	DOLCI


	ANELLO CARAMELLATO
	Ingredienti per 6 persone:

· un litro di latte, 

· 300 g di zucchero, 

· una stecca di vaniglia, 

· mezza stecca di cannella, 

· un'arancia, 

· una manciata di caffè in polvere, 

· nove uova. 

	Ponete il bollitore sulla fiamma con il latte, metà dello zucchero, la vaniglia, la cannella, un pezzo di scorza d'arancia ed il caffè. Portate ad ebollizione e quindi, tenendo la fiamma moderatissima, fate bollire lentamente per 70 minuti, mescolando di tanto in tanto. Trascorso il tempo stabilito, togliete il latte dal fuoco, eliminate la vaniglia, la cannella e la scorza di arancia e lasciate raffreddare completamente. Fate sciogliere 100 g di zucchero in un'altra casseruolina, con due cucchiai di acqua ed il succo di arancia; lasciatelo dorare bene, quindi rivestite con questo caramello le pareti lisce di uno stampo rotondo da budino, col foro centrale. Rompete le uova separando gli albumi dai tuorli, mettete quest' ultimi in una terrina con il rimanente zucchero e montateli con una piccola frusta. Diluiteli con il latte ormai freddo, che verserete attraverso il colino, ed aggiungete due albumi montati a neve molto soda, mescolando con delicatezza per non smontarli. Versate il composto nello stampo, pareggiate la superficie con il dorso di un cucchiaio e cuocete a bagnomaria in forno caldo a 180 gradi per 1 ora. Lasciate raffreddare il dolce, poi mettetelo in freezer per 2 ore: al momento di servire capovolgetelo su un piatto di servizio. Per facilitare l'operazione immergete un istante lo stampo in acqua bollente.


	BAVARESE
AI MARRONS GLACE'
	Ingredienti per 6 persone:

· 1/4 abbondante di latte, 

· quattro tuorli, 

· 120 g di zucchero, 

· un cucchiaio di fecola di patate, 

· quattro fogli di colla di pesce, 

· mezzo litro di panna, 

· 200 g di marrons glacé a pezzi (esistono confezioni già pronte) 

· olio inodore per ungere lo stampo, 

· qualche marrons intero per guarnire. 

	Fate scaldare il latte, poi toglietelo dal fuoco. Mettete in una casseruola i quattro tuorli con lo zucchero e sbatteteli fino a che saranno gonfi e spumosi; unitevi quindi la fecola, mescolando bene, poi diluite lentamente con il latte caldo. Ora ponete al fuoco, a bagnomaria, il recipiente e fate cuocere il composto sempre mescolando e tenendo a fiamma bassa, fino a quando comincerà ad addensarsi, velando il cucchiaio. Togliete la crema dal fuoco e unitevi la colla di pesce, che nel frattempo avrete messo ad ammorbidire in acqua fredda e avrete ben strizzata, mescolando fino a che si sarà completamente sciolta con il solo calore della crema; fatela quindi raffreddare. Intanto montate densamente la panna e frantumate ulteriormente i pezzi di marroni. Quando la crema sarà fredda, unitevi prima i marroni e poi 2/3 della panna, mescolando con delicatezza. Ungete di olio inodore uno stampo da bavarese, versatevi il composto e mettete in freezer per circa due ore. immergete la forma in una terrina di acqua calda (ciò faciliterà l'estrazione del dolce) capovolgete la bavarese su un piatto di servizio: decoratela con i marrons glacè interi e con ciuffetti della restante panna.


	BAVARESE AI TRE COLORI
	Ingredienti per 6 persone:

· Quattro fogli di colla di pesce, 

· mezzo litro di latte, 

· 300 g di zucchero, 

· una stecca di vaniglia, 

· otto tuorli, 

· 150 g di cioccolato fondente, 

· una tazzina di caffè forte, 

· mezzo litro di panna 

	Fate ammorbidire i fogli di colla di pesce in acqua fredda. Nel frattempo scaldate il latte con lo zucchero e la stecca di vaniglia che toglierete dopo aver levato il latte dal fuoco. Mettete i tuorli in una terrina sbattendoli con un cucchiaio di legno. Diluiteli con il latte e rimettete il composto sul fuoco fino a che non accennerà a bollire. Toglietelo allora immediatamente e incorporatevi la colla di pesce ben strizzata, mescolando finché non sarà completamente sciolta. Lasciate riposare il composto dopo averlo suddiviso equamente in tre recipienti diversi. Fate sciogliere il cioccolato, in una casseruolina, con qualche cucchiaio di acqua; unitelo quindi ad 1/3 della crema preparata, mentre ad un altro terzo andrà aggiunta la tazzina di caffè: entrambi i composti vanno mescolati a lungo. Montate quindi la panna e dividetela in eguale misura fra le tre creme; foderate uno stampo da bavarese piuttosto alto con un foglio di alluminio e versatevi la crema al cioccolato. Mettete in frigorifero per 1 ora. terminate quindi con la crema al caffè e lasciate in frigorifero per 3 ore. Al momento di servire capovolgete lo stampo su un piatto dei dolci, estraendo la "bavarese a tre colori" e staccando con delicatezza la carta di alluminio.


	BAVARESE ALLA FRAGOLA
	Ingredienti per 6 persone:

· sei fogli di colla di pesce, 

· 250 g di fragoloni, 

· 360 g di fragole di bosco, 

· un bicchierino di maraschino, 

· 50 g di zucchero a velo, 

· un'arancia, 

· mezzo litro di panna, 

· burro per ungere. 

	Fate ammorbidire in acqua fredda la colla di pesce. Pulite i fragoloni, lavateli, sgocciolateli e metteteli in una terrina; cospargeteli di zucchero e spruzzateli con un bicchierino di maraschino, quindi lasciateli macerare per 30 minuti. Pulite, lavate e setacciate le fragoline, insieme con la metà dei fragoloni sgocciolati dal liquore, facendo cadere il passato in una terrina: incorporatevi lo zucchero a velo, anch'esso setacciato, e il succo di un'arancia. Quindi strizzate bene la colla di pesce, fatela sciogliere a bagnomaria e unitela agli altri ingredienti. Mescolate il tutto fino a ottenere un composto amalgamato alla perfezione. Montate la panna e aggiungetela con grande delicatezza al composto. Imburrate uno stampo da budino dalle pareti scannellate, versatevi il composto, livellate la superficie con il dorso di un cucchiaio e introducete in frigorifero per 3 ore. Capovolgete quindi su un piatto da portata: per compiere con più facilità l'operazione immergete per qualche attimo lo stampo nell'acqua bollente. Decorate la bavarese con i fragoloni rimasti e servite.


	BAVARESE DI ZABAIONE
	Ingredienti per 4 persone:

· Quattro fogli di colla di pesce, 

· cinque tuorli, 150 g di zucchero, 

· quindici cucchiai di marsala, 

· mezzo litro di panna montata. 

	Mettete la colla di pesce ad ammorbidire in un po' d'acqua fredda ed intanto sbattete in una casseruolina con un cucchiaio di legno i tuorli con lo zucchero, fino a quando saranno diventati spumosi. Versatevi il marsala, poco per volta, e mettete il recipiente a bagnomaria: lasciate quindi cuocere lo zabaione fino a quando comincerà a gonfiarsi, mescolando continuamente con un cucchiaio di legno. Togliete il recipiente dal fuoco e lasciate raffreddare lo zabaione. Unite quindi la panna montata mescolando con delicatezza; mettete il composto in uno stampo scannellato e lasciatelo gelare in frigorifero per circa 2 ore. Al momento di servire immergete lo stampo per un attimo in acqua bollente, poi capovolgete il dolce su un piatto da portata.


	BUDINO AGLI AMARETTI
	Ingredienti per 6 persone:

· due fogli di colla di pesce, 

· 100 g di amaretti, 

· mezzo litro di latte, 

· una fialetta di essenza di vaniglia, 

· 200 g di zucchero, 

· quattro uova, 

· un cucchiaio di farina, 

· un bicchierino di kirsch, 

· burro per ungere. 

	Mettete ad ammorbidire la colla di pesce. Nel frattempo pestate gli amaretti col batticarne fino a ridurli in polvere. Ponete sulla fiamma il latte, in una casseruola, con l'essenza di vaniglia e lo zucchero; portatelo ad ebollizione, quindi toglietelo dal fuoco. Sgusciate le uova dividendo gli albumi dai tuorli. Mettete i tuorli in una terrina con la farina: mescolate con un cucchiaio di legno per stemperare tutti i grumi, poi sbattete con una frusta per un istante. Unite gli amaretti in polvere e ammorbidite il composto con il kirsch. Infine diluite il tutto con il latte, nel quale avrete già fatto sciogliere la colla di pesce ben strizzata e mescolate adagio, amalgamando bene gli ingredienti. Ungete di burro uno stampo rotondo da budino con il foro centrale, versatevi il composto e pareggiate la superficie con il dorso di un cucchiaio. Cuocete a bagnomaria nel forno per 1 ora. Poi, non appena il budino si sarà intiepidito, mettetelo nel freezer per 3 ore. Al momento di servire capovolgete il dolce su un piatto, immergendo prima lo stampo, per qualche istante, nell'acqua bollente.


	BUDINO ALLA MARIA ANTONIETTA
	Ingredienti per 6-8 persone:

· 100 g di mandorle, 

· 250 g di cioccolato fondente, 

· 220 g di burro, 

· 150 g di zucchero a velo, 

· sette tuorli, 

· panna 

	Sbollentate le mandorle, poi pelatele e tritatele grossolanamente. Mettete quindi sul fuoco, in una casseruola, il cioccolato spezzettato e mezzo bicchiere di acqua e, a fiamma dolcissima (o addirittura a bagnomaria), lasciate sciogliere mescolando con un cucchiaio di legno. Togliete il recipiente dal fuoco e incorporate 200 g di burro, rimestando rapidamente per farlo sciogliere al calore del cioccolato fuso. Aggiungete poi 120 g di zucchero a velo, i sette tuorli e le mandorle tritate e amalgamate bene gli ingredienti. Montate quindi la panna con il restante zucchero, tenetene da parte 1/3 per decorare il dolce e incorporatene il resto alla crema preparata. Ungete uno stampo da budino, dalle pareti scannellate e foro centrale, e versatevi il composto. Pareggiate la superficie con il bordo di un cucchiaio, quindi introducetelo nel reparto più freddo del frigorifero per 2-3 ore. Se nel frattempo la panna che avrete tenuto in frigorifero si fosse un po' smontata, frullatela ancora qualche momento, quindi con l'apposita siringa decorate a vostro piacere il budino che avrete estratto dal frigorifero e capovolto su un piatto. Per facilitare l'operazione immergete un istante lo stampo in acqua bollente.


	BUDINO ALLA VANIGLIA
	Ingredienti per 6 persone:

· un litro di latte, 

· 100 g di burro, 

· 100 g di zucchero, 

· 100 g di farina, 

· due bicchierini di liquore alla vaniglia, 

· una scorza di limone 

	Mettete il latte a scaldare nell'apposito bollitore e toglietelo quindi dalla fiamma ad ebollizione avvenuta. In una casseruola fate sciogliere il burro, incorporate lo zucchero e, non appena questo si sarà sciolto, unite anche la farina, rimestando con un cucchiaio per eliminare eventuali grumi. Diluite il composto con poco latte, quindi aggiungete il liquore alla vaniglia, la scorza di limone e il restante latte, poco per volta, mescolando in continuazione fino a che la crema non accennerà a bollire. Togliete allora immediatamente dal fuoco, eliminate la scorza di limone e versate in uno stampo da budino dalle pareti scannellate che avrete precedentemente bagnato. Fate raffreddare e introducetelo in frigorifero per 3 ore. Al momento di servire, prima di capovolgere lo stampo sul piatto da portata, immergetelo un attimo nell'acqua bollente in modo che il dolce possa uscire più facilmente.


	BUDINO DELLO CHEF ALLO ZABAIONE
	Ingredienti per 6 persone:

· due fogli di colla di pesce, 

· quattro tuorli, 

· 100 g di zucchero 

· marsala, 

· 100 g di cioccolato fondente, 

· 1/2 litro di panna, 

· 150 g di savoiardi. 

	Fate ammorbidire in acqua fredda la colla di pesce. Mettete i tuorli in una casseruolina con lo zucchero e montateli fino a che saranno gonfi, spumosi e quasi bianchi, quindi aggiungetevi il quantitativo di marsala contenuto in quattro mezzi gusci d'uovo, poco alla volta e sempre mescolando. Mettete la casseruola sul fuoco (meglio se a bagnomaria) e fate scaldare a fiamma moderatissima fino a che lo zabaione non accennerà a bollire. Togliete dunque dal fuoco e incorporate la colla di pesce ben strizzata, mescolando fino a che sarà completamente sciolta. Lasciate raffreddare e nel frattempo, con una grattugia dai fori piuttosto larghi, grattugiate al cioccolato fondente e montate la panna. Amalgamate questi ingredienti alla crema ormai fredda e mescolate con estrema delicatezza. Poi bagnate uno stampo dalle pareti lisce e fatevi sul fondo uno strato di crema; copritelo con uno strato di savoiardi immersi rapidamente nel marsala (allungato con un po' di acqua) e strizzati. Ripetete gli strati concludendo con i savoiardi, pressati con il palmo della mano ed introducete in frigorifero per 2 ore. Trascorso questo tempo immergete per qualche istante lo stampo in acqua bollente, asciugatelo e capovolgete il budino sul piatto da portata.


	BUDINO SOPRAFINO AL CIOCCOLATO
	Ingredienti per 4 persone:

· 200 g di cioccolato fondente, 

· cinque uova, 

· 80 g di zucchero, 

· 80 g di burro, 

· due bicchierini di brandy. 

	Spezzate il cioccolato e mettetelo in una casseruola con tre cucchiai di acqua: lasciatelo fondere, sempre mescolando a fuoco moderatissimo fino a che non si sarà sciolto completamente. Rompete le uova separando gli albumi dai tuorli e mettete questi ultimi in una scodella con lo zucchero. Montateli con una piccola frusta e, quando saranno ben gonfi e spumosi, incorporateli poco per volta al cioccolato fuso: unite anche il burro e continuate a mescolare tenendo la fiamma al minimo . Quando sentirete che il composto è morbido e cremoso toglietelo dal fuoco e diluitelo con il brandy; fatelo intiepidire, poi incorporatevi quattro albumi montati a neve molto soda, mescolando con molta delicatezza per non smontarli. Non appena la crema sarà ben omogenea, disponetela in uno stampo da budino scannellato, lasciatela raffreddare completamente, poi mettetela per 2-3 ore nel frigorifero. Al momento di servire, capovolgete lo stampo su un piatto da dolci, dopo averlo immerso per qualche istante in acqua bollente.


	CHARLOTTE AL CARAMELLO
	Ingredienti per 4 persone:

· 160 g di uva sultanina, 

· sei cucchiai di brandy, 

· 500 g di mele, 

· 360 g di zucchero, 

· una scatola di savoiardi 

	Mettete l'uvetta (prima lavata) in una terrina e irroratela con il brandy, lasciandola macerare. Sbucciate le mele, tagliatele a spicchi, eliminate i torsoli, poi tagliate ogni spicchio a lamelle. Ponete in una casseruola 200 g di zucchero con mezzo bicchiere d'acqua, e portate ad ebollizione, poi tuffate nello sciroppo le lamelle di mele, facendole cuocere, coperte e a fuoco basso, per circa 15 minuti. Quindi scolatele dallo sciroppo di cottura conservando quest'ultimo; scolate anche l'uvetta dal brandy, versate quest'ultimo nello sciroppo e mettete il tutto in un largo piatto, immergendovi per qualche istante i biscotti, che poi ritirerete e presserete leggermente fra le mani. Attenzione a non lasciarli macerare troppo perché devono restare un po' consistenti. Ora preparate il caramello; mettete in una casseruolina il restante zucchero (se volete potete aggiungere un cucchiaio di glucosio) con un cucchiaio di acqua: ponetelo a fuoco abbastanza vivo e, muovendo leggermente il recipiente, fate caramellare lo zucchero finché lo vedrete di un bel colore dorato. Ora versate il caramello in uno stampo da charlotte spargendolo sul fondo e sulle pareti (allo scopo muoverete velocemente lo stampo da tutte le parti). quindi foderate velocemente il fondo e le pareti della forma con i biscotti, poi fate uno strato di mele, uno di uvetta e uno di biscotti. Terminate, alternando gli ingredienti fino al loro esaurimento, con uno strato di biscotti. Appoggiatevi sopra un piattino con un peso e mettete il dolce in frigorifero per almeno 2 ore. Al momento di servire capovolgete lo stampo su un piatto Per facilitare l'uscita della charlotte passate con delicatezza una lama di coltello tra caramello e il recipiente.


	CHARLOTTE ALLA CREMA
	Ingredienti per 6 persone:

· quattro fogli di colla di pesce, 

· 200 g e di savoiardi, 

· mezzo litro di latte, 

· 150 g di burro, 

· 250 g di zucchero, 

· mezzo bicchiere di liquore alla vaniglia, 

· sette tuorli, 

· mezzo litro di panna. 

	Fate ammorbidire in acqua fredda la colla di pesce. Tenete da parte un terzo dei biscotti per coprire il dolce e immergete gli altri nel latte caldo, inzuppandoli bene e foderando il fondo e le pareti lisce. Mettete quindi il burro, ammorbidito a temperatura ambiente e tagliato a pezzetti, in una terrina e lavoratelo fino a quando sarà morbido e cremoso: incorporatevi metà dello zucchero e il liquore. Mescolate con un cucchiaio di legno gli ingredienti e, quando saranno ben amalgamati, rovesciate il composto all'interno dello stampo, pareggiandone la superficie e introducete nel freezer. Fate scaldare nuovamente il latte con la stecca di vaniglia che toglierete ad ebollizione raggiunta. Mettete i tuorli in una terrina con il rimanente zucchero e montateli bene finché saranno gonfi e spumosi; poi diluiteli lentamente con il latte. Mettete il composto sul fuoco e, a fiamma moderata, mescolate finché non accennerà a bollire; togliete allora il recipiente dalla fiamma, incorporate la colla di pesce ben strizzata e mescolate finché non sarà ben sciolta. Lasciate raffreddare la crema, poi incorporatevi la panna che avrete montato nel frattempo. Estraete un attimo lo stampo dal freezer, versatevi il secondo composto preparato, coprite interamente la superficie con i biscotti tenuti da parte e rimettete nel freezer per 1 ora. Al momento di servire, immergete un istante lo stampo in acqua bollente, asciugatelo e capovolgete il dolce su un piatto da portata.


	CHARLOTTE ALLA MARIE-ANTOINE
	Ingredienti per 4-6 persone:

· 40 g di caffè macinato, 

· 150 g di zucchero, 

· otto fogli di colla di pesce, 

· quattro tuorli, 

· una bustina di zucchero vanigliato, 

· 1/4 di panna, 

· una sessantina di biscottini ricoperti di cioccolato, 

· mezzo bicchiere di panna, 

· un cucchiaio scarso di zucchero a velo, 

· sedici "chicchi" di cioccolato 

	Preparate il caffè con 1/4 di acqua. Mettete lo zucchero in una casseruolina, fatelo caramellare, senza però che imbiondisca troppo, e versatevi sopra il caffè bollente, diluendo lentamente il miscuglio. Togliete dal fuoco e lasciate in infusione per 10 minuti, mescolando ogni tanto; nel frattempo mettete a bagno la colla di pesce per farla ammorbidire. Ponete i tuorli in un'altra casseruolina, unitevi lo zucchero vanigliato, montateli leggermente, poi trasferite il recipiente i un'altro più grande e disponetelo a bagnomaria su fiamma dolcissima: versatevi sopra poco per volta il caffè, continuando a sbattere con una frusta e facendo addensare leggermente il composto, sempre a fiamma molto bassa. Quindi unite la colla di pesce ben strizzata, continuate a rimestare finché si sarà sciolta, poi togliete dal fuoco e fate raffreddare. Intanto montate a neve densa la panna e unitela alla crema a cucchiaiate, amalgamando bene il composto. Inumidite con acqua fredda uno stampo rotondo dai bordi non più alti di 5 cm e versatevi dentro il composto, scuotendo bene la forma in modo da eliminare eventuali bolle d'aria interne e da livellare bene la superficie. Mettete in frigorifero per circa 2 ore. Trascorso questo tempo capovolgete la charlotte su un piatto da dolci e decoratela con i biscottoni al cioccolato, mettendoli in piedi, intorno al bordo, ben ravvicinati l'uno con l'altro, in modo da formare una specie di "steccato". Montate a neve l'altra panna con lo zucchero a velo e, con la siringa per dolci, spruzzate dei ciuffetti a corona intorno alla charlotte decorandoli con un "chicco" di cioccolato.


	CHARLOTTE ALLE UOVA
	Ingredienti per 6 persone:

· sei uova, 

· 180 g di burro, 

· 180 g di zucchero, 

· Cointreau, 

· 200 g di savoiardi. 

	Fate rassodare le uova, quindi lasciatele raffreddare e sgusciatele. Estraete i tuorli dal bianco, setacciateli e metteteli in una terrina con il burro un poco ammorbidito lo zucchero e mezzo bicchiere di Cointreau: cominciate a lavorare il composto fino a che sarà soffice e cremoso. Foderate uno stampo da charlotte con un foglio di alluminio. Tappezzate il fondo e le pareti con uno strato di savoiardi imbevuti di Cointreau e leggermente schiacciati fra le palme delle mani. Fate quindi uno strato del composto, coprendo con un'altro di savoiardi imbevuti di liquore. Precedete così fino a esaurimento degli ingredienti terminando con i biscotti. Introducete in frigorifero per 3 ore, quindi immergete per qualche istante lo stampo in acqua bollente, asciugatelo e capovolgete la charlotte su un piatto da dolci.


	CHARLOTTE CALDA ALLE PERE
	Ingredienti per 6 persone:

· 1,500 kg di pere, 

· 250 g di burro, 

· un limone, 

· 200 g di zucchero, 

· dieci fette di pane di miglio, 

· 100 g di scorza 

· di arancia candita, 

· quattro cucchiai di acquavite di pere, 

· 150 g di cioccolato da copertura, 

· due cucchiai di panna. 

	Sbucciate le pere, tagliatele a quarti e lavate il torsolo centrale. Fate sciogliere in una casseruola 100 g di burro, unitevi le pere, irroratele con il succo di limone e mescolate. Cospargete di zucchero, abbassate il fuoco al minimo e lasciate cuocere finché le sentirete quasi tenere (circa 15-20 minuti). Imburrate lo stampo da charlotte; lavate la crosta alle fette di pane che imburrerete e dalle quali ricaverete alcuni triangoli, sufficienti a tappezzare il fondo dello stampo, e alcune strisce con cui invece fodererete le pareti (la parte imburrata del pane va rivolta verso l'interno dello stampo). Tritate grossolanamente la scorza di arancia candita. Non appena le pere saranno cotte incorporatevi tre quarti dell'acquavite e la scorza tritata; rovesciate il tutto nello stampo sopra il pane, livellando poi la superficie. Coprite le pere con il restante pane imburrato (con la parte unta verso la frutta) che avrete tagliato a triangoli per formare una raggiera. Passate la charlotte in forno per 30 minuti, quindi rovescia tela su un piatto da dolci lasciandovi sopra ancora per un po' lo stampo. Spezzate il cioccolato e mettetelo in una casseruolina con la panna e la restante acquavite: fatelo sciogliere a fuoco debolissimo, sempre mescolando, poi versatelo subito sulla charlotte e servite.


	CHARLOTTE ESTIVA
	Ingredienti per 6-8 persone:

· tre pesche, 

· due prugne, 

· sei albicocche, 

· tre mele, 

· due pere, 

· 150 g di zucchero, 

· un mestolo di vino bianco, 

· 350 g di savoiardi, 

· 1/4 di latte, 

· una scatola di marmellata di arance, 

· brandy. 

	Lavate le albicocche e snocciolate, se occorre tutta la frutta; tagliatela a fettine sottili che disporrete in una casseruola, a strati alternati, coprendo ogni strato con una buona spolverizzata di zucchero. Irrorate con il vino e fate cuocere per 10 minuti, togliendo poi subito il recipiente dal fuoco e lasciando raffreddare. Foderate uno stampo da charlotte con un foglio di alluminio e rivestitelo interamente con savoiardi imbevuti di latte, disposti a raggiera sul fondo e dritti lungo le pareti. Spalmate i biscotti con un leggero strato di marmellata e cominciate facendo sul fondo dello stampo uno strato di savoiardi spruzzati di brandy. Fate poi uno strato di composta di frutta e procedete così fino ad esaurimento degli ingredienti, terminando con i savoiardi. Introducete in frigorifero per circa 3 ore; quindi, al momento di servire, capovolgete la charlotte su un piatto da dolci e portate in tavola.


	COPPA "PRINCESSE"
	Ingredienti per 6-8 persone:

· un litro di panna, 

· 250 g di zucchero, 

· una stecca di vaniglia, 

· otto tuorli, 

· 100 g di fecola, 

· 160 g di savoiardi, 

· una dozzina di cialde a ventaglio. 

	Fate scaldare la panna con lo zucchero e la stecca di vaniglia. Toglietela dal fuoco prima che raggiunga l'ebollizione, levando la stecca di vaniglia. Mettete i tuorli in una casseruola e unitevi la fecola, mescolando con una piccola frusta per amalgamare bene gli ingredienti. Diluite quindi la panna calda e mettete il recipiente sul fuoco, mescolando in continuazione fino a che la crema non accennerà a bollire. Levatela dal fuoco e rovesciatela in una grande coppa di cristallo che avrete interamente foderato con dei savoiardi. Fate raffreddare la crema, poi introducete la coppa in frigorifero per 2 ore e, al momento di servire, decoratela a raggiera con le cialde.


	COPPA GIGANTE ALLO ZABAIONE
	Ingredienti per 6 persone:

· 150 g di lamponi, 

· kirsch, 

· quattro tuorli, 

· 150 g di zucchero, 

· marsala, 

· 1/4 di panna, 

· zucchero a velo, 

· una dozzina di amarene sciroppate 

	Pulite, lavate e sgocciolate i lamponi quindi metteteli in una scodella, spruzzateli di kirsch e introduceteli in frigorifero per 1 ora. Mettete in una casseruolina di rame non stagnato o di smalto i quattro tuorli e montateli con lo zucchero fino a renderli morbidi e spumosi. A questo punto unite il marsala (calcolando, che per ogni uovo usato, mezzo guscio pieno di marsala): versatelo adagio poco per volta, continuando a montare le uova per amalgamare alla perfezione il vino. Mettete ora il composto sul fuoco a bagnomaria e a calore moderatissimo; sempre mescolando, lasciate cuocere fino a che la crema non accennerà a bollire; quindi toglietelo subito dalla fiamma. Lasciate intiepidire, poi versate lo zabaione in una grande coppa che potrete portare in tavola e introducetelo in frigorifero per circa 2 ore. Poco prima del tempo stabilito, montate la panna a neve piuttosto soda con 30 g di zucchero a velo e, con l'apposita siringa, decorate a piacere la coppa che avrete tolto dal frigorifero. Sistemate qua e là i lamponi e le amarene e portate in tavola.


	COPPE CALDO-FREDDE
	Ingredienti per 6 persone:

· 50 g di burro, 

· sette uova, 

· 80 g di zucchero a velo, 

· 200 g di cioccolato fondente grattugiato, 

· un cucchiaino di vanillina, 

· 50 g di zucchero, 

· un bicchierino di Porto, 

· un bicchierino di brandy. 

	Montate il burro con un cucchiaino di legno fino che lo vedrete soffice e spumoso, quindi incorporatevi quattro tuorli, lo zucchero a velo, il cioccolato e la vanillina. Mescolate a lungo per ottenere un composto ben amalgamato che ammorbidirete unendo quattro albumi montati a neve ben soda. Distribuitelo in sei coppette individuali che introdurrete in frigorifero per circa 2 ore. Poco prima che scada il termine stabilito, mettete in una casseruolina tre tuorli con lo zucchero e montateli con una frusta: diluite con il porto e il brandy e ponete a fuoco bassissimo, mescolando in continuazione finché il composto non accennerà a bollire. Toglietelo subito dalla fiamma versatelo sopra alle coppette di crema che avrete tolto dal frigorifero.


	COPPE DI FRAGOLE E RICOTTA
	Ingredienti per 4 persone:

· 200 g di fragole, 

· quattro cucchiai di zucchero, 

· 250 g di ricotta, 

· il succo di mezzo limone, 

· due cucchiai di latte, 

· un tuorlo, 

· una bustina di zucchero vanigliato. 

	Lavate velocemente le fragole sotto l'acqua corrente, lasciatele sgocciolare e togliete il picciuolo. Tagliatele a metà (mettendone da parte 5 o 6 per decorare), cospargetele di due cucchiai di zucchero e mescolate delicatamente. Coprite la terrina e lasciate macerare la frutta per 16 minuti. Montate a crema la ricotta, incorporandovi poi il succo di limone, il latte, il tuorlo, gli altri due cucchiaini di zucchero e lo zucchero vanigliato (se avete il frullatore farete più presto e avrete una crema più soffice e omogenea). Aggiungete delicatamente alla crema le fragole macerate e mettete il tutto in frigorifero ancora per 15 minuti. Travasate il composto in una coppa da servizio, decoratelo con le fragole intere messe da parte e servite.


	COPPETTE ANNAMARIA
	Ingredienti per 6 persone:

· 200 g di amaretti, 

· 100 g di burro, 

· un litro di crema di latte, 

· 200 g di cacao, 

· 80 ciliegine candite, 

· 150 g di scorza di arancia candita, 

· panna montata dolcificata. 

	Mettete la metà degli amaretti in un canovaccio e con il batticarne riduceteli in briciole minutissime. Lasciate sciogliere il burro in una casseruola, incorporandovi lo zucchero e, non appena sarà fuso. aggiungete la farina, mescolando in continuazione per evitare grumi: versatevi sopra lentamente la crema di latte calda e spolverizzate con il cacao, a piccole dosi: non appena gli ingredienti saranno ben amalgamati unite le ciliegine e la scorza di arance candite tagliate a dadini. Portate il composto ad ebollizione e lasciatelo bollire lentamente per qualche minuto, poi togliete dal fuoco e unite la polvere agli amaretti mescolando bene. Fate leggermente intiepidire, poi versatelo in coppette individuali da dessert, coprendo interamente la superficie della crema con uno strato di amaretti. Tenete in frigorifero per 3 ore prima di servire. Decorate quindi ogni coppetta con la panna secondo il vostro estro, e portate in tavola.


	CREMA AI BISCOTTI
	Ingredienti per 4 persone:

· mezzo litro di latte, 

· 250 g di zucchero, 

· cinque tuorli, 

· 25 g di maizena, 

· 100 g di cioccolato fondente grattugiato 

· 300 g di biscotti secchi a piacere, 

· un bicchiere di panna, 

· 30 g di zucchero a velo, 

· ciliege sciroppate. 

	Mettete sul fuoco il latte con lo zucchero e portatelo ad ebollizione. Mettete i tuorli in una scodella con la maizena e sbatteteli con una piccola frusta, amalgamandoli bene; incorporate il cioccolato e diluite con il latte caldo che verserete poco alla volta. Riportate il composto sul fuoco e, sempre mescolando fatelo scaldare fino a che non accennerà a bollire: togliete allora immediatamente dalla fiamma ed unite alla crema i biscotti che avrete ridotto in pezzi minutissimi (mettendoli in un canovaccio e tritandoli con il pestacarne). Rimestate il tutto fino a ottenere un composto ben amalgamato che distribuirete in coppette individuali da dessert. Fate raffreddare completamente, poi mettete in frigorifero per 2 ore. Poco prima della scadenza del tempo stabilito montate la panna con lo zucchero a velo, quindi con l'apposita siringa decorate le coppe, coprendole interamente di panna. Ponete al centro di ognuna una ciliegia sciroppata e portate in tavola.


	CREMA AL BURRO
	Ingredienti:

· 250 g di burro freschissimo, 

· 50 g di zucchero a velo, 

· tre tuorli, 

· 100 g d i zucchero. 

	Questa crema non viene utilizzata come dessert, ma esclusivamente per farcire e decorare torte o pasticcini. Condizione essenziale, per la sua buona riuscita, è che il burro sia freschissimo e sufficientemente morbido (attenzione, però quando lo mettete a temperatura ambiente per farlo ammorbidire tenetelo ben coperto, protetto dall'aria e, soprattutto, lontano da fonti di calore). Riducete quindi il burro a pezzetti, mettetelo in una terrina, setacciatevi sopra lo zucchero a velo e cominciate a lavorarlo con un cucchiaio di legno per amalgamare bene gli ingredienti; continuate sbattendo con il frullino elettrico o, se non l'avete, con quello a mano, fino a che otterrete un composto ben montato e cremoso . Ora mettete i tuorli in una terrina, unitevi lo zucchero semolato e montateli bene, fino a che saranno quasi bianchi: incorporatevi con delicatezza il composto di burro, mescolando fino a che l'avrete amalgamato. Con la crema così pronta potete passare alla farcitura del vostro dolce (il quantitativo descritto serve, per esempio, per farcire il pan di Spagna o una torta paradiso di circa 26 cm di diametro). Volendo potete arricchire la & igrave; crema di burro & igrave; con altri ingredienti che le diano profumo e sapore: in tal caso, però, bisognerà eliminare le uova sbattute unendo al solo burro montato con lo zucchero la scorza grattugiata di limone, oppure una fialetta di essenza di vaniglia.


	CREMA ALLA FRANGIPANI
	Ingredienti per 6 persone:

· 130 g di farina, 

· 130 g di zucchero, 

· mezza bustina di vanillina, 

· sei uova, 

· 3/4 di latte, 

· 80 g di burro, 

· amaretti. 

	Setacciate la farina e fatela cadere in una casseruola di smalto: unite lo zucchero e la vanillina e mescolate bene gli ingredienti. Rompete le uova e aggiungete sei tuorli e due albumi al miscuglio, mescolando in continuazione con un cucchiaio di legno per ottenere un composto perfettamente amalgamato. Diluite quindi molto lentamente con il latte e mettete il recipiente su una fiamma moderatissima, e tenetevelo finché la crema non comincerà a bollire. E' molto importante, nel frattempo, continuare a mescolare lentamente perché c'è pericolo che il composto si attacchi al fondo al fondo della casseruola. Quando la crema raggiungerà l'ebollizione, lasciatela bollire molto lentamente ancora per qualche minuto, quindi levatela, incorporatevi il burro a piccoli pezzi e 40 g di amaretti che avrete precedentemente messo in un canovaccio e ridotto in minutissime briciole con il batticarne. Mescolate energicamente per amalgamare bene il tutto e mettete il recipiente in una bacinella di acqua fredda. Quando la crema si sarà raffreddata, trasferitela in una coppa di cristallo, guarnendo con altri amaretti. Tenete presente che la ì crema alla frangipaniì può essere servita come dessert, ma è soprattutto adatta a farcire dolci Inoltre è preziosa per chi ha poco tempo da dedicare in cucina o vuole fare bella figura con ospiti improvvisi: infatti è possibile prepararla con considerevole anticipo e conservarla in frigorifero per diversi giorni: risulterà ancora migliore.


	CREMA ALLA PARIGINA
	Ingredienti per 6 persone:

· un tuorlo, 

· 30 g di zucchero, 

· 200 g di panna, 

· 300 g di cioccolato fondente. 

	Mettete il tuorlo in una terrina con lo zucchero, montandolo con un frullino finché sarà gonfio e soffice. Versate la panna liquida in una casseruola e ponetela al fuoco finché non raggiungerà l'ebollizione. Nel frattempo dividete il cioccolato in piccoli pezzi e mettetelo in un'altra casseruolina, a bagnomaria, con qualche cucchiaiata d'acqua, facendolo sciogliere a fiamma moderatissima e mescolando continuamente con un cucchiaio di legno. Dopo questa operazione versate lentamente sopra l'uovo sbattuto la panna caldissima, mescolando rapidamente per farla amalgamare bene. Ora, con la medesima accortezza aggiungete al composto il cioccolato fuso ancora fumante. Lasciate raffreddare la crema: quindi, prima di usarla, mescolatela ancora per qualche minuto con il frullino a mano. Ottima come dessert, la "crema parigina" viene però usata soprattutto per farcire dolci.


	CREMA INGLESE
	Ingredienti per 6 persone:

· mezzo litro di latte, 

· 160 g di zucchero, 

· una stecca di vaniglia, 

· sei uova, 

· 20 g di maizena. 

	Fate scaldare il latte (meno tre cucchiai) con lo zucchero e la stecca di vaniglia, che toglierete subito dopo. Rompete le uova, separando gli albumi dai tuorli, e mettete questi ultimi in una terrina con la maizena e il latte avanzato. Montateli con una frusta fino a ottenere un composto omogeneo, quindi diluite con il latte caldo che verserete poco per volta attraverso un passino. Rimettete il composto sul fuoco, a fiamma moderatissima, e tenetevelo finché non accennerà a bollire, togliendolo poi immediatamente. Versate la crema in coppette individuali e servitela calda o fredda.


	CREMA PASTICCIERA CLASSICA
	Ingredienti per 6 persone:

· quattro tuorli, 

· 100 g di zucchero, 

· 50 g di farina, 

· mezzo litro di latte, 

· una scorzetta di limone. 

	Mettete i tuorli in una casseruolina: incorporate lo zucchero e la farina setacciata e, mescolando in continuazione per evitare grumi, amalgamate gli ingredienti alla perfezione. Quindi diluite il latte freddo che verserete molto lentamente rimestando sempre. Aggiungete la scorza di limone, ponete il composto al fuoco e portatelo ad ebollizione, continuando a mescolare: abbassate la fiamma al minimo e lasciate bollire pianissimo per circa 2 minuti, poi togliete dal fuoco e distribuite in coppette individuali, decorando a piacere. Tenete la crema in frigorifero per 2 ore, quindi servite.


	CREME CARAMEL
	Ingredienti per 6 persone:

· Mezzo litro di latte, 

· una stecca di vaniglia, 

· sette uova, 

· 360 g di zucchero. 

	Mettete il latte in una casseruola con la stecca di vaniglia e portatelo ad ebollizione, quindi toglietelo dal fuoco e lasciatelo intiepidire. Rompete poi le uova, separando gli albumi dai tuorli. Mettete questi ultimi in una terrina con due albumi e 200 g di zucchero e montateli con un cucchiaino di legno finché saranno soffici e spumosi; quindi diluite con il latte caldo, da cui avrete tolto la stecca di vaniglia e che verserete poco per volta attraverso un colino, continuando a rimestare. Ponete in una casseruola il restante zucchero, con un bicchierino di acqua fredda e, tenendo la fiamma al minimo, fatelo caramellare. Rovesciatelo quindi in uno stampo dalle pareti lisce, che rigirerete in modo che lo zucchero si depositi interamente sul fondo e sulle pareti. Versatevi il composto preparato, livellate la superficie con il dorso di un cucchiaio e cuocete a bagnomaria, nel forno, a 180 gradi per 90 minuti. Trascorso questo tempo estraete dal forno il recipiente e la sciate raffreddare il budino completamente. Quindi, inclinando lo stampo, lasciate scivolare fuori il caramello da un lato e raccoglietelo in una tazza. Capovolgete il dolce su un piatto da portata, versatevi sopra lo zucchero caramellato e portate in tavola.


	CUPOLONE ALLE NOCI
	Ingredienti per 6 persone:

· 100 g di nocciole, 

· 50 g di pistacchi, 

· 200 g di amaretti, 

· 260 g di burro, 

· 260 g di zucchero a velo, 

· tre uova, 

· 100 g di cacao, 

· due bicchierini di kirsch. 

	Mettete le uova sulla piastra del forno caldo e lasciatevele per 10 minuti: quindi passatele su un setaccio, sfregandole contro la retina (vedrete la pellicina, ormai secca, staccarsi da sola). Ponetele in un mortaio e riducetele in polvere. Sbollentate i pistacchi, pelateli e tritateli finemente; mettete gli amaretti in un canovaccio e pestateli con il batticarne fino a che saranno completamente sminuzzati. Tenete il burro a temperatura ambiente per renderlo più morbido, poi tagliatelo a pezzetti, trasferitelo in una terrina e lavoratelo con un cucchiaio di legno facendolo diventare soffice e cremoso: incorporate lo zucchero a velo, tre tuorli, il cacao, il kirsch, le nocciole pestate, il trito di pistacchi e gli amaretti ridotti in polvere. Mescolate a lungo per ottenere un composto ben amalgamato, poi incorporate delicatamente due albumi montati a neve molto soda. Foderate con un foglio di alluminio uno stampo rotondo da budino, con le pareti lisce. Versatevi il composto, pareggiando la superficie con il dorso di un cucchiaio, quindi introducete in frigorifero per 4 ore. Trascorso questo tempo capovolgete il dolce sul piatto da portata e servite.


	DESSERT AL CIOCCOLATO
	Ingredienti per 6 persone:

· 220 g di burro, 

· 200 g di zucchero a velo, 

· 6 tuorli, 

· 200 g di cioccolato fondente, 

· liquore alla vaniglia. 

	Fate ammorbidire 200 g di burro a temperatura ambiente e ponetelo a pezzi in una terrina; lavoratelo con un cucchiaio o una spatola di legno fino a che sarà soffice e spumoso; incorporatevi quindi lo zucchero a velo setacciato e sei tuorli, mescolando in continuazione. Grattugiatevi sopra il cioccolato fondente e continuate a mescolare, fino a che quest'ultimo non si sarà perfettamente amalgamato. Diluite il composto con un bicchierino di vaniglia liquida. Ungete uno stampo dalle pareti lisce e stendete sul fondo uno strato di fette di pan di Spagna; spruzzatele con un po' di liquore e copritele con uno strato di crema. Ripetete gli strati e procedete così fino all'esaurimento degli ingredienti, terminando con il pan di Spagna. Pressate bene con il palmo della mano e introducete in frigorifero, per 3 ore. Trascorso questo tempo estraete la forma dal frigorifero mettendola per qualche istante nell'acqua bollente per far scivolare più facilmente. Asciugate lo stampo e rivoltate sul piatto da portata. Potete decorare il dessert a piacere.


	DESSERT AL LIMONE E AI CANDITI
	Ingredienti per 6 persone:

· 80 g di uva sultanina, 

· rum, 

· quattro limoni, 

· 300 g di zucchero, 

· 100 g di maizena, 

· 70 g di pistacchi, 

· 70 g di mandorle, 

· 50 g di ciliegine candite, 

· 50 g di pera candita, 

· 120 g di cioccolato fondente. 

	Fate rinvenire l'uvetta nel rum. Grattugiate quindi la scorza di un limone e spremete tutti e quattro i limoni raccogliendo il succo in una scodella. Mettete in una casseruola lo zucchero, la maizena e la scorza del limone: mescolate bene questi ingredienti e diluite con il succo dei limoni, quindi versate 3/4 di acqua in modo da allungare il composto. Sbollentate i pistacchi e le mandorle, poi pelateli e tritate finemente. Tagliate a dadini le ciliegine, la pera e l'arancia candite e unitele al composto con le mandorle e i pistacchi tritati. Sgocciolate l'uvetta dal liquore, spezzettate il cioccolato ed aggiungete questi altri due ingredienti al composto. Mettete sul fuoco la casseruola, portate quasi ad ebollizione, sempre mescolando con un cucchiaio di legno, poi togliete immediatamente dalla fiamma. Lasciate intiepidire, quindi dividete il composto in coppette individuali da dessert. Introducete in frigorifero per circa 2 ore prima di servire.


	DIPLOMATICO ALL'ARANCIA
	Ingredienti per 4-6 persone:

· tre tuorli, 

· 120 g di zucchero, 

· due cucchiai di farina, 

· mezzo litro di latte, 

· 250 g di savoiardi, 

· una scatola di marmellata di arance, 

· un bicchiere di curaçao, 

· qualche scorzetta di arancia candita. 

	Ponete i tre tuorli in una casseruolina, incorporatevi lo zucchero e montateli con un cucchiaio di legno finché saranno diventati spumosi: unite la farina amalgamandola bene e diluite il tutto con il latte che, nel frattempo, avrete fatto scaldare. Mettete la crema sulla fiamma e, sempre mescolando, fatela addensare senza farla bollire. Toglietela dal fuoco e lasciatela raffreddare. Spalmate parte dei savoiardi con la marmellata e ricoprite ogni savoiardo con un altro biscotto (conservate qualche savoiardo che vi servirà per coprire il dolce). Fate uno strato di savoiardi doppi sul fondo di uno stampo rettangolare, spruzzateli con un po' di curaçao e ricopriteli con uno strato di crema; ripetete l'operazione, decorate con scorzette di arancia candita terminando, infine, con uno strato di savoiardi semplici. Coprite lo stampo e mettete sul coperchio un peso in modo da tenere i biscotti ben pressati. Mettete in frigorifero e lasciate gelare per 2 ore. Prima di capovolgere lo stampo sul piato da dolci, estraendo questo ottimo e delicato "diplomatico all'arancia"


	FINTA CASTAGNA
	Ingredienti per 6 persone:

· 150 g di burro, 

· una scatola di marmellata 

· di marroni da 600 g, 

· 250 g di savoiardi, 

· curaçao, 

· 160 g di cioccolato fondente, 

· una ventina di marrons glacé, 

· una ventina di violette di zucchero. 

	Mettete il burro, piuttosto morbido, in una terrina e lavoratelo fino a che sarà soffice e spumoso. Incorporate quindi la marmellata di marroni, mescolando delicatamente ed a lungo con un cucchiaio di legno. Ammorbidite i savoiardi, inzuppandoli leggermente nel curaçao (diluito con un po' d'acqua) e premeteli con delicatezza fra le palme delle mani. Distendeteli, leggermente sovrapposti, su un piatto da dolci rotondo e non troppo ampio; versatevi sopra il composto, dandogli una forma tondeggiante e copritelo interamente con altri savoiardi imbevuti, premendoli in modo che, a cose fatte, il dolce abbia la forma di una grossa castagna. Fate sciogliere il cioccolato fondente in una casseruolina con qualche cucchiaio di acqua, quindi lasciatelo intiepidire un poco e rovesciatelo sulla "finta castagna", ricoprendola interamente. Pulitela, alla base, della eventuale eccedenza di crema e guarnitela tutto intorno con marrons glacé. Decorate la cupola del dolce con violette di zucchero che disporrete a piacere, piuttosto distanziate fra loro.


	FINTO ZUCCOTTO
	Ingredienti per 6-8 persone

· marsala, 

· 100 g di uva sultanina, 

· 200 g di ciliegine candite, 

· 200 g di cedro e arancia canditi, 

· 100 g di cioccolato, 

· 500 g di ricotta, 

· 300 g di zucchero 

· a velo, quattro tuorli, 

· 250 g di pan di Spagna, 

· 250 g di panna. 

	Fate macerare nel marsala l'uvetta, 100 g di ciliegine candite e 100 g di cedro e arancia, il tutto tagliato a dadini (i restanti canditi dovranno servire per la decorazione del dolce). Tagliate a pezzettini anche il cioccolato; passate la ricotta al setaccio, lasciandola cadere in una terrina, e unite 270 g di zucchero a velo, anch'esso setacciato, e quattro tuorli. Mescolate per amalgamare bene gli ingredienti. Aggiungete quindi i frutti canditi e l'uvetta sgocciolati dal vino, i pezzettini di cioccolato e un bicchierino di marsala. Rimestate il tutto sino ad ottenere un composto omogeneo. Affettate il pan di Spagna e foderate l'interno di una terrina di circa 25 cm di diametro, spruzzando le fette con un po' di marsala. Rovesciatevi dentro il composto preparato e pareggiate la superficie con il dorso di un cucchiaio. Ricoprite con il restante pan di Spagna, spruzzate ancora qualche goccia di marsala e pressate con il palmo della mano. Introducete la terrina in frigorifero per 3 ore. Poco prima che scada il tempo stabilito montate la panna con lo zucchero a velo rimasto; capovolgete la terrina su un piatto e ricoprite interamente il dolce di panna, aiutandovi con una spatola per distribuirla uniformemente. Decorate con ciliegine, cedro e arancia tenuti da parte e servite.


	MATTONELLA AL MASCARPONE
	Ingredienti per 6 persone:

· 150 g di uva sultanina, 

· rum, 

· 500 g di mascarpone, 

· 200 g di zucchero a velo, 

· un bicchierino di brandy, 

· 250 g di pan di Spagna, 

· tre tuorli 

· 100 g di zucchero, 

· 30 g di cacao, 

· 1/4 di latte, 

· ciliegine candite. 

	Mettete le uova a macerare in un bicchiere di vino di rum. Ponete quindi il mascarpone in una terrina con lo zucchero a velo, lavoratelo sino a che sarà ben montato, poi diluite leggermente il composto con il brandy e lasciatelo riposare. Foderate uno stampo quadrangolare da budino (dalle pareti lisce con un foglio di alluminio e tappezzatelo interamente con uno strato di fette di pan di Spagna, leggermente sovrapposte fra loro e imbevute nel rum (allungato con un po' di acqua): rovesciate all'interno il composto preparato (al quale, in ultimo, avrete incorporato l'uvetta sgocciolata dal rum), alternando gli strati di pan di Spagna, spruzzati di liquore. Terminate con il pan di Spagna e introducete il dolce in freezer per 2 ore. 15 minuti prima del termine del tempo stabilito mettete i tre tuorli in una casseruolina e montateli con lo zucchero, usando un cucchiaio di legno, finché saranno soffici e spumosi: unite quindi il cacao e diluite lentamente con il latte caldo. Ponete al fuoco il recipiente e lasciate scaldare la crema, sempre mescolando, finché non accenna a bollire e levandola allora immediatamente dalla fiamma. Estraete il dolce dal frigorifero e capovolgetelo quindi su un piatto, togliendolo con delicatezza la carta di alluminio. Versatevi sopra la crema in modo che lo ricopra interamente, aiutandovi anche, se necessario, con una spatola. Guarnite con le ciliegine candite e portate in tavola.


	MATTONELLA DI CASTAGNE ALLA CREMA
	Ingredienti per 6 persone:

· 1 kg di castagne, sale, 

· 100 g di nocciole, 

· madera, 

· 50 g di uva sultanina, 

· 100 g di canditi assortiti, 

· 220 g di burro, 

· 150 g di cioccolato fondente grattugiato, 

· 150 g di zucchero a velo, 

· un bicchierino di kirsch, 

· mezzo litro di latte, 

· una stecca di vaniglia, 

· 200 g di zucchero, 

· quattro tuorli, 

· 35 g di farina. 

	Praticate un taglio nel mezzo di ogni castagna prima di metterle in una casseruola, coperte d'acqua leggermente salata, e farle lessare. Nel frattempo ponete le nocciole sulla piastra del forno caldo. Rovesciatele in un setaccio e sfregatele con la mano contro la retina (vedrete la buccia ormai secca staccarsi da sola). Mettetele in un mortaio e riducetele in polvere. Fate macerare in un bicchiere di madera l'uvetta e i canditi tagliati a dadini. Ponete 200 g di burro a pezzetti in una scodella e lavoratelo con un cucchiaio di legno fino a che sarà morbido e cremoso. Sbucciate quindi le castagne ancora calde e passatele al setaccio. Raccogliete il passato in una terrina e unite il burro, il cioccolato, lo zucchero a velo, il kirsch, la polvere di nocciole e la frutta candita sgocciolata dal vino con l'uvetta. Mescolate a lungo il composto finché sarà ben omogeneo, poi rovesciatelo in uno stampo rettangolare con le pareti lisce, precedentemente imburrato. Introducete in frigorifero per 2 ore; 30 minuti prima di toglierlo versate il latte in una casseruola e portatelo ad ebollizione dopo aver aggiunto una stecca di vaniglia (che asporterete successivamente) e lo zucchero. Mettete quattro tuorli in una terrina con la farina e stempera teli con un cucchiaio di legno per eliminare i grumi. Diluite con il latte bollente, versandolo poco per volta. Rimettete il tutto sul fuoco e mescolate finché non accennerà a bollire. Togliete dal fuoco, aggiungete un bicchierino di madera, mescolate e lasciate ispessire e raffreddare leggermente la crema. Estraete il dolce dal frigorifero e capovolgetelo su un piatto da portata, dopo aver passato per qualche istante in acqua bollente lo stampo. Irrorate di crema con la crema e servite.


	MONTE BIANCO
	Ingredienti per 4 persone:

· 500 g di castagne, 

· sale, 

· mezzo litro di latte, 

· una fialetta di essenza di vaniglia, 

· 150 g di zucchero, 

· 50 g di burro, 

· un bicchiere di panna, 

· due cucchiai di zucchero a velo. 

	Incidete nella buccia le castagne con un taglio orizzontale; mettetele in una casseruola, coprite di acqua, aggiungete una presa di sale e portate ad ebollizione. A questo punto togliete dal fuoco e, estraendo poche castagne alla volta, pelatele tutte. Versate il latte in un'altro recipiente, unitevi l'essenza di vaniglia e portate ad ebollizione; quindi tuffatevi le castagne, abbassate il fuoco, fatele cuocere per 40 minuti, poi scolatele e passatele al setaccio, raccogliendo il purè in una terrina. Mettete lo zucchero in una piccola casseruola, unitevi un bicchiere di acqua e mettetelo sul fuoco, mescolando spesso, fino a quando vedrete formarsi uno sciroppo piuttosto denso che incorporerete al passato di marroni insieme con il burro. Mescolate bene fino a quando il tutto sarà ben amalgamato. Mettete quindi la preparazione in frigorifero per 2 ore e, poco prima di servire, montate densamente la panna (che avrete tenuto in fresco fino all'ultimo) con lo sbattitore elettrico, aggiungetevi alla fine lo zucchero a velo. Riprendete la crema di marroni e mettetela nello schiacciapatate stesso): spremete sul piatto da dolci dei vermicelli di crema di castagne, formando una specie di piramide; su questa versate la panna montata formando delle strisce che vanno dal vertice alla base della piramide.


	PANETTONE ALLO ZABAIONE
	Ingredienti per 4 persone:

· quattro tuorli, 100 g di zucchero, 

· marsala, 

· quattro grandi fette di panettone, 

· una tavoletta di cioccolato, 

· un bicchiere di panna, 

· quattro ciliegine candite. 

	Ponete in una casseruola i quattro tuorli con lo zucchero e montateli con una piccola frusta. Quando saranno gonfi e spumosi, diluiteli con quattro mezzi gusci d'uovo pieni di marsala, mescolando bene; trasferite la casseruola sul fuoco (o mettetela a bagnomaria) e, mantenendo la fiamma al minimo, continuate a mescolare finché la crema non accennerà a bollire. Togliete allora il recipiente dal fuoco e lasciate raffreddare. Fate tostare le fette di panettone, grattugiate il cioccolato e montate la panna. Non appena lo zabaione sarà freddo, sistemate le fette calde di panettone sul piatto da dolci, irroratele di zabaione, cospargete la superficie di cioccolato grattugiato, mettete al centro di ogni fetta uno sbuffo di panna e sopra questa una ciliegina candita. Portate subito in tavola.


	PRELIBATEZZA AL CIOCCOLATO
	Ingredienti per 6 persone:

· 150 g di cioccolato fondente 

· 120 g di burro 

· quattro uova 

· 60 g di zucchero a velo, 

· una bustina di vanillina. 

	Grattugiate, il cioccolato fondente. Montate 100 g di burro in una piccola terrina con un cucchiaio di legno fino ad ottenere un composto morbido e spumoso: incorporate i tuorli uno alla volta, non aggiungendo il successivo se il precedente non sarà ben amalgamato. Unite poi il cioccolato grattugiato, lo zucchero a velo e la vanillina. Montate a neve molto soda gli albumi, poi incorporateli al composto con molta delicatezza per non smontarli. Rimestate bene il tutto, quindi imburrate uno stampo da tre quarti di litro e rovesciate nel suo interno la crema preparata. Livellate la superficie e introducete nel freezer per 3 ore. Per estrarre il dolce più facilmente immergete la forma per qualche istante in acqua bollente, quindi asciugatela e capovolgetela su un piatto.


	ROTOLO AL CIOCCOLATO
	Ingredienti per 6 persone:

· 200 g di mandorle, 

· 100 g di pinoli, 

· 300 g di burro, 

· 350 g di zucchero a velo, 

· brandy, 

· 200 g di cacao amaro, 

· tre tuorli. 

	Sbollentate le mandorle, pelatele e tritatele finemente insieme ai pinoli. Mettete quindi il burro a pezzetti in una terrina e cominciate a lavorarlo con un cucchiaio di legno fino a che sarà morbido e cremoso: incorporatevi allora 200 g di zucchero a velo, il trito di mandorle e pinoli e due bicchierini di brandy, continuando a lavorare il composto per renderlo perfettamente amalgamato. Dividetelo quindi in tre parti e avvolgetene una in un foglio di alluminio, dandogli la forma di un salame che metterete in frigorifero a rassodare. Agli altri 2/3 del composto unite il cacao, il rimanente zucchero e tre tuorli. Amalgamate bene gli ingredienti, quindi prendete un secondo foglio di alluminio e stendetevi il composto in uno strato uniforme alto almeno un paio di cm. Estraete il salamino dal frigo e sistematelo al centro del composto preparato. Avvolgete il foglio di alluminio dando al tutto la forma di un rotolo. Chiudete in frigorifero per 3 ore. Trascorso questo tempo, svolgete il rotolo, sistematelo sul piatto da portata, tagliate qualche fetta e servite.


	SPUMA DI CIOCCOLATO
	Ingredienti per 4 persone:

· mezzo litro di crema di latte, 

· quattro cucchiai di zucchero a velo, 

· 200 g di cioccolato fondente, 

· tre cucchiai di Grand Marnier, 

· 160 g di zucchero. 

	Tenete la crema di latte in frigorifero fino al momento di utilizzarla; quindi mettetela in una terrina e con la frusta a mano o elettrica sbattetela finché raddoppierà quasi il suo volume; a questo punto incorporatevi lo zucchero a velo passandolo al setaccino. Mescolate delicatamente e mettete subito in frigorifero. Spezzettate il cioccolato, mettetelo in una casseruolina, unitevi il Grand Marnier e, a fuoco bassissimo, fatelo sciogliere, continuando a mescolare. Quindi lasciatelo raffreddare e incorporatelo alla crema chantilly rimestando con delicatezza. In una casseruola più grande mettete lo zucchero con cinque cucchiai di acqua e fatelo sciogliere sul fuoco (ma non fatelo caramellare) fino a che avrà formato uno sciroppo biancastro: a questo punto versate nel recipiente la crema preparata in precedenza e mescolate finché arriverà all'ebollizione. Togliete dal fuoco e, quando si sarà intiepidita, suddividete la spuma di cioccolato in coppette individuali da dessert, che metterete in frigorifero fino al momento di portarle in tavola.


	SPUMA DI LAMPONI
	Ingredienti per 4 persone:

· 500 g di lamponi, 

· 300 g di zucchero a velo, 

· un albume, 

· il succo di mezzo limone, 

· quattro bicchierini di acquavite di lamponi, 

· un bicchiere di panna. 

	Lavate i lamponi rapidamente, metteteli nel bicchiere del frullatore, tenendone da parte qualcuno che vi servirà per la guarnizione, e riduceteli in poltiglia; trasferiteli in una terrina e spolverizzateli con lo zucchero a velo. In una scodella montate densamente l'albume e incorporatelo con delicatezza al passato di lamponi; aggiungete poi il succo di limone e 1'acquavite. Mescolate ancora delicatamente e infine unitevi la panna ben montata, amalgamandola con cura. Suddividete la spuma in coppette individuali che decorerete con i lamponi tenuti da parte e, se volete, con ciuffi di panna montata.


	SPUMONE ALLA MELA
	Ingredienti per 6 persone:

· 1 kg. di mele, 

· 100 g di zucchero, 

· vino bianco, 

· un bicchierino di kirsch, 

· 300 g di panna, 

· burro per ungere. 

	Sbucciate le mele, privatele del torsolo con l'apposito utensile e tagliatele a fette non troppo sottili. Sistematele a strati spolverizzati con lo zucchero in un largo tegame; spruzzatele con il vino e mettetele sul fuoco per circa 10 minuti. Toglietele quindi dalla fiamma, lasciatele intiepidire, setacciatele e incorporatevi il kirsch, mescolando per amalgamarlo bene. Montate quindi la panna, aggiungetela molto delicatamente al passato di mele e rimestate a lungo fino a che il composto non sarà ben omogeneo. Versatelo in uno stampo da spumone precedentemente imburrato ed introducete in freezer per 3 ore. Al momento di servire, per far scivolare fuori più facilmente lo spumone, immergete un istante la forma in acqua bollente, quindi asciugatela e capovolgetela su un piatto di dolci.


	TORTA PARADISO
inviata da Greta
	Ingredienti: 

· 300 grammi di zucchero semolato 

· 300 grammi di burro 

· 150 grammi di farina bianca 

· 150 grammi di fecola di patate 

· zucchero a velo 

· 8 uova 

· 1 limone 

· poco burro per lo stampo 

	Mettere il burro, che deve essere ben morbido, in una ciotola e lavorarlo con energia con un cucchiaio di legno, fino ad averlo soffice e ben montato. Unire la scorza grattugiata del limone e tutti i tuorli (tenere da parte 3 albumi), uno per volta, e non mettendo il successivo se il precedente tuorlo non sarà stato perfettamente incorporato. Aggiungere poi lo zucchero semolato e, sempre mescolando con forza, la fecola e la farina fatte cadere a pioggia da un setaccino. Quando tutti gli ingredienti saranno ben lavorati, montare i tre albumi in neve soda e unire anch'essi al composto, procedendo con delicatezza; per tutte queste lavorazioni occorreranno non meno di 30 minuti. Imburrare una tortiera dal diametro di cm 28 a bordi alti e versare in essa il composto; infornare poi in forno già caldo a 170 gradi e cuocere per 40 minuti. Levarla dallo stampo e lasciarla raffreddare, spolverizzarla con zucchero a velo fatto cadere da un fitto passino. 


	ZABAIONE
	Ingredienti per 4 persone:

· quattro tuorli, 

· 150 g di zucchero, 

· marsala, 

· panna montata, 

· ciliegine candite. 

	Rompete le quattro uova, separando accuratamente i tuorli dagli albumi, e mettete i primi in una casseruolina (o meglio ancora nel classico polsonetto di rame non stagnato) con lo zucchero: con una frusta sbattete gli ingredienti finché avrete ottenuto un composto soffice, spumoso e quasi bianco. Ora incorporate il marsala, poco alla volta, calcolando un quantitativo corrispondente a quello contenuto in mezzo guscio d'uovo, per ogni tuorlo usato. Mescolate con cura, poi mettete il recipiente su fuoco bassissimo, meglio se a bagnomaria, e fate cuocere lo zabaione, sempre rimestando nello stesso senso, fino a quando comincerà ad inspessirsi, aumentando di volume e diventando leggermente spumoso. A questo punto, levatelo subito dal fuoco e versatelo in coppette individuali (o se volete, in una grande coppa da dessert): potete consumarlo caldo, oppure freddo, guarnito con un ciuffetto di panna montata e una ciliegina candita, disposti su ciascuna tazza. Accompagnate questo classico zabaione con biscotti o fette biscottate dolci.


	ZUPPA INGLESE
	Ingredienti per 6 persone:

· mezzo litro di crema pasticciera, 

· un pan di Spagna da 300 g, 

· rum, 

· alkermes, 

· burro per ungere, 

· zucchero a velo. 

	Preparate la crema pasticciera come indicato nella ricetta specifica e tenete da parte tre albumi che vi serviranno per la meringa. Quando la crema sarà pronta, lasciatela raffreddare, mescolandola di tanto in tanto per evitare che in superficie si formi una pellicina. Affettate il pan di Spagna e dividete le fette in due porzioni; spruzzatene una con del rum, moderatamente, e l'altra con l'alkermes. Ungete uno stampo a cupola e fatevi sul fondo uno strato di fette imbevute di rum; copritele con uno strato di crema, poi adagiate su questa alcune fette bagnate di alkermes. Continuate così fino a esaurimento degli ingredienti, terminando con il pan di Spagna. Passate il dolce nel freezer per 1 ora, quindi toglietelo e capovolgetelo su un piatto resistente al forno o in una pirofila. Montate densamente a neve gli albumi aggiungendovi tre cucchiai di zucchero a velo e rivestite la zuppa inglese con questo composto. Spolverizzate la superficie con altro zucchero ed introducete in forno a calore molto tenue, per 20 minuti. Levate dal forno e fate raffreddare il dolce, prima di servirlo. Volendo anziché con la meringa, potete ricoprire la zuppa inglese con crema chantilly.


