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12   CAKES & CUPCAKES

il topping all’arancia
Scaldate lo zucchero e l’acqua in una padella grande a fuoco medio, mescolando  
fino a quando lo zucchero si è sciolto. Aggiungete le arance, cuocete a fuoco basso  
per 10 minuti e tenete da parte.

l’impasto
Preriscaldate il forno a 160°C. Imburrate gli stampi e rivestiteli con carta forno. 
Sbattete le uova, lo zucchero e i semi di vaniglia finché il composto diventa 
chiaro e sarà triplicato di volume. Aggiungete la farina setacciandola. Incorporate 
delicatamente il burro fuso e le mandorle in polvere. 

la composizione e la cottura
Disponete le fette di arancia sul fondo e sulle pareti dello stampo. Tenete da parte 
lo sciroppo. Versate l’impasto sulle arance e cuocete per 50-60 minuti. Verificate la 
cottura inserendo al centro uno stecchino che deve uscire asciutto. Sformate subito  
su una gratella. Versate lo sciroppo e lasciate raffreddare prima di servire.  

PER UNA TORTA GRANDE - PREPARAZIONE: 35 MINUTI - COTTURA: 1 ORA

torta all’arancia
Se desiderate qualcosa di ricercato e non troppo dolce, questa torta deliziosa ricoperta di fettine di arancia e marmellata  
è perfetta per voi.

l’impasto
225 g di burro fuso
6 uova
330 g di zucchero semolato
1 baccello di vaniglia
225 g di farina per dolci
165 g di mandorle in polvere

il topping all’arancia
330 g di zucchero semolato
185 ml di acqua
3-4 piccole arance non trattate  
tagliate a fette sottili

* stampo rotondo di 22 cm  
di diametro
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la pasta
Setacciate i due tipi di farina e tenete da parte. Mescolate il burro,  
i due tipi di zucchero e l’estratto di vaniglia finché il composto diventa 
chiaro e cremoso. Aggiungete la farina e mescolate per ottenere una 
pasta omogenea. Stendetela a uno spessore di 5 mm tra 2 fogli di carta 
forno leggermente infarinati e mettete in frigorifero per 45 minuti.
Preriscaldate il forno a 180°C. Rivestite una placca con carta forno. 
Ricavate dei dischi dalla pasta con il tagliabiscotti e disponeteli sulla 
placca. Decorate i biscotti utilizzando uno stecchino di legno o di 
metallo e passate in freezer per 10-15 minuti.

la cottura
Cuocete per 12 minuti fino a quando gli shortbreads sono dorati. 
Lasciate raffreddare su una gratella. 

PER 24 SHORTBREADS - PREPARAZIONE: 20 MINUTI - COTTURA: 12 MINUTI - RAFFREDDAMENTO: 55 MINUTI

shortbreads
Dimenticate ogni pregiudizio sullo shortbread. Goloso e raffinato,  
può senza dubbio aspirare al titolo di miglior biscotto d’Inghilterra.

300 g di farina
45 g di farina di mais
250 g di burro ammorbidito
50 g di zucchero a velo
70 g di zucchero semolato
½ cucchiaio di estratto di vaniglia

* tagliabiscotti scanalato da 4,5 cm di diametro

i biscotti
Preparate un impasto per shortbread, senza la fase di raffreddamento.
Preriscaldate il forno a 180°C. Rivestite una placca con carta forno.
Formate alcune palline usando ½ cucchiaino di impasto per ognuna e disponetele 
sulla placca. Schiacciatele leggermente con la forchetta per appiattirle e mettetele  
in freezer per 15 minuti. Cuocete per 10-12 minuti finché i biscotti sono dorati.  
Lasciate raffreddare su una gratella. 

il ripieno e la composizione
Mescolate il burro e lo zucchero a velo per ottenere una consistenza densa  
e cremosa. Aggiungete la polpa di frutto della passione privata dei semi.
Quando i biscotti si sono raffreddati, uniteli due a due con la crema al centro. 

PER 12 BISCOTTINI - PREPARAZIONE: 30 MINUTI - COTTURA: 10-12 MINUTI - RAFFREDDAMENTO: 15 MINUTI

biscottini fondenti
Teneri biscotti uniti da una crema al burro acidulata e che si sciolgono in bocca. Una delizia! 

i biscotti
1 impasto per shortbread

il ripieno
70 g di burro ammorbidito
150 g di zucchero a velo
la polpa di 1 frutto della passione

48   BISCOTTI & QUADROTTI
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