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Regali golosi di Natale



Ciao! 
Mi chiamo Chiara e sono una food blogger
appassionata di pasticceria e follemente
innamorata della Francia.
Dopo essermi laureata in lingue, mi sono
trasferita a Clermont-Ferrand, dove ho vissuto
per 7 anni. E' proprio in questo periodo che ho
cominciato a condividere le mie ricette e i miei
esperimenti culinari sul blog That's Amore! Qui
troverai tantissime ricette che spaziano dal
salato al dolce, dalla cucina francese a quella
della mia regione: il Friuli-Venezia Giulia.
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C H I  S O N O

A settembre del 2019 è uscito il mio primo libro
di ricette "La mia pasticceria francese": una
raccolta di ricette della tradizione: dai classici ai
dolci più tipici e a numerose rivisitazioni. 
Mentre a febbraio del 2021 è uscito il mio
secondo libro "Menù per due": un volume
interamente illustrato nel quale ho raccolto una
serie di ricette per 2 persone. Entrambi i libri
sono editi da Tecniche Nuove. 

In questo ricettario troverai 7 sfiziose idee per i
tuoi regali di Natale: mendicanti al cioccolato,
granola di Natale, preparati in vasetto da
donare agli appassionati di pasticceria...
Infine, una piccola sorpresa: le etichette chiudi
pacco per impreziosire i tuoi regali!

Buona lettura! E, se provi qualche ricetta,
taggami su Instagram o su Facebook:
@blogthatsamore.

https://amzn.to/33mWjMw


M E N D I C A N T I  A L  C I O C C O L A T O

100 g di cioccolato (fondente, al latte, bianco, al caramello, ruby)
frutta secca e candita a piacere.

Sciogliete il cioccolato al micro-onde e mescolatelo fino a raggiungere la
temperatura di pre-cristallizzazione. Trasferitelo in una tasca da
pasticcere e riempite gli stampi in silicone su uno spessore di circa 5
mm, decorate con frutta secca e candita, a piacere. Lasciate indurire i
cioccolatini a temperatura ambiente.

Ingredienti per 15 cioccolatini: 
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I mendicanti o mendiants sono tipici cioccolatini francesi a base di
cioccolato ricoperto da ingredienti semplici come frutta secca e uvetta.



G R A N O L A  D I  N A T A L E

50 g di mandorle con la buccia
50 g di nocciole
20 g di semi di zucca (o girasole)
30 g di zenzero candito a cubetti
60 g di uvetta bionda
100 g di fiocchi d’avena
80 g di cranberries
80 g di arancia candita a cubetti
50 g di sciroppo d’acero

Mescolate tutti gli ingredienti e stendeteli sulla teglia del forno ricoperta
di carta forno. Cuocete a 170°C per una ventina di minuti. Lasciate
raffreddare la granola e conservatela in un contenitore di vetro.

È deliziosa da sola per uno spuntino oppure con yogurt e frutta fresca di
stagione a colazione.

Potete usare qualsiasi tipo di frutta secca e/o candita in base a quello
che avete in dispensa. Aggiungete un pizzico di cannella per renderla
ancora più profumata!

Ingredienti: 
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C R O S T A T I N E  S E N Z A  G L U T I N E
A L L A  M A R M E L L A T A  D I  F R U T T I  D I  B O S C O

Ingredienti per 24 crostatine: 
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125 g di farina di mandorle
75 g di farina di mais Fioretto
85 g di burro freddo a pezzetti
30 g di zucchero a velo
un pizzico di sale e di cannella
1 tuorlo
250 g di marmellata di frutti di bosco
zucchero a velo per decorare

L’indomani, stendete l’impasto con il mattarello sulla spianatoia infarinata
con farina di mais. Ritagliate 24 tondi di 6 cm di diametro e rivestite uno
stampo imburrato da mini muffin. Farciteli con un cucchiaino di
marmellata. Ristendete l’impasto e ritagliate delle stelline che
posizionerete al centro delle crostatine. Cuocete nel forno caldo a 175°C per
25 minuti circa. Lasciatele raffreddare prima di sformarle delicatamente.
Terminate con una spolverata di zucchero a velo.

Mescolate le due farine, lo zucchero, il
burro, il sale e la cannella. Incorporate
il tuorlo e formate un panetto.
Avvolgetelo nella pellicola alimentare
e fatelo riposare in frigorifero per una
notte.



T A R T U F I  A L  C O C C O  R A F F A E L L O

300 g di latte condensato zuccherato
200 g di cocco rapé (più 30 g)
20 nocciole intere senza pelle

Preparate l’impasto mescolando bene il latte condensato e il cocco rapé.
Mettete in frigo qualche ora oppure una notte intera per far prendere il
tutto. Prelevate un cucchiaino d’impasto, premete al centro con l’indice
e inserite una nocciola, richiudete e formate una pallina, arrotolandola
tra il palmo delle mani. Infine, passatele nel cocco rimanente. Conservate
i Raffaello in frigo fino al momento di degustarli.

Ingredienti per una ventina di Raffaello:
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F R O L L I N I  R I P I E N I  D I  M A R M E L L A T A

Ingredienti: 
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150 g di burro morbido 
i semi di una bacca di vaniglia 
un pizzico di sale 
50 g di zucchero a velo 
150 g di farina 00 
100 g di farina di mandorle 
½ cucchiaino di cannella 
1 tuorlo d'uovo 
 50 g di marmellata di lamponi 
zucchero a velo per servire

Formate un panetto e avvolgetelo nella pellicola alimentare. Mettete in
frigo per almeno 6 ore: l’ideale sarebbe una notte. 
Stendete la pasta frolla con il mattarello di uno spessore di circa 3 mm.
Ritagliate dei biscotti di 6 cm di diametro e trasferiteli sulla teglia del forno
ricoperta di carta forno. Sulla metà dei cerchi, realizzate 3 buchetti,
aiutandovi con una bocchetta.  
Cuocete i biscotti 15 minuti circa nel forno caldo a 170°C. Lasciate
raffreddare i biscotti prima di accoppiarli con un cucchiaio di marmellata.
Spolverateli con lo zucchero a velo e servite. 

Lavorate il burro morbido con i semi
di vaniglia, il sale e lo zucchero a velo
fino ad ottenere una crema
omogenea. Aggiungete, quindi, le
farine, la cannella e il tuorlo. 



M I X  D I  S P E Z I E  P E R  P A I N  D ' É P I C E S

6 cucchiaini di cannella
3 cucchiaini di coriandolo
2 cucchiaini di zenzero
1 cucchiaino di anice
1 cucchiaino di chiodi di garofano
1/2 cucchiaino di noce moscata
1 cucchiaino di pimento della Giamaica
1 cucchiaino di cardamomo

Mescolate tutti gli ingredienti e conservate il mix in un vasetto. 

Ingredienti: 
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Vi consiglio di usare spezie di qualità e, ovviamente, potete adattare le
quantità al vostro gusto personale, eliminando, per esempio, qualche
spezia che non vi piace.



M I X  P E R  B I S C O T T I  S P E Z I A T I

200 g di farina 00 setacciata con 1 cucchiaino di lievito e 1/2 cucchiaino
di bicarbonato
un pizzico di sale
4 g di mix di spezie per pain d’épices
40 g di zucchero di canna

In una ciotola, mescolate la farina con il sale e le spezie, quindi trasferite il
tutto nella bottiglietta. Inserite lo zucchero di canna, chiudete e decorate
con della carta colorata o un pezzo di stoffa e un bel nastro. Scaricate QUI
le istruzioni da allegare al mix o scrivetele a mano:

Ingredienti per una bottiglia di 500 ml: 

Versa il mix nel frullatore. Aggiungi 80 g di burro freddo a cubetti e
50 g di miele: frulla fino ad ottenere un composto sabbioso. Aggiungi
1 uovo piccolo e impasta. Forma un panetto, avvolgilo nella pellicola

alimentare e lascia riposare in frigo per un paio d’ore. Con il mattarello
stendi l’impasto sulla spianatoia infarinata su uno spessore di 5 mm.

Ritaglia i biscotti, mettili sulla teglia ricoperta di carta forno e cuoci nel
forno caldo a 170°C per circa 15 minuti.
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https://blogthatsamore.it/2021/12/mix-di-spezie-per-pain-depices.html
https://blogthatsamore.it/wp-content/uploads/2022/03/Etichette-Mix-per-biscotti-speziati.pdf


www.blogthatsamore.it

25
Aprire il

dicembre

Aprire il

dicembre

Aprire il

dicembre

25
Aprire il

dicembre

25
Aprire il

dicembre

25
Aprire il

dicembre

25
Aprire il

dicembre

25
Aprire il

dicembre

25 25 25
Aprire il

dicembre

E T I C H E T T E  C H I U D I  P A C C O


