina larga e
mescolarvi il Lievito di birra Mastro Fornaio,
Al centro del muechio praticare una buca e
versarvi zuechero, vanillina ¢ olio.
Amalgamare il tutto con "aiuto di una forchetta,
mlglmdupumpumh]'mmmtlcpﬂneﬂ

Lﬂmrare l'impasto sul piano del tavolo
leggermente infarinato per almeno 10 minuti,
mnipuglﬂﬂﬂmLﬂlmlgmdulu
e shattendolo sul tavolo,
Rimettere l'impasto nella terrina infarinata,
coprirlo con un canovaccio umido e porlo a
lievitare in luogo tiepido, fino a quando il suo
volume sari raddoppiato (40 minuti circa).
Stendere I'impasto in una sfoglia (60 x 30 em) e
arrotolaria dal lato pih corto.
Porre il rotolo in uno stampo a cassetta lungo
30 em unto con un cucchigio di olio. Porre
nuovamente a lievitare in un luogo tiepido per
circa 30 minuti.
Cuocere per circa 30 minuti nella parte bassa del
formo (elettrico: 200°C, ventilato:
190°C, agas parte media: 210°0),
Per il suo gusto leggermente dolee, questo pane
& ideale da gustare spalmato di burro.

Asvertenze; durante la cottura porre nel fomo
una ciotolina piena d'acqua.

Se la superficie del pane dovesse scurirsi troppo,
coprire con cara alluminio e continuare la
cottura.
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Per I'impasto:

200 g farina bianca - 2560 g farina manitoba -
1 bustina di Lievito di birra Mastro Fornaio
PANEANGELTI - 10 g zucchero (2 cucchiaini)
- b ml olio d'oliva - 250 ml acqua tiepida -
1 cucchiaino di sale,

Per farcire:

150 g gorgonzola - 200 g stracchino morbido
= 1 pera - 2 cucchiai di formaggio grana
grattugiato - pepe.

Setacciare le farne in una temina larga e
mescolarvi il Lievito di birre Mastro Fornaio.
Al centro del mucchio praticare una buca e
versarvi zucchero e olio.

Amalgamare il tutto con "aiuto di una forchetta,
aggiungendo poco per volta l'acqua tiepida e il
sale,

Lavorare l'impasto sul piano del tavolo
leggermente infarinato per almeno 10 minuti,
allargandolo con i pugnd chiusi, riavvolgendolo
e sbattendolo sul tavolo,

Rimettere Iimpasto nella terrina  infarinata,
coprirlo con un canovaccio umido e porlo a
liewitare in luogo tiepido, fino a quando il suo
volume sara raddoppiato (40 minuti circa).
Dividere l'impasto ben lievitato in 2 panetti
uguali, stenderli in 2 dischi del diametro di 30
cm e trasferirli su 2 teglie per picza (diametro 30
cm) unte con 2 cucchiai d'olio ciascuna.
Mescolare bene con una forchetta il gorgonzola
con lo stracchino fino a ottenere una crema.
Distribuire su ogni pizza, lasciando vuoto un
bordo di 1 cm, la meti della crema di gorgonzola
Tagliare la pera a fettine sottili e distribuire su
ogni pizza la meta delle fettine, disponendole in
modo decorativo.

Cuocere le pizze per 156 minuti circa nella parte
media e bassa del forno preriscaldato (eletirico
e a gas 250°C, ventilato: 240°C), altemando la
posizione delle teglie a meta cottura

Mescolare il formaggio con pepe a piacere e
distribuirne la metd su ogni pizzea, subito dopo
la cottura.
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Per I'impasto:

5 uova - 200 g zuechero - 1 bustina di Vanillina
PANEANGELI - 1 flaletta di Aroma limone
PANEANGELTI - 1 presa di sale - 225 g farina
bianca - B0 g Frumina PANEANGELI - 80 g
noci tostate e tritate - 1 bustina di LIEVITO
PANE DEGLI ANGELI - 1256 g burmo
liquefatto tiepido.

Per farcire e decorare:

G00 ml latte - 1 confezione di Preparato
per Crema paslticcera PANFANGELI -
260 g mascarpone - 1 limone - 1 confezione
da 840 g di ananas sciroppato a fette - 100
# Dolceneve PANEANGELI - 10 g noci
tostate e [ritate.

Shattere a schiuma i tuorli (serbando le chiare)
insieme a b cucchiai di acqua bollente ¢
aggiungere gradatamente 125 g di zucchero e la
vanillina, sbattendo fino ad oftenere una massa
cremosa. Aggiungere aroma limone e sale,
Montare le chiare a neve durissima con o
uccheéro rimasto, Mettere la neve sopra i tuorli
shatiuti, setacciarvi sopra la fanina mescolata
con la Frumina, le noci e, per ultimo, il LIEVITO
PANE DEGLI ANGELI setacciato.

Con la frusta a mano incorporare delicatamente
il tatto senza sbattere, rootando la terrina e
muovendo la frosta dal basso verso 'alto, in
modo che la neve non smonti, aggiungendo a
piccole dosi il burro liquefatio tiepido.

Mettere limpasto in uno stampo a oerchio
apribile (diametro 26 cm) imburrato @ infarinato
¢ cuocere per 40-45 minuti nella parte inferiore
del formo  preriscaldato  (elettrico:175°C,
ventilato: 1657C, a gas nella parte media: 175°C).
Preparare la crema pasticeera con 300 ml di
latte, quindi aggiungervi il mascarpone e la
scorza grattugiata di un Hmone,

Sgocciolare "ananas e serbare 300 ml di sciroppo.
Tagliare la torta raffreddata in tre strati, bagnare
il 1* strato con 173 dello sciroppo, distribuiryi
meth della crema e 100 g di ananas a pezzetil.
Ripetere l'operazione con il 2° strato, deomporre
la toria e bagnarla in superficie.
Preparare la Dolceneve con 300 ml di latte freddo
di frigorifero ¢ deoprire il dolce, serbandone
un po' per la decorazione. Con una tasca da
pasticcere formare del chuffettd di Dolceneve ¢
terminare la decorazione con I'ananas rimasto e
le nocl.
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INGREDIENTI
Per I'impasto:
350 g farina bianca - 756 g zucchero - un pizzico
di sale - 1 bustina di Vanillinag PANEANGE LI
- 76 g burro freddo - 1256 ml vino passito - 1
bustina di LIEVITO PANE DEGLI ANGELIL

Per farcire e decorare:

20 g bumro a temperatura ambiente - 256 g
zucchero - 160 g nocciole tritate a crema - |
cucchiaio di passito - 1 busta di Preparato
per Crema al cioccolato PANEANGELI
- 250 ml latte a temperatura ambiente - 100 g
rocce di cioccolato PANEANGELI

Setacciare la farina sul piano del tavolo.

Al centro del muocchio praticare una buca e
versarvi zucchero, sale, vanillina e burro tagliato
a pezzetti.

Lavorare gli ingredienti incorporando parte
della farina, fino a oftenere un impasto denso,
aggiungere il vino e il LIEVITO PANE DEGLI
ANGELI setacciato; quindi incorporare |a farina
rimanente. Impastare rapidamente il tutto, fino
a ottenere un impasto liscio ed omogenso.
Lasciare riposare la frolla per 10 minuti, coperta
da un canovaccio umido.

Stendere la metd della pasta sul fondo imburrato
g infarinato di uno stampo a cerchio apribile
(diametro 26 cm), formando on bordo alto
mezzo centimetro circa.

Preparare la farcitura: lavorare il burro a crema,
aggiungendo gradatamente lo zucchero, 50 g di
nocciole tritate e il cucchiaio di passito. Stendere
la metd della erema cosl ottenuta sulla base di
pasta frolla

Con un matierello stendere Nimpasio rimasto
in una sfoglia rettangolare (26 x 20 cm circa),
dividerla in due parti ottenendo due rettangoli
(10 % 26 cm) e cospargerli con la crema al burro
rimanente, Arrotolare | due rettangoli dalla pare
pit lunga, tagliare ciascun rotolo in 13 pezz e
sistemarli sulla circonferenza dello stampo,
formando il bordo della crostata

Preparare la crema al cioccolalo con il latie,
unirvi le gocce di cloccolato ¢ 100 g di nocciole
tritate. Distribuire la ecrema allinterno  del
cestello di frolla

Cuccere per 20-35 minuti nella parte inferiore del
formo preriscaldato (elettrico: 150°C, ventilato:

170°C, a gas nella parte media: 180°C).
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INGREDIENTI

Per I'impasto:

100 g Farina di grano duro - 200 g farina manitoba
- 1 bustina i Lievite di birra Mastro
Fornaio PANEANGELI - 10 g zucchero (2
cucchiaini) - B0 ml olio d'oliva - 175-200 ml
acqua tiepida (a seconda dell’assorbimento
nell'impasto) - 1 cucchiaino di sale.

Per farcire e cospargere:

1 spicchio d'aglio - 1 peperoncing - § cucchial
di olio d'oliva - 200 g cime di rapa pulite
- » - 1256 g salsiccia [resca sbriciolata -
100 g scamorza affumicata grattugiata - sale
ErOsso.

Per il ripieno, fare soffriggers in una padella
I'aglio & il peperoncino con 4 cucchiai d'olio,
aggiungere le cime di rapa & confinuare [a cotiura
per 15 minuti cinca.

Salare ¢ lasciar raffreddare, Mescolare le cime di
rapa con la salsiceia e la scamorza.

Setacciare le farine in una terrina larga e
mescolarvi il Lievite di birma Masiro
Fornaio. Al centro del muechio praticare una
buca e versarvi zucchero & olio.

Amalgamare il tutto con aiuto di una forchetta,
aggiungendo poco per volta I'acqua tiepida e il
sale,

Lavorare limpasto sul piano del tavolo
leggermente infarinato per almeno 10 minuati,
allargandolo con i pugni chiusi, davvolgendolo
¢ shattendolo sul tavolo, fino al completo
assorbimento dei Houidi.

Rimettere limpasto nella terrina infarinata,
coprirlo con un canovaccio umido e porlo a
ligvitare in luogo tiepido, fine a quando il suo
volume sara raddoppiato (40 minuti circa).
Stendere Uimpasto in una sfoglia rettangolare
(42 x 24 cm) e trasferirla sulla carta da formo.
Distribuire il ripieno nella pare centrale della
sfoglia per tutta la sua lunghezza, lasciando un
bordo di circa 6 cm. Praticare tagli sul bordo
a distanze regolar, lormando strisce sottili
Chiudere lo strudel sovrapponendo e strisce.
Spennellare lo strudel con 'olio e distribuirv il
sale grosso.

Porre nuovamente a Hevitare in un luogo tepido
per 20 minuti circa e cuocere per 20 minuti circa
nella parte media forno preriscaldato (elettrico:
200°C, ventilato; 180°C, a gas nella parte alta:
210°C)
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INGREDIENTI

Per I'impasto:

5 uova - 200 g zucchero - 1 fialetta di Aroma
mandoria PANEANGELI - 1 pizzico di sale
- 76 g cieccolato fondente tritato - 1256 g farina
bianca - 80 g Frumina PANEANGELI - 50 g
cacao amaro - 1 bustina di LIEVITO PANE
DEGLI ANGELI - 756 g burro liquefatto tiepido.

Per farcire e decorare:

175 ml acqua - 120 g zucchero - 160 g
pistacchi - 250 g mascarpone - 2 buste di
Pannafix PANEANGELI - 100 g Dolceneve
PANEANGELI - 300 ml late freddo d
frigorifero - 25 g cioccolato fondente,

Sbattere i tuorli a schiuma (serbando le chiare)
con 4 cuechiad di acqua bollente e aggiungere
125 ¢ di zucchero, shattendo fino a ottenere
una massa eremosa. Agghungere aroma, sale e
chocenlato,

Montare le chiare a neve dofssima con lo
succhero imasto. Mettere la neve sopra i tuorli,
setacciarvi sopra la farina mescolata con la
Frumina, il cacao e, per ultimo, il LIEVITO
FPANE DEGLI ANGELI setaceiato.

Con la frusta a mano incorporare delicatamente
il tutto senza shattere, rootando la ferrina e
mucvendo la frusta dal basso verso 1'alto, in
modo che la neve non smonti, aggiungendo a
piceole dosi i1 burro.

Mettere limpasto in uno stampo a cerchio
apribile (diametra 26 em) con il fondo foderato
con carta da forno e cuocere per 30-356 minuti
nella parte inferiore del formo preriscaldato
(elettrico: 180°C, ventilato: 170°C, a gas nella
parte media: 190°C),

Per la bagna: scaldare 'acqua e sciogliervi 75 g
di zucchero.

Per la crema, macinare finemente 140 g di
pistacchi e mescolarli con il mascarpone, lo
zucchero rimasto e il Pannafix.

Preparare la Dolceneve con il latte e incorporaria
alla crema di pistacchi.

Tagliare la torta raffreddata in tre strati, bagnare
lo strato inferiore con 143 della bagna e farcire
con un terzo della crema. Sovrapporre il secondo
strato, fpetere l'opengione, ricomporre la torta
sovrapponendo  ultimo  stralo  capovolio e
bagnare,

Ricoprire la torta con la crema rimasta. Decorare
con il cioccolato fuso, aiutandosi con un conetto
di caria, e con | pistacchi tritati.

Lasciare riposare in frigorifero per almeno due
ore prima di servire,
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Per informazioni e suggerimenti:

/i

SERVITIO CONSUMATOR| PANEANGELI
' NUMEROD VERDE 800-211292
www.paneangeli.it

lun-ven 8.30-19.30 sab 9.00-13.00

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