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Introduzione

Sono una pasticcera professionista da sei anni ormai 
e, dal mio primo tentativo, quante ne sono successe e 
quanti dolci ho preparato! Mi sono trasferita a Sarzana, 
una cittadina nella regione delle Cinque Terre, e qui ho 
avviato la mia prima pasticceria. Fin dal primo giorno il 
mio obiettivo è stato quello di offrire cibo vero a persone 
vere. Ho ricercato ricette della zona e rivisitato quelle 
raccolte nei miei viaggi in giro per il mondo, adattandole 
al gusto italiano. Cucino ogni mattina per vendere nel 

pomeriggio, preparo tutto da zero e servo i miei dolci appena 
sfornati, cambiando ricette ogni giorno. È fondamentale per 

me, è il cuore della mia attività e il mio modo di vivere. Grazie 
al cielo qui i prodotti biologici sono ampiamente disponibili e mi 
ritengo davvero fortunata a poter contate sempre su alcuni dei 
migliori ingredienti utilizzabili. 

Da poco ci siamo trasferiti in un locale più grande a Sarzana 
e oggi sono l’orgogliosa proprietaria di una sala da tè, proprio 
nell’incantevole centro storico della città, la Melissa’s Tea Room 
& Cakes. È il sogno di una vita diventato realtà e non potrei 
essere più felice di servire gli affezionati clienti che passano 
ogni giorno in cerca di un momento sereno e goloso. 

Una volta ho trovato questa massima lasciata dal precedente 
coinquilino nel nostro appartamento a Londra: “Se non ci 

perdiamo, non troveremo mai una nuova strada”. Ho viaggiato 
molto, ho incontrato tante persone affascinanti e ho imparato 
da loro. Questo libro rappresenta me, quello che amo fare e, 

soprattutto, la mia visione del mondo: un luogo in cui stile, sapore, 
autenticità e attenzione sono gli ingredienti principali. Spero che vi 

divertiate a realizzare queste ricette quanto mi sono divertita io a 
scriverle per voi. 

Con affetto, Melissa. 

N o t e  p e r  l e  r i c e t t e : 
vi suggerisco di usare agrumi biologici e non trattati 

quando ne usate la scorza; ° tutte le uova si 
intendono grandi, se non diversamente indicato; 
° le ricette sono state provate in forno ventilato. 
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Ingredienti Procedimento

torta al tè 
chai e zenzero

Sono sempre in cerca di nuove 
combinazioni per creare torte e 
dessert. Il chai è forse uno dei 
miei tè preferiti: ha un sapore 
misterioso dato da un mix 
esotico di spezie come cannella, 
cardamomo, zenzero, chiodi di 
garofano e pepe nero. Una goccia 
di latte lo rende ancora più ricco. 
Tutti questi ingredienti sono 
presenti nella torta. Mi fa pensare 
a terre lontane e ai profumi 
dello Sri Lanka, che ho visitato 
qualche anno fa. È una specie di 
ossessione, la mia, di trasformare 
in sapori le esperienze che non 
voglio dimenticare. I nostri sensi ci 
permettono di ricordare il passato 
attraverso il cibo. 

Per 12–14 persone

300 g di burro a temperatura 
ambiente, più un pezzetto  
per ungere

245 ml di latte
6 bustine di tè chai  

(il migliore che trovate, 
preferibilmente biologico)

300 g di zucchero semolato
5 uova
1 cucchiaino di pasta  

o estratto di vaniglia
350 g di farina
3½ cucchiaini di lievito  

in polvere
1 cucchiaino di cannella  

in polvere
½ cucchiaino di cardamomo 

in polvere
½ cucchiaino di sale

Per il frosting
200 g di burro morbido
80 g di miele d’acacia o altro 

miele chiaro 
500 g di formaggio cremoso
½ cucchiaino di zenzero 

appena grattugiato
150 g di zucchero a velo 

setacciato

Imburrate due stampi di 20 cm e rivestite la base e i 
lati con la carta forno. 

In una casseruola piccola portate a leggera 
ebollizione il latte su fiamma medio–bassa. Mettete 
dentro i filtri del tè, togliete dal fuoco e lasciate in 
infusione per 5–8 minuti. Tirate fuori le bustine 
strizzandole e lasciate raffreddare il latte. 

Scaldate il forno a 180 °C. In una planetaria (o 
in una ciotola, se usate uno sbattitore elettrico) 
lavorate il burro con lo zucchero fino ad avere una 
crema morbida. Unite un uovo alla volta e lavorate 
per amalgamare bene, poi aggiungete la vaniglia. 

Setacciate la farina in un’altra ciotola e mescolatela 
con il lievito, la cannella, il cardamomo e il sale. 
Unite la farina con le spezie e il latte ormai freddo 
al composto di uova, alternandoli in tre volte, 
lavorando bene dopo ogni aggiunta ma facendo 
attenzione a non mescolare troppo. 

Dividete l’impasto nei due stampi e cuocete per 
40 minuti, finché inserendo uno stuzzicadenti al 
centro non ne uscirà pulito. Lasciate raffreddare le 
torte prima di sformarle su una griglia perché si 
raffreddino del tutto. 

Intanto preparate il frosting. Nella planetaria (o 
in una ciotola, se usate uno sbattitore elettrico) 
lavorate il burro morbido e il miele fino ad avere 
una crema. Unite il formaggio e lo zenzero e 
amalgamate tutto. Infine aggiungete lo zucchero a 
velo e mescolate un po’ per incorporarlo. Mettete in 
frigorifero a rassodare mentre la torta si raffredda. 

Per assemblare mettete una torta su un piatto, 
spalmatevi sopra circa un quarto del frosting e 
coprite con il secondo disco. Stendete il frosting 
rimasto sulla superficie e sui lati della torta. Create 
delle onde usando il dorso di un cucchiaio.
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M elissa Forti vive e lavora a Sarzana, in Liguria.  
Qui, nella sua sala da tè, prepara dolci partendo 

dalla tradizione italiana e sviluppando sempre nuove 
rivisitazioni in chiave moderna. Questa è una raccolta  
dei dolci preferiti di Melissa: crostate, biscotti, torte 
e plumcake preparati con una cura particolare per gli 
ingredienti locali e di prima qualità. Melissa propone 
classici intramontabili come la torta di carote, brownies 
e cheesecake in veste italiana e ricette più o meno 
tradizionali tramandate nella sua famiglia. Ogni 
fetta di torta racconta una storia, ripercorre un 
viaggio o un ricordo, e ci parla della passione 
e dell’amore di Melissa per il buon cibo  
e per la cultura italiana. 
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