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Romana di nascita e umbra d'adozione,
ama le ricette della tradizione

1 dolce di questo mese ce lo re-

5 gala Miria, food blogger e col-
3 x laboratrice de Le Farine Ma-
; TR giche e Decori. Si tratta dello
e)\5° Zuccotto, un prodotto tipico
IR fiorentino originariamente chiamato

“Elmo di Caterina™ perché dedicato
a Caterina De Medici. Questo ¢é sta-
to preparato con Farina di Carote Le

- €¢74)) Ladne Magiche 100% bio italianc,
O raccolte, essicate, macinate, ricche di
e%1%))  fibre ¢ proteine; Dolci Soffici Le Fa-
- ."(_ rine Magiche, ovvero una farina di
A2 grano tenero tipo “00” con aggiunta

1 di pasta madre derivante dalla stessa

fermentazione della farina, per dolci

“_ﬂ (3] pit morbidi e facilmente digeribi
O 1l Classico Vanigliato Deconi a base di
&/ s cremore tartaro, estratto dall’uva, con
b Yo Vaniglia Naturale Bourbon, adatto ad
; ,- Y e ogni tipo di impasto dolce da forno.

o ¢ Le ricette di Miria e tutte le informa-
-8 3)]  zioni sui prodotti utilizzati le trovate
‘ : .2", anche al sito lefarinemagiche.it ll
~ ~4 . .
Seis Ingredienti
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A Per la pasta:

* fuova « 100 gr di zucchero semolato
* 50 gr di farina di carote * 50 gr di farina
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ZUCCO]IO alle carote
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© Preriscaldate il forno a 200°C, Foderate una teglia da 30x40 cm con la
carta forno. Montate le uova con lo zucchero, finché non saranno gonfie
e spumose. Aggiungete le farine setacciate con il lievito ¢ amalgamate con
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una spatola. Versate I'impasto nella teglia ¢ infornate per 10, v
®Nel frattempo preparate il ripieno. Versate la ricotta in una ciotola, Lia)
. - . . [/
unite lo zucchero e mescolate, aggiungete anche le gocce di cioccolato e |\ 9,

la panna montata, coprite e conservate in frigo.
© Sfornate la pasta biscotto alle carote ¢ fate raffreddare, rovesciate su

un piano da lavoro ed eliminate la carta forno. Foderate uno stampo da  {|# I’)f
zuccotto da 18 cm di diametro con la pellicola. Ritagliate 6 tiangoli dalla  ((z 15"
pasta biscotto e sistemateli nello stampo. Mescolate il liquore con I'acqua SN
¢ spennellate I'interno dello zuccotto. 33,
@ Prendete la farcia dal frigo ¢ riempite lo stampo. Tagliate un cerchiodi [, Y
pasta biscotto, spennellate con il liquore, mettetelo sulla ricotta e premete  }) ‘e
delicatamente. Coprite con la pellicola ¢ tenete in frigo per una notte.  {|¥ 125
Rovesciate delicatamente lo zuccotto su un piatto da portata, elimi- _"4_'_‘ '

YA

nate lo stampo e pellicola. Cospargete lo zuccotto con zucchero a velo ¢
decorate con le roselline di ostia.
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o W dolci soffict *1 cucchiaio di lievito vamigliato
- “,! 3 i
t 3 Per la farcitura:
Lo J 350 gr di ricotta vaccina
AS €is 100 gr di panna montata
B * 30 gr di zucchero semolato
Ny * 50 gr di cioccolato fondente
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S * 40 gr di liquore all’arancia
i A3 * 30 gr di acqua
[
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v "Ik Per decorare:
I “{ (3 o zucchero a velo * roselline in ostia
y p.(
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@ Tutti i diritti riservati




