. REGALI'GOLOSI DI NATALE
A3

www.blogthatsamore.it




CHI SONO

Ciao!

A settembre del 2019 & uscito il mio primo libro
di ricette "La mia pasticceria francese": una

raccolta di ricette della tradizione: dai classici ai
dolci piu tipici e a numerose rivisitazioni.

Mentre a febbraio del 2021 & uscito il mio
secondo libro "Menu 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 8 sfiziose idee per i
tuoi regali di Natale: meringhe di Natale,
preparati in vasetto da donare agli appassionati
di pasticceria...

Infine, una piccola sorpresa: le etichette chiudi
pacco per i kit in vasetto!

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

Mi chiamo Chiara e sono una food blogger
appassionata di pasticceria e follemente
innamorata della Francia.
Dopo essermi laureata
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.

in lingue, mi sono

@i i {oasﬁccen'a
ANCESe

Reette suy@c( v tutfi i giomice ricercafe per be occasioni s{mmﬁ

www.blogthatsamore.it


https://amzn.to/33mWjMw

TARTUFINI AL CACAQ E COCCO PROFUMATI AL RUM

L

Ingredienti:

e 250 g disemolino

e 250 g di zucchero a velo
e 125 g di burro morbido

e 70 g dicacao amaro

e rum ambrato g.b.

e Cocco rape per decorare

Versate tutti gli ingredienti in una ciotola e mescolateli, aggiungendo un
po’ di rhum per ottenere un composto omogeneo.

Lasciate rapprendere in frigorifero per un paio d'ore, poi formate delle
palline grandi come una noce e passatele nel cocco rape.

Si conservano una settimana in una scatola ermetica al fresco.
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MERINGHETTE DI NATALE

Ingredienti:

e 2 albumi medi (65 grammi)

e 65 g dizucchero semolato

e 65 gdizuccheroavelo

e colorante alimentare rosso in gel.

Accendete il forno a 110°C, ventilato.
Montate gli albumi, aggiungete lo
zucchero semolato in tre volte, a
partire da quando cominciano a fare
delle bolle e continuate a montarli
fino ad ottenere il becco d'anatra.
Setacciate lo zucchero a velo sugli
albumi montati e mescolate
delicatamente con una spatola.

Rivoltate una tasca da pasticcere usa e getta, infilate la punta nel collo di
una bottiglia in modo da avere le mani libere.

Con un pennello pulito e il colorante in gel, disegnate 5 strisce lungo le
pareti della tasca, dalla punta fino a meta circa. Rigiratela delicatamente e
inserite una bocchetta liscia di 1 cm di diametro.

Riempite con attenzione la tasca da pasticcere con la meringa e realizzate
delle meringhette sulle teglie del forno ricoperte di carta forno.

Infornate entrambe le teglie per circa 1 ora e 30.

Potete lasciar raffreddare le meringhe nel forno spento per farle asciugare
bene.
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FERRERO ROCHER

PER 12 FERRERO ROCHER

Ingredienti per la cialda croccante:

20 g di cioccolato fondente

80 g di pralinato

40 g di crépes dentelles (pailleté
feuilletine)

1 vasetto di crema spalmabile

12 nocciole intere

Sciogliete il cioccolato a bagnomaria,
versatelo sul pralinato e incorporate le
crépes dentelles sbriciolate. Mescolate
bene. Versate un cucchiaino di
composto in uno stampo a semi sfera
di 3 cm di diametro, trasferitelo in
frigorifero per 10 minuti.

Con un pilone (o il dorso di un cucchiaio di legno) fate risalire il composto
sui lati. Inserite un po’ di Nocciolata al centro e una nocciola nella meta
degli stampi. Mettete in congelatore per almeno 5 ore.

Ingredienti per la glassa rocher:

e 150 g di cioccolato al latte
e 50 g di granella di nocciole

Tagliate il cioccolato a pezzetti e aggiungete la granella di nocciole e
mescolate. Unite una meta con la nocciola e una senza con un po’ di
Nocciolata, poi tuffate il cioccolatino nella glassa rocher e ricopritelo per
bene. Trasferitelo su un vassoio ricoperto di carta forno e lasciatelo
indurire.
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MUESLI AL MIELE, MANDORLE E NOCCIOLE

Ingredienti per un vasettoda 1 L:

e 250 g difiocchi di avena

e 50 g di nocciole

e 50 g di mandorle

e un pizzico di sale e di cannella

e 40 g dizucchero di canna integrale
¢ 60 ml diolio di semi di girasoli

e 2 cucchiai di miele

Accendete il forno a 175°C.

Tritate grossolanamente le nocciole e le mandorle. In una ciotola,
mescolate i fiocchi d'avena, la frutta secca, lo zucchero, la cannella e il sale.
Aggiungete l'olio e il miele, quindi amalgamate il tutto e stendetelo in
modo regolare sulla teglia del forno, ricoperta di carta forno.

Cuocete per circa 15 minuti, mescolando a meta cottura.

Lasciate raffreddare il muesli prima di trasferirlo in un contenitore a
chiusura ermetica.
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TORTINE VARIEGATE IN VASETTO
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Ingredienti per 6 vasetti da 320 g:

e 1+71uovo Scegliete dei vasetti con
e 60 + 60 g di zucchero Iimboccatura  liscia e
e 50 + 50 ml di olio di semi larga, puliti.

e 25+25 mldi latte Per sterilizzarli mettete
e 70 g +50gdifarina vasetti e tappi separati,
e 10gr di cacao amaro gia lavati e vuoti in forno
e 2 +2grdilievito per dolci a 140°C per 15 minuti.

e un pizzico di sale

Prendete 2 ciotole e in ognuna mescolate con una frusta lI'uovo con lo
zucchero. Aggiungete, poi, I'olio e il latte. Incorporate in una ciotola 70 g di
farina con il lievito setacciati e il sale, nell'altra ciotola i 50 g di farina, il
lievito e il cacao setacciati, un pizzico di sale. Imburrate e infarinate i vasetti
e alternate i due composti, avendo cura di non superare i 2/3 dell'altezza
del vaso. Cuocete nel forno caldo a 170°C per circa 30/35 minuti. Chiudete i
vasi ermeticamente con il coperchio non appena li sfornate, aiutandovi
CON U canovaccio per non scottarvi. Assicuratevi che i bordi siano puliti
prima di chiuderli. Fateli raffreddare capovolti, come si fa per le
marmellate. Per sformare i dolcetti, passate una lama di coltello lungo |
bordi, capovolgetelo e date qualche colpetto sul fondo del vaso.
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MIX PER BISCOTTI AL MAIS E UVETTA

Ingredienti per un vasetto da 330 g:

e 50gr dizucchero

60gr di farina di mais Fioretto
30gr di farina 00

un pizzico di sale

50gr di uvetta sultanina

Versate gli ingredienti nell'ordine indicato. Stampate o scrivete a mano le
istruzioni da allegare al vasetto:

Versate il contenuto del barattolo in una ciotola.
Aggiungete 1 uovo sbattuto, 50 g di burro fuso tiepido e
la scorza grattugiata di mezzo limone.
Lasciate riposare 1ora in frigo, poi formate
24 biscotti lunghi 5 cm. Cuocete a 180°C per
10-15 minuti: devono essere dorati.
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MIX PER BROWNIE AL DOPPIO CIOCCOLATO

Ingredienti per un vasetto da 1 L:

e 130 g di zucchero di canna

e 110 g di zucchero semolato

e 75 g dicacao amaro in polvere

e 75 g difarina OO setacciata

e 1/4 di cucchiaino di lievito per dolci
¢ 100 g di cioccolato fondente

e 100 g di cioccolato bianco

Versate gli ingredienti nell'ordine indicato. Stampate o scrivete a mano le
istruzioni da allegare al vasetto:

Accendete il forno a 175°C.

Versate il contenuto del barattolo in una ciotola capiente.
Aggiungete 150 g di burro fuso e 3 uova leggermente sbattute.
Mescolate bene, poi trasferite il tutto in uno stampo quadrato di

20 cm imburrato e infarinato. Cuocete per 25/30 minuti circa.
Lasciate intiepidire il brownie prima di tagliarlo a quadretti.
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MIX PER PANCAKE

Ingredienti per un vasetto da 330 g:

125 g di farina

3 g dilievito per dolci

15 g di zucchero semolato
un pizzico di sale

In una ciotola, setacciate la farina e il lievito, aggiungete lo zucchero e |l

sale. Mescolate gli ingredienti e trasferiteli nel vasetto. Stampate o scrivete
a mano le istruzioni da allegare al vasetto:

Versa il mix in una ciotola. Aggiungi a filo 150 ml di latte mescolando
con una frusta per evitare di formare grumi. Aggiungi 2 tuorli. In
un’altra ciotola monta a neve gli albumi e incorporali delicatamente
al composto. Scalda una padella antiaderente leggermente
iImburrata. Versa 4 cucchiai d’impasto allargando delicatamente
per formare dei pancake di circa 5 cm di diametro. Cuoci un minuto
circa, poi girali e falli dorare per una decina di secondi.
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BIGLIETTI DA STAMPARE

Wi por bisestle b
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Wi por pancake

Versa il mix in una ciotola. Aggiungi a filo 150 ml
di latte mescolando con una frusta per evitare di
formare grumi. Aggiungi 2 tuorli. In un’altra
ciotola monta a neve gli albumi e incorporali
delicatamente al composto.
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Versa il contenuto del vasetto in una ciotola.
Aggiungi 1 uovo sbattuto, 50 g di burro fuso
tiepido e la scorza grattugiata di mezzo limone.
Lascia riposare 1 ora in frigo, poi forma 24
biscotti lunghi 5 cm. Cuoci nel forno caldo a
IH3PebieRtiL adind DU devaroseraels o 1aiito
per dolci, sale.

Da consumarsi entro il
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Scalda una padella antiaderente leggermente
imburrata. Versa 4 cucchiai d’'impasto allargando
delicatamente per formare dei pancake di circa 5
c¢m di diametro. Cuoci un minuto circa, poi girali
e falli dorare per una decina di secondi.

Ingredienti: farina 00, zucchero semolato, lievito
per dolci, sale.
Da consumarsi entro il

Per |la data di scadenza, indicate quella dell'ingrediente piu deperibile.

www.blogthatsamore.it



