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1 Mer Capodanno |17 Ven
2 Gio 18 Sab
3 Ven 19 Dom
4 Sab 20 Lun
5 Dom 21 Mar
6 Lun Epifania |22 Mer
Mar Festa del
7 Tricolore 23 Gio
Mer 24 Ven
9 Gio 25 Sab
10 Ven 26 Dom
Lun Giorno della
27 Memoria
28 Mar
29 Mer
30 Gio
31 Ven
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Ingredienti:

150 ml di a “.W
150 grdiz semolato “‘m “
350 grdi = o a velo ouw

1 bustina di lina oppure succo di limone

colorante.zhmentare

Procedimento:

Inun pentohnmettere l'acqua con lo zucchero semolato

e far caramellare, aggiungere colorante alimentare ne bastano poche gocce
versare lo zucchero a velo e la vanillina

continuare a cuocere per altri 5 minuti

versare in un contenitore rivestito di carta forno

e lasciare raffreddare.

Consiglio di tagliarlo quando é ancora caldo.

Tempo di preparazione 15 minuti circa




1 Sab 17 Lun
i2 Dom 18 Mar
3 Lun 19 Mer
j4 Mar 20 Gio
5 Mer 21 Ven
j6 Gio 22 Sab
7 Ven 23 Dom
18 Sab 24 Lun
1) Dom 25 Mar
10  Lun 26 Mer 1A
Mar Patti Gio Giovedi v:q.
Lateranensi 27 Grasso \;; f
Ven ‘]:. .:'
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0 3 uova,3 cucchiai di aiqua igaw.‘.

vito per dolci

1 limone ( remuto e 1/2 buccia grattata),1 bicchiere scarso di olio di
oliva,20@ gr di zucchero,1 pizzico di sale

Procedimento:Si unisce farina zucchero e 1 pizzico di sale ,le uova,3
cucchiai di @ua, il lievito,la scorsa di limone grattugiata,il succo dil/2
limone spremuto. In fine unire l'olio fino ad ottenere un composto
liscio,riporre in frigo 30 minuti. Stendere la pasta frolla su carta forno e
appoggiare sopra la maschera, ritagliare i contorni, spennellare con il
latte e cospargere di confettini colorati ...mettere nella teglia.

Infornato a 180 gradi x 10-15 minuti

Ingredte
per la past
500 gr far
I bustina




Sab Lun
2 Dom Carnevale (18 mar
Mer Festa di San
3 Lun 19 Giuseppe
Mar Martedi
4 Grasso 20 Gio
5 Mer 21 Ven
6 Gio 22 sah
7 Ven 23 Dom
8 Sah 24 Lun
9 Dom 25 mar
10 Lun 26 Mer
11 Mar 27 Gio
28 Ven
29 sab |
30 Dom Oralegale |
31 Lun
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a:50 gy di nuccivie irtiaie, 2560 r di nuiella,560 mi di punna, 160 mi di latte, 2

Ingredientii per met
wova solo le chigre,50%8r di cioccolato a laite,
6 fosli di gela acco di wafer alla noecciola,

foglio di gelatina, 30 gr di nocciole tritate

Procedimento:l) Montare la panna e metterla in frico2)Montare i due tuorli d'uovo a neve
)sciogliere 6 fogli di gelatina in poca acqua freddad)Mettere una ciotola a bagnomaria con la
nutella,il cioccolato il latte e far sciogliere,infine unire le nocciole tritate e i fogli di gelatina
strizzati dall'acqua in eccesso togliere dal fuoco e lasciare intiepidire.5) In una ciotola unire la
panna montata con gli albumi montati a neveé) tritare un pacco di wafer e unirli al composto di
panna e albumi?) Unire il composto di cioccolato e granella di nocciole8) Rivestire una ciotola a
forma di palla con pellicola trasparente e versare tutto il composto sigillare con la pellicola e riporre
in frigo per 4 ore. Se desiderare dare la forma rotonda del cioccolatino alla torta come ho fatto io
dovele fare un'altra mezza sfera trascorse le 4 ore in frigo levate la pellicola e unite le 2 mezze sfere
Preparare la copertura:Sciogliere il foglio di gelatina in acqua fredda .In una ciotola a bagnomaria
unire cioccolato burro e panna far sciogliere

e unire la gelatina. Rivestire la sfera con la granella di nocciole premendo un pochino per
incastrarla nel composto,infine colare sopra il cioccolato sciolto a bagnomaria. Far riposare gqualche
ora in frigo e guarnire a piacere.
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1 Mar 17 Gio
2 Mer 18 Ven
3 Gio 19 Sab
4 Ven 20 Dom Pasqua
5 Sab 21 Lun Pasquetta
6 Dom 22 Mar
7 Lun 23 Mer
8 Mar 24 Gio
Ven Anniversario
9 Mer 25 della Liberazione
10 Gio 26 Sab
11 Ven 27 Dom
28 Lun
29 Mar
30 Mer

rla amara,l bustina di lievito istantaneo per impasti salati
te,un pizzico di sale,350 gr di farina,150 gr di cedro e arancia
i 0 gocce di cioccolato e uvetta,granella di zucchero,70 gr di

1 bicchiere
canditi a pezze
mandorle pelate.

Procedimento :Unire il burro morbido allo zucchero e lavorare,aggiungere 3 tuorli di
uovo uno alla volta,metiere la buccia di limone e arancia gratiugiata finemenie,
aggiungere l'aroma di mandorla amara,la di lievito istantaneo sciolto in un
bicchiere di latte,unire gli albumi moniati a nebustina ve con un pizzico di sale,
setacciare la farina,a piacere aggiungere cedro e arancio candito oppure gocce di
cioccolato oppure uvetia precedentemente messa in acqua.Versare il composito nello
stampo da colomba di cartone e se non lo avele potrete farlo modellando un vassoio
di alluminio e rivestendolo con carta forno ..ricoprite con granella di zucchero e
mandorle intere,cuocere in forno 160 gradi 50 minuti .




Gio Festa del
1 lavoro 17 Sab
2 Ven 18 Dom
3 Sab 19 Lun
4 Dom 20 Mar
5 Lun 21 Mer
6 Mar 22 Gio
7 Mer 23 Ven
8 Gio 24 Sab
9 Ven 25 Dom
10 Sab 26 Lun
Dom Festa della
11 Mamma 27 Mar
28 Mer
29 Gio
30 Ven
31 Sab
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Ingredienti i spagna

500 ml di p Cuore di
un cestino l

alchermes 2 cucchiai w
2 cucchiai di zucchero

2 scatole di biscotti Togo
Procedimenito:Preparare un pan di spagna e tagliarlo a forma di cuore.

moniare la panna.Pulire le fragole e far macerare con zucchero e alchermes ,
trascorsa qualche ora frullare tutio.Assemblare la torta bagnando uno stralo del
pan di spagna con le fragole frullate sovrapporre la panna e un'altro strato di pan
di spagna,finire con uno strato di panna e il restante frullato di fragola.

decorare il perimetro con dei biscoltti, io ho usato 2 scatole di togo

Tenere in frigo fino al momenio di servire.
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1 Dom 17 Mar
Lun Festa della

2 Repubblica 18 Mer
3 Mar 19 Gio

4 Mer 20 Ven

5 Gio 21 Sab

6 Ven 22 Dom
7 Sab 23 Lun

8 Dom Pentecoste |24 Mar
9 Lun di Pentecoste 25 Mer
10 Mar 26 Gio

11 Mer 27 Ven

12 28 Sab

13 29 Dom
14 30 Lun

15

16

Mettere l'acqua in un pentolino con la gelatina in fogli , lasciare ammorbidire per
qualche minuto.
Aggiungere il miele e mettere tutto sul fuoco a fiamma bassissima.

Nella planetaria o in un robot da cucina mettere lo zucchero, azionare e
aggiungere tutto in una volta il composto liquido.

Mescolare fino ad ottenere un‘impasto sodo.

Se non si utilizza subito puo essere conservata per due settimane nella pellicola
trasparente ,

non mettere nel frigo !




1 Mar 17 Gio

2 Mer 18 Ven

3 Gio 19 Sab

4 Ven 20 Dom

5 Sab 21 Lun

6 Dom 22 Mar

7 Lun 23 Mer

8 Mar 24 Gio

9 Mer 25 Ven

10 Gio 26 Sab

11 Ven 27 Dom

12 28 Lun

13 29 Mar

14 30 Mer

15 31 Gio
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2-3 cucchiai di acqu
800 gr circa dilzucchero a velo

(questa dose é ssimativa tenerne sempre un po di piti da parte)

con questa de ottiene 1,160 kg circa di pasta di zucchero

Procedimento:si puo procedere in 2 modi

al microonde o a bagnomaria

a bagnomaria :in una ciotola di vetro si mettono i Marsh mallow con 2/3 cucchiai di acqua e si
mette a bagnomaria girando continuamente in modo che i Marsh mallow si sciolgano. Quando
otterrete un composto liscio e non ci saranno piit ne grumi ne Marsh mallow solidi si toglie dal
fuoco e si aggiunge lo zucchero a velo poco per volia mescolando e incorporandolo nell'imp asto
mano mano aggiungere altro zucchero a velo fino a che sara possibile lavorarlo con le mani, a
questo punto versare lo zucchero a velo sulla spianatoia e sulle mani e impastare fino al
completo assorbimento dello zucchero a velo ...

dopo qualche minuto di lavorazione il composto risulta liscio elastico e morbido, avrete una
palla simile a plastilina. Per conservare la pasta di zucchero ottenuta con i Marsh mallow basta
avvolgeria nella pellicola trasparente e riporlo in una credenza .. MAINEL FRIGO si
conservera per un paio di settimane.




1 Ven 17 Dom
2 Sab 18 Lun
3 Dom 19 Mar
4 Lun 20 Mer
5 Mar 21 Gio
6 Mer 22 Ven
7 Gio 23 Sab
t) Ven 24 Dom
9 Sah 25 Lun
10 Dom 26 Mar
11 Lun 27 Mer
12 28 Gio
113 29 Ven
14 30 Sab
15 31 Dom
|16
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Procedimento: :
Montare la panna

separatamenie montare gli albumi con lo zucchero

mettere il cioccolato a bagnomaria

Urnire la panna con gli albumi

prendere uno stampoda plum cake

rivestirlo con la carta forno precedentemente bagnata e strizzata, per fare in modo che aderisca
meglio nello stampo.

Colare all'interno il cioccolato e stenderlo nello stampo...versare qualche cucchiaio del composto
con la panna e colare altro cioccolato

Procedere a strafi fino a completamento degli ingredienti.

Mettere in freezer 3-4 ore

prima di servire capoveolgere su un piattoe levare la carta forno.

Ingred@gn-

200 ml gtp(mn
120 gr di zucc
3 albumi
cioccolato fond




1 Lun 17 Mer
2 Mar 18 Gio
3 Mer 19 Ven
4 Gio 20 Sab
5 Ven 21 Dom
6 Sab 22 Lun
7 Dom 23 Mar
8 Lun 24 Mer
9 Mar 25 Gio
10 Mer 26 Ven
11 Gio 27 Sab
12 28 Dom
13 29 Lun
14 30 Mar
15

16

I ngredi'
1 ko di uv da
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350 gr di farina

20 grdi lievito}ﬁ-ra
1 bicchiere di acqua. I .” “m

8 cucchiai di zucchero

olio extravergine d'oliva,sale

Preparazione:In un bicchiere d'acqua tiepida sciogliere il lievito di birra. Preparare sul piano di
lavoro la farina e impastarla con l'acqua del bicchiere,4 cucchiai di zucchero,4 cucchiai d'olio ed un
pizzico di sale. Far lievitare la pasta per circa I h ,coperta da un canovaccio e lontano da sbalzi di
temperatura. L'impasto ottenuto deve essere diviso in due parti non uguali,una per la preparazione
del fondo (piit abbondante) e Paltra del secondo strato (copertura). Stendere la pasta piuttosto sottile
ed adagiarla su di una teglia d'alluminio con il bordo alto. E importante che la pasta del fondo
debordidalla teglia. Riempire la base del dolce con i chicchi d'uva ben lavati ed asciugati (attenzione
:una parte dell'uva deve essere riservata per il secondo strato). Cospargervi sopra 2 cucchiai di
zucchero e 2 di olio. Ripiegare i bordi del dolce verso l'interno e stenderci sopra il secondo strato di
pasta. Con le punte delle dita creare delle piccole fossetie sulla pasta avendo comunque cura di non
bucarla. Distribuirvi sopra l'uva rimanente e cospargervi sopra 2 cucchiaidi zuecchero e 2 di olio.
Cuocere in forno a 180°C per circa 1h.

E preferibile mangiarla dopo qualche ora dalla cottura, meglio ancora il giorno dopo.




1 Mer 17 Ven
2 Gio 18 Sab
3 Ven 19 Dom
4 Sab 20 Lun
5 Dom 21 Mar
6 Lun 22 Mer
7 Mar 23 Gio
8 Mer 24 Ven
9 Gio 25 Sab
Dom Ora

10 Ven 26 d’Inverno
11 Sab 27 Lun

28 Mar

29 Mer

30 Gio

31 Ven
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Per la pasta frolla: di farina 00,250 g di burro temperatura ambiente,3 uova,200 g zucchero, /2
bustina di lievitguanigliato

Per la crema pa era:1/2 litro di latte,150 g di zucchero,50 g di farina tipo 00,3 uova,scorza di 1/2
limone '

Per decorare:

3 cucchiai di pinoli,zucchero a velo vanigliato

Preparazione:Sbhattele in una casseruola le uova con lo zucchero,aggiungete la farina
setacciata,fatela assorbire,unite il latte e la scorza di limone.Ponete la casseruola su fuoco non
troppo alto,mescolate continuamente fino a quando la crema non si sara addensata. Lasciatela
intiepidire mescolando di tanto in tanto.Preparate la pasta frolla impastando la farina con le uova,
lo zucchero, il lievito e il burro morbido a pezzetti. Lavorate velocemente 'impasto fino a ottenere un
panetto liscio e omogeneo che fareie riposare in frigorifero per 30 minuti,poi stendete 3/4 della frolla
ricavandone un disco e usarlo come base per foderare una tortiera rotonda apribile del diametro di
22/24 em, unta di burro.(io ho usato la carta forno) Versatevi la crema pasticcera ormai
tiepida,livellate bene e coprite con il secondo disco, pit sottile, di pasta frolla.Sigillate bene i bordi
con la punta delle dita, e bucherellate delicatamendte la superficie con i rebbi di una forchetta,
cospargete la superficie della torta con i pinoli e infornate a 180° per circa 40/45 minuti.Sfornate la
torta della nonna, lasciatela raffreddare e spolverizzatela con lo zucchero a velo.




1 Sab Tuttii Santi (17 Lun
Dom Giorno dei

Morti 18 Mar
3 Lun 19 Mer
Mar Festa delle
a4 Forze Armate 20 Gio
5 Mer 21 Ven
6 Gio 22 Sab
7 Ven 23 Dom
8 Sab 24 Lun
9 Dom 25 Mar
10 Lun 26 Mer
11 Mar 27 Gio
28 Ven
29 Sab
30 Dom
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Ingredienti:
3 uova (4 se
gr di noccia

wle),250 gr di zucchero,210 gr di farina,60 gr di fecola di patate,100

Pulire la zuececa dalla buccia e dai semi,tagliarla a tocchetti e meiterla nel forno a
microonde per 10 minuti,una volla cotta schiacciarla con una forchetia.

In una pirofila unire le nuova con lo zucchero e montare con uno sbattitore
elettrico,unire poi farina, fecola, lievito baltere ancora e infine unire l'olio le
nocciole tritate finemenie.

Versare all'interno il composto nella pirofila e infornare per un'ora a 180 gradi
forno ventilato.

una volta cotio lasciarlo raffreddare.

spolverato di zucchero a velo

stampare il disegno una zucca di hallowen ritagliare gli occhi bocca naso e
sovrapporlo sul dolce e spolverate con cacao amaro.
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1 Lun 17 Mer
2 Mar 18 Gio
3 Mer 19 Ven
4 Gio 20 Sab
5 Ven 21 Dom
6 Sab 22 Lun
7 Dom 23 Mar
Lun Immacolata
8 Concezione 24 Mer
Mar 25 Gio Natale
10 Mer 26 Ven Santo Stefano
11 Gio 27 Sab
28 Dom
29 Lun
30 Mar
31 Mer San Silvestro

- . http:/unalunaper.altervista.org/

Insredicnii A w
100gr di cioccolato bianco w

I cucchiaio scarso di acqua

I cucchiaio abbondante di miele

zucchero a velo 60 gr circa

Preparazione:

sciogliere a bagnomaria 100 gr di cioccolato bianco con un cucchiaio scarso di
acqua e 1 cucchiaio abbondante di miele.

Una volta sciolto farlo raffreddare per 10-20 minuti poi aggiungere zucchero a velo
60 gr circa.
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