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Pithiviers
PREPARAZIONE 40 MIN |  COTTURA 40 MIN  

PER 8 PERSONE

500 g di pasta sfoglia già pronta
zucchero a velo
1 uovo

Per la crema di mandorle
125 g di mandorle
125 g di zucchero

3 uova
125 g di burro
1 cucchiaino di zucchero
vanigliato
1 cucchiaio di rum

Per prima cosa preparate la crema. Mettete le mandorle e lo zucchero in un mortaio,  

e pestate fino a ottenere una pasta. Aggiungete quindi un uovo uno alla volta e il burro 

ammorbidito, e proseguite a lavorare con il pestello fino a rendere il composto spumoso. 

Raccogliete di tanto in tanto la pasta di mandorle sulle pareti del mortaio con una spatola. 

Quando il composto sarà bianco e cremoso, trasferitelo in una ciotola e incorporate lo zuc-

chero vanigliato e il rum. 

A questo punto la crema sarà molto leggera e pronta per essere utilizzata.

Stendete la pasta con il mattarello in una sfoglia di 1 centimetro di spessore, adagiatevi 

sopra un piatto capovolto o un tagliapasta, e passate la lama di un coltello lungo il bordo 

ritagliando un disco. 

Rifilate la pasta in eccesso, raccoglietela e stendetela di nuovo ricavando un altro disco della 

stessa dimensione, ma spesso mezzo centimetro.

Trasferite il secondo disco in una teglia inumidita con acqua: fatela aderire con una leggera 

pressione, bucherellatela tre o quattro volte con i rebbi di una forchetta, spennellate il bordo 

con poca acqua e spalmate uno strato di crema di mandorle spesso 3 centimetri, lasciando 

vuota una zona di 4 centimetri intorno. 

Adagiatevi sopra il primo disco di pasta capovolgendolo e sigillate i due dischi premendo con 

i pollici. Rifilate il bordo del dolce, spennellate la superficie con l’uovo sbattuto e incidetela 

con la punta di un coltello disegnando un rosone.

Cuocete nel forno caldo e qualche minuto prima di sfornare spolverate il dolce con lo zuc-

chero a velo, che sciogliendosi conferirà un bel colore dorato scuro.

La caratteristica di questo dessert squisito consiste nel cospargere a fine cottura il disco supe-

riore con un leggero strato di zucchero a velo, secondo il metodo chiamato Pithiviers; in 

questo caso si omette la spennellatura con l’uovo sbattuto. Durante la cottura lo zucchero si 

scioglie, si caramella leggermente e conferisce al dolce un gusto molto gradevole. 

Lo potete servire tiepido.
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Sfogliatine

Palme

PREPARAZIONE 10 MIN |  COTTURA 10-15 MIN  

PER 20 SFOGLIATINE

125 g di pasta sfoglia già pronta
1 uovo sbattuto

zucchero a velo

PREPARAZIONE 30 MIN |  COTTURA 10-15 MIN 

PER 20 PALME

125 g di pasta sfoglia già pronta
30 g di zucchero

Stendete con il mattarello una parte della pasta sfoglia fino a ottenere uno spessore di mezzo 

centimetro, quindi con un tagliabiscotti scanalato, ricavate piccoli rombi, rettangoli o qua-

drati di 6-8 centimetri di lato, oppure forme ovali o circolari.

Sformate i biscotti su una teglia inumidita, spennellate la superficie con l’uovo sbattuto, 

praticate dei piccoli tagli e cuoceteli nel forno ben caldo per 12-14 minuti.

Prima di sfornare le sfogliatine, cospargetele con lo zucchero a velo e lasciatele nel forno 

ancora 1 minuto, il tempo di far sciogliere lo zucchero che conferisce a questi dolcetti un 

buon sapore e un bel colore. 

Stendete con un mattarello la pasta sfoglia dandole una lunghezza di 40 centimetri e uno 

spessore di 8 millimetri, piegate verso il centro ciascuna estremità in modo che si tocchino, 

quindi ripiegate ancora queste due metà una sull’altra come un portafoglio. A questo punto 

il rettangolo di pasta avrà l’aspetto di un blocco allungato largo 10 centimetri e spesso 4 cen-

timetri. Tagliatelo a fette spesse 1 centimetro e disponete queste su una teglia leggermente 

inumidita, con il taglio rivolto verso il basso, e distanziandole di 12-15 centimetri tra loro. 

Trasferite nel forno ben caldo, controllate attentamente la cottura durante la quale le sfoglie 

si aprono a forma di palme e lo zucchero all’interno si caramella velocemente.

(fotografia a fronte)
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Pudding di Natale alla francese
PREPARAZIONE 20 MIN |  COTTURA 30 MIN   

PER 6 PERSONE

500 g di marron glacé a pezzetti
1 cucchiaino di estratto di vaniglia
100 g di burro
3 cucchiai di panna acida
8 tuorli

6 albumi
salsa al cioccolato
macaron morbidi al cioccolato
confettura di albicocche 

Lavorate i marron glacé aromatizzati alla vaniglia insieme al burro freddo fino a ottenere una 

pasta morbida, quindi incorporate qualche cucchiaio di panna per ottenere la consistenza 

dell’impasto per choux.

Passate il composto al setaccio, poi lavoratelo con una spatola finché sarà liscio e incorporate 

i tuorli seguiti dagli albumi montati a neve ferma.

Riempite fino a due terzi uno stampo per charlotte bene imburrato e cuocete a bagnomaria 

per 30 minuti.

Sformate e servite guarnendo il pudding con la salsa al cioccolato (vedi ricetta a pagina 99). 

Accompagnate il dolce con una ciotola di salsa al cioccolato e un piatto di macaron morbidi 

al cioccolato accoppiati con un po’ di confettura di albicocche leggermente ridotta.
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Torta di riso

Torta di riso al caramello

PREPARAZIONE 20 MIN |  COTTURA 45 MIN  

PER 6 PERSONE

400 ml di latte
1 bacca di vaniglia 
1 pizzico di sale fino 
100 g di riso 
3 tuorli
1 cucchiaio di panna fresca o di latte
20 g di burro 
60 g di zucchero 

30 g di uvetta di Corinto 
30 g di uvetta di Smirne
1 cucchiaio di farina
3 albumi
aroma o liquore a scelta (arancia, limone, 
kirsch, rum ecc.)
sciroppo o crema a scelta
caramello o burro liquido

PREPARAZIONE 20 MIN |  COTTURA 45 MIN 

PER 6 PERSONE

400 ml di latte
1 bacca di vaniglia 
scorza di limone
1 pizzico di sale fino
100 g di riso 
3 tuorli

1 cucchiaio di panna fresca o di latte
20 g di burro 
60 g di zucchero
caramello liquido
sciroppo al caramello 
(o mescolato alla crema inglese)

Seguite la ricetta precedente per preparare, cuocere e legare il riso. Mescolate l’uvetta con un 

cucchiaio di farina e scuotetela in un colino per eliminare quella in eccesso. Montate gli albumi 

a neve e incorporateli nel riso, quindi unite l’aroma o il liquore scelto insieme all’uvetta. 

Versate il riso in uno stampo per charlotte o per génoise rivestito di caramello o semplicemente 

imburrato con cura. Fermatevi a 2-3 centimetri dall’orlo e infornate a temperatura moderata 

per circa 45 minuti. Proteggete la superficie della torta dal calore troppo forte con il coperchio 

dello stampo o con la carta forno. Verificate la cottura con uno spiedino (o la punta di un col-

tello), che dovrà essere pulito e molto caldo quando lo estrarrete dalla torta. Sfornate e lasciate 

riposare una decina di minuti prima di sformare in un piatto rotondo. Servite il dolce tiepido, 

non troppo caldo, accompagnato da uno sciroppo o da una crema a scelta.

Procedete allo stesso modo della torta di riso in alto. 

Rivestite lo stampo con il caramello e versatevi il riso aromatizzato con la vaniglia e la scorza 

di limone. Servite la torta di riso accompagnata da uno sciroppo al caramello o da una crema 

inglese (vedi ricetta a pagina 88) mescolata con lo sciroppo al caramello.

(fotografia nella pagina precedente)
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Pannequet con confettura

Pannequet alla crema di castagne

PREPARAZIONE 15  MIN |  RIPOSO 2  H

COTTURA 1  MIN |  PER 20 PANNEQUET

250 g di farina d’avena
8 uova 
500 ml di latte
100 ml di panna acida
50 g di zucchero
1 pizzico di sale
125 g di burro ammorbidito + burro per ungere

2 mandorle amare
1 cucchiaino di zucchero vanigliato

Per la guarnizione
confettura a scelta, zucchero a velo
frutta dello stesso tipo della confettura
salsa della frutta scelta aromatizzata al kirsch

PREPARAZIONE 40 MIN |  RIPOSO 2  H

COTTURA 2  MIN |  PER 20 PANNEQUET

250 g di farina d’avena
8 uova 
500 ml di latte
100 ml di panna acida
50 g di zucchero
1 pizzico di sale
125 g di burro ammorbidito + burro per ungere

2 mandorle amare
1 cucchiaino di zucchero vanigliato

Per la crema di castagne
marron glacé a pezzetti
panna montata 

Preparate i pannequet (vedi ricetta a pagina 144). Potete guarnirli con la confettura che più 

vi piace: importante che abbia una texture corposa in modo da non liquefarsi e trasformarsi 

in sciroppo con il calore. Spalmate un lato del pannequet con uno strato di confettura di 

2-3 millimetri, quindi ripiegatelo sopra la farcitura formando un rettangolo oppure piega-

telo a mezzaluna. Una volta pronti, disponeteli su un piatto sovrapponendoli leggermente, 

cospargeteli con lo zucchero a velo e passateli nel forno caldo, giusto il tempo che diventino 

lucidi. Potete servire i pannequet anche mettendoli a cerchio e distribuendo nel mezzo 

della frutta – meglio dello stesso tipo della confettura – intera, tagliata a metà o a dadini. Se 

decidete di impiattare così i pannequet, irrorate o mescolate con un po’ di salsa alla frutta 

aromatizzata al kirsch. Servite subito accompagnando con altra salsa a parte.

(fotografia nella pagina precedente)

Preparate i pannequet seguendo la ricetta di pagina 144. Una volta pronti, preparate la 

farcitura. Schiacciate i marron glacé e lavorateli fino a ottenere una crema, poi incorporate 

delicatamente la panna montata (vedi pagina 87). Guarnite e disponete i pannequet come 

indicato nella ricetta precedente e serviteli con una ciotola di zabaione al maraschino. Potete 

farcirli anche una crema frangipane (vedi ricetta a pagina 84), quindi cospargeteli con lo 

zucchero e passateli in forno caldo finché lo zucchero sciogliendosi rende la superficie lucida. 
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