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Esiste una fortuna semplice, alla portata di tutti:
quella di poterci preparare i nostri dolci da noi, in
casa.

Ecco qui riunite molte ricette facilissime di cui
conserviamo dall’infanzia il ricordo incantato:
crostata alla frutta, biscotti, panini con 'uvetta,
frittelle di mele, torta allo yogurt...

Di queste ricette, talvolta abbiamo dimenticato i gesti esatti e i piccoli segreti di
preparazione. Ritrovateli qui con tutto il loro sapore originale.

Questo libro & anche un omaggio alle nostre madri e alle «streghe buone»,
quelle donne che, davanti al forno da generazioni, ci hanno trasmesso il loro
sapere gastronomico. Con tre volte niente, un po’ di burro e di farina e alcune
uova, sapevano fare meraviglie! Lingue di gatto, sfogliatine, charlotte al
cioccolato, tarte Tatin, quattro quarti, cake ai frutti canditi, clafoutis alle ciliegie,
fagottini alle mele...

Non esitate a sostituire alcuni ingredienti secondari con altri presenti nella vostra
dispensa. | cake, le crostate e i dolci riescono sempre con le cose buone!



Dolcetti, frolle, biscotti e bocconcini golosi
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Galette Saint-Pierre

E’ piu buona fatta con le mani! Non prendete il
robot per preparare questa ricetta. Non c’é
nemmeno bisogno del cucchiaio di legno!
(Ri)scoprite il piacere di impastare con le mani.

Tempo di preparazione: 15 min
Tempo di cottura: 25 min
Per 6 persone

250 g di farina

150 g di zucchero in polvere

180 g di burro salato a temperatura ambiente,
tagliato a pezzettini + 10 g per lo stampo

5 tuorli + 1 tuorlo

1/2 bustina di lievito

un pizzico di sale (se utilizzate il burro dolce)

uno stampo da crostata o alcuni stampi piu piccoli

Preriscaldate il forno a 180°C (term 6).
Mescolate la farina e il lievito e disponeteli a
fontana su un piano di lavoro o in una ciotola
capiente.

Ponete al centro i tuorli, lo zucchero e il sale.
Mescolate bene il tutto con la punta delle dita
finché il composto non assume una consistenza
sabbiosa.

A questo punto unite il burro e mescolate di
nuovo.

Imburrate leggermente lo stampo e ponetevi la
pasta. Spennellate la superficie con un po’ di
tuorlo sbattuto. Con i rebbi di una forchetta
disegnate delle linee che si incrociano e infornate
il dolce per circa 25 min.

Toglietelo dallo stampo quando e ancora tiepido e
lasciate raffreddare su una griglia per dolci.
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Apple pie
Tempo di preparazione: 15 min
Tempo di cottura: 35 min

Per 4-6 persone

500 g di pasta brisée

1,2 kg di mele renette

il succo di un limone

3 cucchiai di cassonade in polvere

20 g di burro per lo stampo

1 cucchiaino di cannella in polvere

1 cucchiaino di zenzero in polvere

1/2 cucchiaino di noce moscata grattugiata

uno stampo a bordi alti di circa 22 ¢cm di diametro

Preriscaldate il forno a 210°C (term 7).

Sbucciate le mele, tagliatele in quarti, privatele
della parte centrale con i semi, poi tagliatele a
fette spesse e ponetele in una ciotola capiente.
Mescolate la cassonade, la cannella, lo zenzero e
la noce moscata in un piccolo recipiente, poi
versate tutto sulle mele. Mescolate bene in modo
che ogni pezzo sia coperto di zucchero speziato e
irrorate con il succo di limone.

A questo punto imburrate lo stampo.

Con il matterello, stendete due terzi della pasta su
un piano di lavoro infarinato. Sistematela nello
stampo, lasciandola fuoriuscire sui lati.
Bucherellate leggermente il fondo della torta con
una forchetta e disponete le fette di mele
speziate. Stendete il resto della pasta formando
un cerchio e ricoprite le mele. Saldate bene con le
dita i due strati di pasta. Praticate un piccolo foro
al centro (il camino che permettera la fuoriuscita
del vapore durante la cottura) e infornate per circa
35 min.

CONSIGLIO e Servite I'apple pie tiepida o fredda,
accompagnata da un gelato alla vaniglia o da un
po’ di panna fresca. In questa ricetta, la quantita
di zucchero dipendera dall’acidita delle vostre
mele. Assaggiatele al naturale prima di
zuccherare il dolce! Con la stessa ricetta, potete
anche preparare deliziose pie alle pere o al
rabarbaro.
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Esiste una fortuna semplice, alla portata di tutti:
quella di poterci preparare i nostri dolci da noj, in casa.
Ecco qui riunite molte ricette facilissime di cui conserviamo
dall'infanzia il ricordo incantato: crostata di frutta, biscotti,
panini con ['uvetty, frittelle di mele, torta allo yogurt..

Dalle regole base della pasticceria alla realizzazione dei
dessert piu elaborati e raffinati come la composta di mele
e caramello o la tradizionale mousse al cioccolato.

Da assaporare chiudendo gli occhi.
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