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Cara Amica,

anche quest’anno e arrivato l'atteso appuntamento con il Calendario
Paneangeli.

Abbiamo realizzato per te dodici straordinarie ricette, dolci e salate, per un
anno ricco di sapore e di gusto!

Tartellette, ciambelle, cake: ingredienti semplici e di stagione incontrano
l'estro e la creativita dei nostri Pasticceri. Nascono cosi ricette insolite
come il Cake Maculato con pomodoro e basilico, la Chiffon cake al
pompelmo rosa, morbida come la seta e golose Cheesecake in vasetto.

E per le tue occasioni speciali i nostri Angeli hanno pensato a dolci tanto
belli da lasciare tutti a bocca aperta.

Paneangeli é il tuo perfetto alleato per preparare piatti da chef in tutta
semplicita, non aspettare e mettiti subito ai fornelli con noi!

Per scoprire tutta la magia di Paneangeli puoi venirci a trovare sul sito
paneangeli.it, sequirci su Facebook e Instagram e acquistare tutti gli
ingredienti e i kit per le tue ricette sullo shop online.

Le novita non finiscono qui: abbiamo realizzato per te un chatbot sempre
pronto a fornirti ricette e ispirazioni. Vai su Messenger e chatta con
Paneangeli: ogni giorno o nelle occasioni speciali sarda sempre a tua
disposizione con ricette nuove e originali. Attiva subito le notifiche per
essere sempre aggiornata!

Buon Anno!

ol _ - N
s o s 0 °jJ Entra, ne[',-magl.cs mende Punmn.geﬁ,.ib W v uman

-~ Seguici su n + Iscriviti alla newsletter

- Attiva il chatbot @@ |+ Scopri migliaia di ricette

+ Scarica I'app “ Acquista su shop.paneangeli.it
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LUNEDI
SS8. Maria Madre di Dio

MARTEDI O
S. Basilio Magno

MERCOLEDI
S. Genoveffa

GIOVEDI
S. Ermete

VENERDI
S. Amelia

SABATO
Epifania del Signore

DOMENICA
S. Raimondo

LUNEDI @
S. Severino

MARTEDI

S. Giuliano martire

MERCOLEDI
S. Aldo Eremita

GIOVEDI
8. Igino

VENERDI

Battesimo del Signore

SABATO

S. Nario

DOMENICA
8. Felice da Nola

LUNEDI

8. Mauro Abate

MARTEDI
S. Marcello I Papa

17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31

MERCOLEDI @

8. Antonio Abate

GIOVEDI
S. Liberata

VENERDI
8. Mario

SABATO
S. Fabiano

DOMENICA
5. Agnese

LUNEDI

S. Vincenzo

MARTEDI
S. Emerenziana

MERCOLEDI @
S. Francesco di Sales

GIOVEDI
Conv. di S. Paolo

VENERDI
8S. Timoteo e Tito

SABATO

8. Angela Merici

DOMENICA

8. Tommaso d’Aquino

LUNEDI

S. Ciro

MARTEDI

S. Martina

MERCOLEDI O

8. Giovanni Bosco

INGREDIENTI

6 uova - 300 g zucchero - 1 bustina di Vanillina
PANEANGELI - 100 ml olio di semi di girasole -
175 ml succo di pompelmo rosa (2 pompelmi
circa) - 290 g farina bianca 00 - 1 bustina di
LIEVITO PANE DEGLI ANGELI - Zucchero
al velo PANEANGELL

Sbatti a schiuma i tuorli (serbando le chiare) e
aggiungi gradatamente 100 g di zucchero,
vanillina e olio, fino ad ottenere un composto
spumoso. Incorpora il succo di pompelmo.
Monta le chiare a neve durissima e poi, sempre
sbattendo, aggiungi 100 g di zucchero.

Metti la neve sopra i tuorli sbattuti, aggiungi lo
zucchero rimasto, la farina e il LIEVITO PANE
DEGLI ANGELI setacciati.

Con la frusta a mano incorpora delicatamente il
tutto senza sbattere, ruotando la terrina e
muovendo la frusta dal basso verso l'alto, in
modo che la neve non si smonti.

Metti I'impasto in uno stampo a ciambella per
chiffon cake (diametro di 25 cm alto 14 cm) con il
fondo foderato con carta da forno e cuoci per
60-70 minuti nella parte inferiore (media nel
forno a gas) del forno preriscaldato (elettrico
160°C, ventilato 150°C, a gas 170°C).
Spolverizza la ciambella raffreddata con lo
zucchero al velo.

Conserva la ciambella pronta per il consumo a
temperatura ambiente.

Se desideri accentuare il gusto di pompelmo,
aggiungi le scorze grattugiate di 2 pompelmi
durante la sbattitura dei tuorli.

Se non hai uno stampo per chiffon cake,
puol utilizzare uno stampo a ciambella del
diametro di 28 cm, ben unto con I'Ungiteglia
PANEANGELL

Ordina gli

ingredienti

PANEANGELI
® @ sulloshop online
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GIOVEDI
S. Brigida

VENERDI
Pres. d. Signore

SABATO
S. Biagio

DOMENICA
8. Gilberto

LUNEDI
S. Agata

MARTEDI
S. Paolo Miki

MERCOLEDI @
8. Teodoro

GIOVEDI
S. Girolamo

VENERDI
S. Apollonia

SABATO
S. Scolastica

DOMENICA

Madonna di Lowrdes

LUNEDI
S. Eulalia

MARTEDI

5. Maura

MERCOLEDI

Le Ceneri

GIOVEDI ]

SS. Faustino e Giovita

VENERDI

8. Giuliana

17
18
19
20
21

23
24
25
26
27
28

SABATO
8. Donato

DOMENICA

I" di Quaresima

LUNEDI
8. Corrado

MARTEDI
S. Silvano

MERCOLEDI
San Pier Damiani

GIOVEDI
S. Margherita

VENERDI O

S. Renzo

SABATO
S. Edilberto

DOMENICA
II° di Quaresima

LUNEDI

8. Romeo

MARTEDI
S. Leandro

MERCOLEDI
8. Romano

INGREDIENTI

Per I'impasto:

3 uova - 125 g zucchero - mezza fialetta di Aroma
Vaniglia PANEANGELI - 100 g farina bianca -
75 g Frumina PANEANGELI - 1/2 bustina di
LIEVITO PANE DEGLI ANGELI (2 cucchiaini)
- 50 g burro.

Per la bagna:
150 ml acqua - 25 g zucchero - mezza fialetta di
Aroma Vaniglia PANEFANGELI.

Per farcire e decorare:

1 busta di Crema al cioccolato PANEANGELI
- 250 ml latte - 2 buste di Crema Chantilly
PANEANGELI - 800 ml panna da montare -
150 g lamponi - 2 confezioni (100 g) di Mandorle
affettate PANEANGELI - Cuoricini al
cioccolato PANEANGELI.

Sbatti a schiuma i tuorli (serbando le chiare) con
3 cucchiai di acqua bollente. Aggiungi
gradatamente 100 g di zucchero e I'aroma e sbatti
fino ad ottenere una massa cremosa.

Monta le chiare a neve durissima, aggiungi
gradatamente lo zucchero rimasto, mettile sopra
i tuorli e setacciavi sopra la farina mescolata con
la Frumina e, per ultimo, il LIEVITO PANE
DEGLI ANGELI. Con la frusta a mano
incorpora delicatamente il tutto senza sbattere,
ruotando la terrina e muovendo la frusta dal
basso verso l'alto in modo che la neve non si
smonti e aggiungendo a cucchiaiate il burro
liquefatto tiepido. Metti I'impasto in uno stampo
a cerchio apribile (diametro 18 em) foderato con
carta da forno e cuoci per 45 minuti circa nella
parte inferiore del forno preriscaldato (elettrico:
175°C, ventilato: 165°C, a gas: parte media
175°C). Prepara la bagna sciogliendo lo zucchero
nell’acqua e aggiungendo l'aroma. Prepara la
crema al cioccolato con il latte a temperatura
ambiente e la crema chantilly con la panna
fredda. Taglia la torta raffreddata in 3 strati,
bagna il primo strato con un terzo della bagna e
con una tasca da pasticciere con bocchetta a
stella crea un anello di ciuffi di chantilly lungo il
bordo del disco. All’interno dell’anello
distribuisci meta della crema al cioccolato e 25 g
di lamponi. Ripeti 'operazione con il secondo
strato. Sovrapponi 'ultimo strato, capovol-
gendolo in modo da avere una superficie
regolare, e decora la torta con la chantilly
avanzata, i lamponi, le mandorle tostate e i
cuoricini di cioccolato.

Ordina gli

ingredienti

PANEANGELI
® @ sulloshop online
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S. Massimiliano

MARTEDI

MERCOLEDI
S. Matilde

GIOVEDI
S. Luisa de M.

S. Sisto 11l Papa

GIOVEDI
8. Secondo

VENERDI
S. Amedeo

SABATO

S. Beniamino

gredienti
PANEANGELI
® sullo shop online







_renscaldato (elettnco. 190°C, “ventilato: 180°C, a
gas nella parte media: 200°C).

2
Ordina gli
1 4 _ 3 LUNEDI O Sl i

S.PioV ® @ sulloshop online

1 DOMENICA
8. Annibale

1 LUNEDI @
S. Lamberto

Per vedere le diverse fasi della ricetta vai sul sito:
paneangeli.it e digita il nome della ricetta.
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MARTEDI

S. Giuseppe Artigiano
Festa del lavoro

MERCOLEDI

S. Alanasio

GIOVEDI
S8S. Filippo e Giacomo

VENERDI
S. Silvano

SABATO
S. Pellegrino

DOMENICA
S. Giuditta Martire

LUNEDI
S. Flavia

MARTEDI O
8. Desiderato

MERCOLEDI
S. Gregorio

GIOVEDI

S. Antonino

VENERDI
S. Fabio

SABATO

S. Rossana

DOMENICA

Ascensione del Signore
Festa della mamina

LUNEDI
S. Mattia

MARTEDI @

S. Torquato

MERCOLEDI
S. Ubaldo

17
18
19
20
21
22
23

25
26
27
28
29
30
31

GIOVEDI
8. Pasquale

VENERDI
S. Giovanni I Papa

SABATO
S.Pietro di M.

DOMENICA

Pentecoste

LUNEDI
S. Vittorio

MARTEDI @
S. Rita da Cascia

MERCOLEDI
S. Desiderio

GIOVEDI

Beata Vergine Maria

VENERDI
S. Beda

SABATO
S. Filippo Neri

DOMENICA
SS. Trinita

LUNEDI
S. Emilio

MARTEDI O

8. Massimo di Verona

MERCOLEDI
S. Felice I Papa

GIOVEDI

Visitaz. BM.V.

INGREDIENTI

Per I'impasto:

250 ml acqua - 15 g caffe solubile - 15 g Estratto
di bacca di Vaniglia PANEANGELI - 50 ml
olio di mais - 250 g farina bianca - 50 g Amido di
mais PANEANGELI - 200 g Zucchero al velo
di canna PANFANGELI - 1 bustina di
LIEVITO PANE DEGLI ANGELI - 30 g
Mandorle affettate PANEANGELI.

Per decorare:
20 g Mandorle affettate PANEANGELI -
Zucchero al velo PANEANGELI.

Scalda I'acqua in un pentolino e aggiungi il caffé
solubile, I'estratto di bacca di vaniglia e I'olio.
Setaccia in una terrina la farina con 'amido di
mais, lo zucchero al velo di canna e il LIEVITO
PANE DEGLI ANGELIL

Aggiungi a piccole dosi i liquidi raffreddati e con
una frusta a mano amalgama il tutto sino ad
ottenere un composto senza grumi. Incorpora
delicatamente 30 g di mandorle affettate.

Versa I'impasto in uno stampo a cerchio apribile
(diametro 24 cm) foderato con carta da forno.
Decora la superficie con 20 g di mandorle
affettate e cuoci per 45 minuti circa nella parte
inferiore del forno preriscaldato (elettrico:
165°C, ventilato: 155°C, a gas: parte media
165°C).

Prima di servire spolverizza la torta raffreddata
con lo zucchero al velo.

Ordina gli

ingredienti

PANEANGELI
® @ sulloshop online
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MERCOLEDI @

GIOVEDI
SS. Eliseo e Valerio

VENERDI

S. Germana

SABATO

S. Aureliano

VENERDI
SS. Pietro e Paolo

SABATO
SS. Primi Martiri
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DOMENICA
8. Teobaldo

LUNEDI

5. Ottone

MARTEDI

S. Tommaso

MERCOLEDI
S. Elisabelta

GIOVEDI
S. Antonio M. Zacearia

VENERDI O
S. Maria Gorelti

SABATO
8. Claudio

DOMENICA
SS. Adriano e Priscilla

LUNEDI
S. Letizia

MARTEDI
S. Silvana

MERCOLEDI

S. Benedetio

GIOVEDI

S. Fortunato Martire

VENERDI @

S. Enrico IT

SABATO
8. Camillo de Lellis

DOMENICA

S. Bonaventura

LUNEDI
B.V. del Carmelo

MARTEDI

8. Alessio

MERCOLEDI
S. Calogero

GIOVEDI ()
S. Giusta

VENERDI
S. Elia

SABATO
8. Lorenzo da Brindisi

DOMENICA
S. Maria Maddalena

LUNEDI
8. Brigida

MARTEDI
S. Cristina

MERCOLEDI

S. Giacomo

GIOVEDI

88. Gioacchino e Anna

VENERDI O

8. Liliana

SABATO

8. Nazario

DOMENICA

5. Marta

LUNEDI

8. Pietro Crisologo

MARTEDI

8. Ignazio di Loyola

INGREDIENTI per 10 vasetti

Per I'impasto biscottato:

100 g farina bianca - 50 g farina di mandorle - 75 g
Zucchero al Velo PANEANGELI - 1 confezione
(50 ¢) di Granella di nocciole PANEANGELI -
1 tuorlo d'uovo - 1 bustina di Vanillina
PANFEANGELI - 25 ml latte freddo - mezza busta
di LIEVITO PANE DEGLI ANGELIL

Per farcire:

50 g burro fuso tiepido - 1 confezione di Gelatina in
Jogli PANEANGELI - 250 g formaggio spalmabile
- 75 g Zucchero al Velo PANEANGELI - 15 g
Estratto di Bacca di Vaniglia PANEANGELI -
50 g cioccolato bianco sciolto - 250 g panna da
montare fredda - 300 g ribes - 100 ml acqua - 75 g
zucchero semolato.

Per decorare:
rametti di ribes - Decorazioni al cioccolato
PANEANGELI.

Per la base biscottata, mescola le farine con lo
zucchero al velo, la granella di nocciole, il tuorlo
d'uovo e la vanillina, quindi aggiungi il latte e il
LIEVITO PANE DEGLI ANGELI setacciato.
Distribuisci 'impasto sulla lastra foderata con
carta da forno e fai cuocere per 15 minuti circa
nella parte media del forno preriscaldato
(elettrico: 175°C, ventilato: 165°C, a gas nella
parte alta: 175°C).

Sbriciola il biscotto raffreddato, unisci il burro e
distribuiscilo in 10 barattoli da 250 ml.

Metti in ammollo i fogli di gelatina in acqua
fredda per 10 minuti.

Mescola il formaggio spalmabile con lo zucchero
al velo, aggiungi l'estratto di bacca di vaniglia, il
cioccolato bianco e 2 fogli di gelatina sciolti in 50
¢ di panna tiepida. Monta la panna rimanente e
aggiungila al composto di formaggio.

Suddividi la crema nei 10 barattoli e ponili in
frigorifero per almeno 1 ora.

Lava e sgrana il ribes, frullalo con 100 ml di acqua
e filtra il succo ottenuto. Scalda in un pentolino il
succo di ribes (senza far bollire) con lo zucchero,
quindi togli dal fuoco, aggiungi i fogli di gelatina
rimasti e mescola fino al completo scioglimento.
Distribuisci uniformemente la gelatina di ribes
sulla crema e poni in frigorifero per almeno 2 ore.
Prima di servire decora a piacere con rametti di
ribes e decorazioni al cioccolato.

Ordina gli

ingredienti
= PANEANGELI

® @ sulloshoponline




Pizza Bella Alta
ai pomodorini




MARTEDI
S. Alfredo

MERCOLEDI
Assunz. B.V. Maria

GIOVEDI

8. Rocco

MERCOLEDI
Martirio di
8. Giovanni B.

GIOVEDI

S. Faustina

VENERDI
S. Aristide

Ordina gli
ingredienti
PANEANGELI

® @ sulloshop online
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SABATO
S. Bgidio

DOMENICA
S. Elpidio

LUNEDI 0]
S. Gregorio Magno

MARTEDI
S. Rosalia

MERCOLEDI
S. Vittorino

GIOVEDI
8. Petronio

VENERDI
S. Regina

SABATO

Nativita B.V. Maria

DOMENICA @
8. Sergio Papa

LUNEDI
S. Nicolada T.

MARTEDI
S. Diomede

MERCOLEDI

SS. Nome di Maria

GIOVEDI

S. Giovanni Crisostomo

VENERDI
Esalt. 8. Croce

SABATO

B.V.M. Addolorata

DOMENICA

SS. Cornelio e Cipriano

17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30

LUNEDI ®
S. Roberto B.

MARTEDI
8. Safia Martire

MERCOLEDI

S. Gennaro

GIOVEDI
S. Eustachio

VENERDI
S. Matteo

SABATO

8. Maurizio

DOMENICA
8. Pio da Pietrelcina

LUNEDI
S. Pacifico

MARTEDI O

S. Aurelia

MERCOLEDI

88. Cosimo e Damiano

GIOVEDI

8. Vincenzo de Paoli

VENERDI

8. Venceslao

SABATO
S5. Michele, Gabriele
e Raffaele

DOMENICA

S. Girolamo

INGREDIENTI per 26 cannoncini

Per I'impasto:

200 g farina bianca 00 - 200 g farina manitoba -
1 bustina di Lievito Mastro Fornaio
PANEANGELI - 50 g zucchero - 1 bustina di
Vanillina PANEANGELI - 1 uovo - 40 g burro
morbido - 175-200 ml latte tiepido (37-40°C) - sale
- 26 cannette coniche per cannoncini.

Per farcire e decorare:

25 g burro fuso - 1 uovo - 50 g Granella di
nocciole PANEANGELI - 2 buste di preparato
per Crema Pasticcera o al Cioccolato
PANEANGELI - 500 ml latte.

Setaccia le farine in una terrina larga e mescola il
Lievito di birra Mastro Fornaio. Al centro del
mucchio pratica una buca, versa zucchero,
vanillina, uovo, burro e amalgama il tutto,
aggiungendo poco per volta il latte tiepido ed il
sale. Lavora I'impasto sul piano del tavolo
infarinato per almeno 10 minuti, allargandolo con i
pugni chiusi, riavvolgendolo e sbattendolo sul
tavolo, fino al completo assorbimento del liquido.
Rimetti I'impasto nella terrina infarinata, coprilo
con pellicola trasparente e ponilo a lievitare in
luogo tiepido, fino a quando il suo volume sara
raddoppiato (1 ora circa). Dividi I'impasto in 4
parti, stendi ogni parte in una sfoglia (15x30 cm) e
spennellala di burro, sovrapponi la seconda sfoglia
e procedi nello stesso modo con le sfoglie rimaste
senza ungere l'ultima sfoglia. Copri la pasta con
pellicola trasparente e ponila su un vassoio in
frigorifero per 30 minuti. Allunga la sfoglia in un
rettangolo (15x65 cm), tagliala in 26 strisce
(15x2,5 em) e avvolgi ogni striscia, a spirale, sulle
cannette, sigillando da un lato e sovrapponendo
parzialmente la pasta, in modo da ottenere un
cannoncino lungo 6 c¢m circa. Spennella la
superficie con un uovo sbattuto e passa su un
piatto contenente la granella di nocciole,
premendo leggermente. Disponi tutti i cannoncini,
non troppo vicini e con la chiusura rivolta verso il
basso, su 2 lastre foderate con carta da forno. Poni
a lievitare per 20 minuti circa. Cuoci una lastra alla
volta per 13 minuti circa nella parte media (alta per
forno a gas) del forno preriscaldato (elettrico
180°C, ventilato: 170°C, a gas: 190°C). Prima di
servire, prepara le creme e farcisci i cannoncini
raffreddati con I'aiuto di una tasca da pasticciere.
Conserva i cannoncini farciti in frigorifero. Puoi
creare delle cannette per cannoncini facendo dei
coni o bastoncini con la carta da forno e ricoprendo
ogni pezzo con carta alluminio.

Ordina gli
ingredienti
PANEANGELI

® @ sulloshop online
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SABATO
S. Edoardo Re

DOMENICA
8. Callisto

LUNEDI
S. Teresa d'Avila

MARTEDI
S. Edvige

@

LUNEDI
S. Ermelinda

MARTEDI
S. Germano

MERCOLEDI O
S. Quintino

Ordina gl

ingredienti

PANEANGELI
® @ sulloshoponline
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GIOVEDI
Tutti ¢ Santi

VENERDI
Comm. dei Defunti

SABATO
S. Martino

DOMENICA
S. Carlo Borromeo

LUNEDI
S. Zaccaria

MARTEDI
S. Leonardo

MERCOLEDI @
S. Ernesto

GIOVEDI
8. Goffredo

VENERDI
S. Oreste

SABATO
S. Leone Magno

DOMENICA

S. Martino di Tours

LUNEDI
S. Renato Martire

MARTEDI
S. Diego

MERCOLEDI
8. Giocondo

GIOVEDI ®

S. Alberto Magno

VENERDI
S. Margherita di S.

17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30

SABATO
S. Elisabetta d'Ungheria

DOMENICA
5. Oddone Abate

LUNEDI
S. Fausto

MARTEDI
S. Liberato

MERCOLEDI
Preseniazione
B.V. Maria

GIOVEDI
S. Cecilia

VENERDI O
S. Clemente

SABATO
8. Cristo Re

DOMENICA
8. Caterina d’A.

LUNEDI
S. Corrado

MARTEDI
8. Virgilio di Salisburgo

MERCOLEDI

S. Giacomo della Marca

GIOVEDI

8. Saturnino

VENERDI O
S. Andrea

INGREDIENTI per 24 ciambelline

Per I'impasto:

250 g burro - 190 g Zucchero di canna al velo
PANEANGELI -4 uova - 1 pizzico disale -225 g
farina bianca 00 - 25 g Amido di mais
PANEANGELI - 50 g cacao amaro - 1 busta di
LIEVITO PANE DEGLI ANGELI - 100 ml latte
- 100 g Granella di nocciole PANEANGELI -
50 g di Gocce di cioccolato PANEANGELI -
Ungiteglia PANEANGELI.

Per decorare:
Zucchero di canna al velo PANEANGELI.

Sbatti a erema il burro con lo zucchero al velo e
aggiungi gradatamente uova e sale.

Incorpora la farina setacciata con I'amido ed il
cacao e per ultimo il LIEVITO PANE DEGLI
ANGELI, aggiungendo il latte a piccole dosi.
Incorpora la granella di nocciole e le gocce di
cioccolato.

Distribuisci I'impasto in 4 stampi da 6 ciambelline
in silicone (diametro 7 e¢m circa) unti con
I'ungiteglia.

Cuoci 2 stampi alla volta per 22 minuti circa sul
ripiano medio (alto per forno a gas) del forno
preriscaldato (elettrico: 165°C, ventilato: 155°C,
a gas: 175°C).

Durante la cottura poni in frigorifero I'impasto
restante.

Poni gli stampi intiepiditi in frigorifero per
almeno 30 minuti, sforma delicatamente le
ciambelline e disponile su un piatto e spolverale
con lo zucchero al velo.

Se non hai gli stampini a ciambella puoi
utilizzare degli stampini per muffin di 7 cm di
diametro.

Se vuoi preparare 12 ciambelline dimezza tulti
gli ingredienti della ricetta.

Ordina gli
ingredienti
PANEANGELI
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SABATO

8. Ansano

DOMENICA

I d’Avvento

LUNEDI
S. Franceseco Saverio

MARTEDI
S. Barbara

MERCOLEDI
S. Giulio

GIOVEDI
5. Nicola

VENERDI @

8. Ambrogio

SABATO

1 olata Cr tone

DOMENICA

IT d’Avvento

LUNEDI
N.S. di Lovreto

MARTEDI

S. Damaso Papa

MERCOLEDI

S. Giovanna C.

GIOVEDI

S. Lucia

VENERDI

S. Giovanni D. Cr.

SABATO @

S. Valeriano

DOMENICA

T d’Avvento

17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31

LUNEDI
S. Lazzaro

MARTEDI

8. Graziano Vescovo

MERCOLEDI
S. Fausta

GIOVEDI
S. Liberato

VENERDI
S. Pietro Canisio

SABATO O
S. Franceseca Cabrini

DOMENICA
IV d’Avvento

LUNEDI
S. Delfino

MARTEDI
Natale del Signore

MERCOLEDI
S. Stefano

GIOVEDI

8. Giovanni

VENERDI
SS. Martiri

SABATO o )

8. Tommaso Becket

DOMENICA

S. Eugenio

LUNEDI

S. Silvestro

Per vedere le diverse fasi della ricetta vai sul sito:
paneangeli.it e digita il nome della ricetta.

INGREDIENTI

Per I'impasto:

4 uova - 150 g zucchero - 20 g miele - zenzero
fresco a piacere - 1 fialetta di Aroma Mandorla
PANEANGELI - 1 pizzico di sale - 150 g farina
bianca 00 - 100 g¢ Frumina PANEANGELI -
1 busta di LIEVITO PANE DEGLI ANGELI-75¢g
burro.

Per farcire e decorare:

50 g zucchero - 175 ml acqua - 25 ml succo di
limone - 600 ml latte - 2 buste di preparato per
Crema Pasticcera PANEANGELI - scorza
grattugiata di 1 limone - 2 confezioni di preparato
per Meringa PANEANGELI - Perline
morbide PANEANGELI - chicchi di melagrana.

Sbatti a schiuma i tuorli (serbando le chiare) con
4 cucchiai di acqua bollente. Aggiungi
gradatamente 100 g di zucchero, miele, zenzero
grattugiato, aroma e sale e sbatti fino ad ottenere
una massa cremosa. Unisci le chiare montate a
neve con lo zucchero rimasto e setaccia la farina
mescolata con la Frumina e, per ultimo, il
LIEVITO PANE DEGLI ANGELI

Con la frusta a mano incorpora delicatamente il
tutto senza sbattere, ruotando la terrina e
muovendo la frusta dal basso verso l'alto, in
modo che la neve non si smonti e aggiungendo a
cucchiaiate il burro liquefatto tiepido.

Metti I'impasto in uno stampo a cerchio apribile
(@ 24 cm) foderato con carta da forno e cuoci per
30-35 minuti nella parte inferiore (media per
forno a gas) del forno preriscaldato (elettrico:
180°C, ventilato: 170°C, a gas: 190°C).

Per la bagna, sciogli lo zucchero in un pentolino
con 75 ml di acqua e aggiungi il succo di limone.
Prepara la crema pasticcera con il latte.

Taglia la torta raffreddata in 3 strati, metti lo
strato inferiore su un piatto da portata e bagnalo
con 1/3 della bagna, distribuisci la meta della
crema e della scorza di limone, sovrapponi il
secondo strato, ripeti 'operazione e ricomponi la
torta, bagnando l'ultimo strato nella parte
inferiore. Prepara la meringa con 100 ml di acqua
e con una spatola distribuiscila sulla torta in
modo liscio ed omogeneo, serbando un terzo di
meringa per la decorazione.

Con una tasca da pasticciere e una bocchetta a
foglia decora la torta creando un fiore centrale e
delle foglie laterali. Flamba la meringa con 'aiuto
di un cannello. Prima di servire distribuisci le
perline e i chicchi di melagrana. Conservala torta
pronta per il consumo in frigorifero.

Ordina gli

ingredienti
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VANIGLINATO ¢ PER DOLC

AGENTE LIEVITANTE

Per informazioni e suggerimenti:

)

SERVIZIO CONSUMATORI PANEANGELI

800-211292
lun-ven 8.30-18.30 sah 9.00-13.00
www.paneangeli.it/contatti

Seguici su: n | Attiva il chatbot: e
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