Nutellotti - I dolci di
Flavia

Ingredienti:

180g nutella

1 uovo

150g farina

Nutella q.b. per farcire
Lavorazione:

Impastare insieme tutti gli ingredienti a formare un panetto
tipo pasta. frolla.

Far riposare 1 ora in frigorifero il panetto.

Estrarre il panetto, con un cucchiaino create delle palline da
disporre ben distanziate su una leccarda rivestita di carta
forno.

Col manico di un cucchiaio di legno creare un incavo che dopo
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la cottura e il raffreddamento riempirete con la nutella.

Cottura: 175 gradi per 7 minuti.

Puoi iniziare a leggere le ricette di Flavia da gqui o trovarle
raccolte_qui.

Rotolo di ricotta e fragole -
I dolci di Flavia

Il rotolo é una ricetta che ho gia fatto quest’inverno con la
golosissima Nutella. Questa €& la sua versione primaverile

molto fragolosa.

Ingredienti della pasta biscuit:
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= 3 uova
= 100g zucchero

= 100g farina 00

= 3 cucchiai acqua bollente

» Un cucchiaino di miele

= Scorza gratuggiata di un limone

Per il ripieno:

= 300g ricotta vaccina
= 100g zucchero
= 300g fragole

Lavorazione:

Per 1la modalita della pasta biscuit vi rimando alla ricetta
del mio rotolo alla Nutella. Per il ripieno invece ho tagliato
a pezzetti 250g fragole e messe a macerare per 2-3 ore 1in
zucchero, limone e un pochino di acqua. Ho poi mescolato
ricotta e zucchero e aggiunto le fragole a pezzetti
filtrandole dal succo di macerazione che potrete usare per
bagnare un pochino la pasta biscuit (non troppo o diventa
troppo umida).

Mi raccomando farcire sempre la pasta biscuit quando & fredda,
pena la rottura dell’impasto!

Vai alla prossima ricetta.
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Puoli iniziare a leggere le ricette di Flavia da qui o trovarle
raccolte_qui.

Torta di carote e mandorle -
I dolci di Flavia

Ricorda un po’ le famose Camille della Mulino Bianco ma & meno
“sofficiosa” perché per mia scelta non uso il lievito.

Ingredienti:

= 3 uova

= 1509 zucchero

= 200g farina di mandorle
= 70g farina 00

= 300g carote

= Succo di % limone

Lavorazione:

Grattugiate le carote dopo averle pelate aggiungete il succo
di 1/2 limone, poli tenetele da parte.Separate i tuorli dagli
albumi. Montate questi ultimi a neve ben ferma (montano meglio
se le uova sono a temperatura ambiente). Montate i tuorli con
lo zucchero e aggiungete le carote grattugiate, la farina e la
farina di mandorle. Infine incorporate gli albumi con
movimento dall’alto verso il basso per non smontarli.

Cottura:
Ungete e infarinate una teglia da 24 cm e infornate a 180°

gradi per 30 minuti.

Vai alla prossima ricetta.
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Puoli iniziare a leggere le ricette di Flavia da qui o trovarle
raccolte_qui.

Natillas — I dolci di Flavia

Per Natillas si intende un dolce al cucchiaio simile alla
crema catalana ma senza caramellatura. Io l’ho scoperta per
caso, perché non avendo il cannello per caramellare fare la
crema catalana col grill del forno non mi soddisfava.

Ingredienti:
500ml latte

4 tuorli

100g zucchero

2-3 cucchiai di maizena (se non l'avete potete tranquillamente
usare farina o fecola)

Buccia grattuggiata di un limone

Cannella q.b. (io ho usato quella in polvere, ma se volete
potete usare la stecca)

Lavorazione:

» Scaldate il latte a fuoco lento in un pentolino

= Montate i tuorli con lo zucchero e aggiungete la buccia
grattuggiata e la cannella

 Aggiungete due o tre cucchiai di maizena a seconda che
preferiate una crema piu “lenta” o piu consistente e
“budinosa”

» Aggiungete il latte a filo all’ insieme di uova,
zucchero, maizena, cannella limone e rimettete sul fuoco
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» Continuate a mescolare finché la crema non si addensa

Potete gustarla sia subito calda che fredda come un budino e
potete aggiungere ulteriore cannella sulla crema in base ai
vostri gusti.

Puoi iniziare a leggere le ricette di Flavia da qui o trovarle
raccolte_qui.

Vai alla prossima ricetta.

Profiteroles - I dolci di
Flavia

Una ricetta veloce e golosissima con pochi ingredienti:

»Bigneé gia pronti (userete circa meta confezione per
creare un piatto come il mio in foto)

= 500ml panna fresca da montare

= 200g di cioccolato fondente

= Nutella(opzionale)

Create un buco in ogni bigné in cui inserire la sac a poche.
Lavorazione:

Montate 250ml di panna con cui riempirete i bigne. ( Io ho
fatto meta solo panna e una parte di panna 1’ho mischiata con
un cucchiaio di Nutella)

Intanto preparate la ganache facendo sciogliere in un
pentolino il cioccolato fondente nella panna continuando a
mescolare fino ad ottenere una salsina al cioccolato (a cul 1io
ho aggiunto due cucchiai di nutella) e lasciatela raffreddare.
Una volta raffreddata potrete tuffare i bigné per ricorprirli
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e disporre sul piatto di portata. Decorate con ciuffetti di
panna montata avanzata dopo aver pero fatto riposare il
monticello di bigne per 1-2 ore in frigo e riponetelo
nuovamente al fresco dopo aver fatto la decorazione.

Estraete dal frigo dai 30 ai 15 minuti prima di servire (in
base al clima).

Puoi iniziare a leggere le ricette di Flavia da qui o trovarle
raccolte_qui.

Vai alla prossima ricetta.

Strudel di Mele — I dolci di
Flavia

Ingredienti:
1 rotolo di pasta foglia rettangolare
Per il ripieno:

= 3 mele

= 2 cucchiai di zucchero

= Un cucchiaino di cannella
= Pinoli q.b.

= Noci q.b.

» Uvette q.b.

= Un cucchiaio di rum

= 2 cucchiai di pangrattato

Lavorazione:

mettete a mollo le uvette in acqua calda o grappa. Intanto
potete tostare 1 2 cucchiai di pangrattato in una padella
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leggermente imburrata.

In una fondina tagliate le mele a fettine, aggiungete poi 1
due cucchiai di zucchero, il cucchiaino di cannella, 1l
cucchiaio di rum e infine unite le uvette, 1 pinoli e le noci.
Mescolate bene il tutto.

Prendete la pasta sfoglia con 1la sua carta forno,
bucherellatela e cospargete tutta la superficie col
pangrattato in modo che poi aiutera ad assorbire 1’'umidita
della frutta. Aggiungete il ripieno di frutta e chiudete bene
i bordi. Potete fare i tipici tagli in superficie e per dorare
meglio la sfoglia spennellarla con un po’ di latte.

Cottura: 180 gradi per 35 minuti circa (o fino a doratura).
Servite con una pallina di gelato alla vaniglia.

Puoli iniziare a leggere le ricette di Flavia da qui o trovarle
raccolte_qui.

Vai alla prossima ricetta.

Rotolo alla Nutella (o alla
Fragola) — I dolci di Flavia

Un dolcino molto veloce e molto goloso che piace a tutti.

Ingredienti per la pasta biscuit (che altro non e che una base
di pan di spagna ma piu umida, in modo da poterla arrotolare)

= 3 uova
= 100g di zucchero
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= 3 cucchiai di acqua bollente

= Un cucchiaino di miele

» Buccia grattuggiata di un limone
= 100g farina

Lavorazione:

separate tuorli e albumi. Montate i tuorli con lo zucchero e
aggiungere gradualmente tutti gli ingredienti. Aiutatevi nel
procedimento con le fruste elettriche, il montaggio deve
durare 15-20 minuti in modo da incorporare tanta aria pena una
pasta biscotto di una consistenza gommosa. Infine unite gli
albumi montati a neve con movimenti dall’alto in basso per non
smontare il composto.

Cottura:

rivestite di carta forno la leccarda e livellare 1’impasto in
modo da creare un rettangolo. Infornate a 180 gradi per 8-10
minuti in base al vostro forno. Quindi, estraete la leccarda
cospargete di zucchero semolato la superficie della pasta
biscuit e coprite con la pellicola (lo zucchero impedisce alla
pellicola di attaccarsi e la pellicola trattiene umidita che
consente all’'impasto di non rompersi quando lo arrotolate);
infine, aiutandovi con 1la carta forno, arrotolatelo a
caramella. Lasciate raffreddare.

Ingredienti per il ripieno:
= 350g Nutella

oppure:

= 2509 di ricotta



= 509 zucchero
 Fragole q.b.

0, ancora, potete fare panna e Nutella, ricotta e gocce di
cioccolata o marmellata di frutta. Insomma potete sbizzarrirvi
come volete.

N.b. Farcite il rotolo solo da raffreddato, o é piu facile che
si rompa. Conservatelo per 2-3 giorni rivestito di pellicola..
man mano che i giorni passano si asciughera sempre un pochino.

Vai alla prossima ricetta.

Puoi iniziare a leggere le ricette di Flavia da qui o trovarle
raccolte_qui.

Dolcetti al Cocco — I dolci
di Flavia

Ricettina veloce ideale per accompagnare il té nelle uggiose
giornate invernali. Sono dolcetti morbidi e con un cuore un
po’ umido che i rende molto golosi per fare la merenda
pomeridiana.

Ingredienti:

2 uova

180g zucchero

1759 farina di cocco

35g farina 00
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Un bicchierino di marsala

Lavorazione:

Montate le uova con lo zucchero. Quindi incorporate la farina
di cocco e la farina 00. Se vedete che 1l’'impasto diventa
troppo compatto, unite un bicchierino di marsala.

Create sulla leccarda del forno rivestita di carta forno delle
cupolette. Con queste dosi a me vengono 12 dolcetti abbastanza
grandini.

Cottura: 150 gradi per 15min

srattenzione perdo che se riducete le dimensioni potrebbero
volerci meno minuti! Inoltre se troppo cotti non risulteranno
piu belli morbidi e umidi dentro, ma al contrario saranno
troppo asciutti!!!

Vai alla prossima ricetta.

Puoi iniziare a leggere le ricette di Flavia da qui o trovarle
raccolte_qui.

Pan d’Arancio — I dolci di
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Flavia

Questo dolce é ideale per la colazione o con un bel té caldo.
Inoltre da preparare e molto veloce e raccoglie il meglio
degli agrumi. La peculiarita e l’arancia frullata intera.

Ingredienti:

= 3 uova
= 1509 zucchero
= 2 arance bio tarocco (o comunque una varieta con scorza

poco spessa, pena il pan d'arancio sara troppo amaro per
prevalenza della parte bianca)

= 2 yogurt agli agrumi

= 200g farina

= 50g fecola

=1 bustina di lievito per dolci

= 0lio evo q.b.
Per la glassa:

2 cucchiai di zucchero a velo

Succo spremuto di un’arancia

Lavorazione:

Iniziate lavando, togliendo il picciuolo e frullando le arance
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intere. Montate le uova con lo zucchero e aggiungete farina e
fecola alternando con la purea di arance. Unite lo yogurt e
l'olio per ammorbidire 1'impasto (se preferite, potete
sostituire olio e yogurt con 100g burro fuso). Come ultimo
ingrediente unite il lievito vanigliato.

Cottura: 180 gradi per 30 minuti.

Ps. Io ho usato uno stampo da plumcake ma se preferite potete
usare una tortiera tonda da 22/24cm.

Una volta freddo, ho lucidato la superficie con una glassa
fatta semplicemente mescolando insieme zucchero a velo e
spremuta d’'arancia.

Buon dessert!

Vai alla prossima ricetta

Puoi iniziare a leggere le ricette di Flavia da qui o trovarle
raccolte_qui.

Bon Bon di Pandoro — I dolci
di Flavia

E’ arrivato il tempo di finire 1 pandori e 1 panettoni
avanzati dalle feste. A me era rimasto un pandoro e, non
avendo piu voglia di mangiarlo cosi, l’ho trasformato 1in
questi bon bon ideali per accompagnare un té o un caffe.

Ingredienti:
280g di pandoro

120g di ricotta vaccina


http://dogsandcountry.it/2018/02/15/dolcetti-al-cocco-i-dolci-di-flavia/
http://dogsandcountry.it/2017/05/23/sweet-dreams-i-dolci-di-flavia/
http://dogsandcountry.it/category/sweetdreams/
http://dogsandcountry.it/2018/01/14/bon-bon-di-pandoro/
http://dogsandcountry.it/2018/01/14/bon-bon-di-pandoro/

cacao e Nutella q.b oppure 100g cioccolato fondente fatto
sciogliere a bagnomaria

T

Lavorazione:

Sbriciolate il pandoro con le mani o per i piu tecnologici con
il mixer. Bagnate il pandoro con un bicchierino di liquore
all’amaretto (succo d’'arancia per i bambini). Incorporate bene
la ricotta al composto di pandoro e create delle palline
grandi poco piu di una noce

Ora avete due possibilita:

a) ponete un cucchiaino di Nutella nel centro delle vostre
palline e cospargete la superficie col cacao

b) fondete il cioccolato fondente e passateci le palline
(ponetele a raffreddare su carta forno in questo caso)

In entrambi i casi conservate i bon bon in frigo e tirateli
fuori 30 minuti prima di mangiarli.

Puoi iniziare a leggere le ricette di Flavia da qui o trovarle
raccolte_qui.

Vai alla prossima ricetta.
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