10 ricette di

Pasqua G5

e pasquetta




Testi e foto:

l
l
l
l
l

Anna Rita Granata
Luisa Orizio
Marianna Pascarella
Sonia Paladini
Valentina Tozza

Tutti i di ri tti sono riservati in

Nessuna parte di questo documento puo essere riprodotta, memorizzata o
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Lo scorrere del tempo, il susseguirsi delle stagioni, sono spesso scanditi

dal |l davvicendar si del l e festivit”™, che c|
per festeggiare e per portare in tavola delizie di ogni sorta. Alcune saranno delle feste
tipiche dell a nostra tradizione, altre meno, ma sono sempre tutti momenti di grande
positivita, perfetti anche per sfoggiare le nostre abilita culinarie.

Con | 6darrivo dell a primavera | a ricorren:
la sua valenza religiosa, vuoi per il suo aspeto laico, e la Pasqua. Simboli indiscussi
di questa festivit”™ sono sicuramente | 0u:i

e la colomba, bramata dai piu grandicelli. Ma la Pasqua non € certo solo questo!

El doccasione perf et trao, pogadatoda doleiehe,per gustt, ut t «
forme e colori, riescono sempre a suscitare grande entusiasmo e rallegrare vista e
palato di tutti i commensali.

In questo eboolkabbiamo pensato di regalarvi qualche consiglio dolce, per una Pasqua
da leccarsi i baffi, e qualche consiglio salato, per una pasquetta che non lascera
nessuno insoddisfatto!

Anche questdanno, Pasqua e pasquetta, sal
trascorrere nella tranquillita domestica, senza sfarzo e confusione, ma non saranno
neanche questa volta da meno, almeno a tavola. Ecco perché abbiamo pensato di
regalarvi una piccola collectiondi idee semplici, veloci, facilmente replicabili e

golosissime, per una Pasqua indimenticabile e tutta da gustare!

Con affetto speriamo di che arrivi ad ognuno di voi il nostro piu sincero augurio
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@thediaryofsonia e il blog iSoniaPaladini.it 6, nascono nel 2014.

Il profilo Instagram e il suo blog sono la sua fotografia, leggendoli si puo capire
molto di lei.

Condivide ricette naturali, semplici, pratiche ed economiche con consigli, pensieri e
gualche viaggio.

La cucina e uno stile di vita sano e naturale abbinati alla fotografia, sono diventati
negli anni una passione sempre in crescita che le hanno portato ad avere numerose
collaborazioni con aziende legate ai mondi food&beverage e food&travel
occupandosi di food writing, food styling, editing, food photography, sviluppo di
ricette, test di nuovi prodotti e to ur enogastronomici attraverso la creazione di
contenuti per il web e gli editoriali.

SONIAPALADINI

nContent creator,

Food photographeil

Food stylist& Food
writero
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https://www.soniapaladini.it/
http://instagram.com/thediaryofsonia
https://www.facebook.com/SoniaPaladinilifestyle/
http://www.pinterest.com/soniapaladini94/
https://www.youtube.com/user/TheSoniapaladini/
https://www.soniapaladini.it/

ATimoniere di un mondo tutto su@redete sia un caso ch
suo blog si chian@n the cloud&o

Anna Rita, o piu semplicemente Anna ha 33 anni, ma ne
dimostr a 18 (e non solo fisicamente) Vive in provincia di

Napoli, anzic o me

Napoli, poiché vi vein un mondo tutto suo fatto di sogni
leggeri come le nuvole. Credete sia un caso che isuo blog
si chiami fiOnN the cloud&? No, assolutamente. Ha un
negozio d'abbigliamento e ci lavora a tempo pieno per
almeno 8 ore al giorno. Avra anche bisogno di evadere dai
pensieri creando un escamotage, non pensate? Ed ecda
gua, timoniere di questo mondo tutto suo, dove non ci sono

sd abita $1 provihciacde

regole se non quella di condividere solo cose belle e o

semplici passando dai viaggi, al lifestyle fino ad arrivare e tz ( ’e [ { 0
nella suacucina dove nascono tante ricette da condividere I Uhe 4
con chi ama...e non solo! Vi aspett sul suo blog

g 0 per condividere con voi una fett a di

ordinaria quotidianita.

PASQUA E PASQUETTA
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ANOon soOoO cucinareéeppureove

hY

Food Blogger genovese difi 0,
mamma di Bb, moglie di Simone e con un cagnolino di nome
Cookie. Cresce in una famiglia tutta dedita alla cucina dalle
nonne alle zie mentre lei non hapreso in mano una padella
fino al giorno del matrimonio.

Per sopravvivenza sua e della sua famiglia si € dovuta
rimboccare le maniche o, come dice lei, si € dovuta
fiallacciare il grembiule 0 e provare a cucinare ricette facili,
veloci, salvavita che le hanno cambiato la vita e che da
gualche anno condivide con voi sul suo blog e sui canali
social dove non mancano disastri e incidenti di vita
guotidiana.

|l suo tallone di Achill e?
propria maledizi one deduhgiorns
Ci riuscira
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https://www.allacciateilgrembiule.it/
https://www.instagram.com/allacciateilgrembiule/
https://www.facebook.com/allacciateilgrembiule/
https://it.pinterest.com/allacciateilgre/
https://www.youtube.com/c/LuisaAllacciateilgrembiule/
https://www.annaontheclouds.it/
https://www.instagram.com/anna_rita_granata/
https://www.facebook.com/annaontheclouds/
https://www.pinterest.it/Annaindreamland/
https://www.youtube.com/c/Annaontheclouds/
https://www.annaontheclouds.it/
https://www.allacciateilgrembiule.it/
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fNFood Blogger lngegnere che ama sperimentare nuovi p
ogni giornob

Grande appassionata di cucina e di tutto cio che ruota
intorno al mondo del food. Lo € da quando era bambina, da
guando ha iniziato a sporcarsi le mani di farina, prima per
gioco, poi per pasticci, pian piano comprendendo che quello
era il modo migliore per esprimere la sua creativita, per
creare qualcosa che incantasse occhi e palato e che facesse
comprendere quello che voleva trasmettere anche senza
parlare.

Convinta che la cucina sia anche sperimentazione, costanza,
pazienza e perseveranza, ed e proprio questo quello che
cerca di trasmettere, ai suoi bambini, ai suoi amici e a tutti
VOI.

Porta avanti la sua passione dal lontano 2006 condividendo
le sue creazioni sul sito RicetteDalMondo.it

q)ov&wfumov T@gg@ c f P (

All mio sogno nel cassetto? Trasmettere passione alle
persone, aiutarle a capirt
amore per le proprie passioni: crederci sempre e non n
mailo

Valentina Tozza, alias fila cucina che vale0, cucina piatti
facili e veloci, alla port:
wow.Hal a testa fra | e nuvohe
sempre tutto e, in un attimo, tirafuori dal cilindro una
ricetta top!

Il suo blog € online dal 2011, ma ha trasformato la sua

passione in lavoro 3 anni fa lasciando il posto fisso e

’ lanciandosi nel meraviglioso mondo del web e dei social.
LA CUCINA

CHE VAL

= Ha 42 anni ma non li dimostr a, € matta e simpatica (lo
dicono gli altri!), ador ale sfide, imparare, ascoltare, e
pensa che nella vita non si arrivi mai.
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https://www.lacucinachevale.com/
https://www.lacucinachevale.com/
https://www.instagram.com/la_cucina_che_vale/
https://www.facebook.com/lacucinachevalecom/
http://www.pinterest.com/lacucinachevale/
https://twitter.com/valentinatozza
https://www.ricettedalmondo.it/
https://www.instagram.com/ricettedalmondo.it/
https://www.facebook.com/ricettedalmondo.it
https://www.pinterest.com/ricettedalmondo/
https://www.youtube.com/subscription_center?add_user=ricettedalmondo
https://www.ricettedalmondo.it/
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80 min.

S dienki

Un dolce senza cottura, che \
flgurone ma cdéatipaca potet
shizzarrirvi a decorarlo cor

' zzando a

- -

6 persone

Preparagione

24 savoiardi

250gr di ricotta

250gr di mascarpone

200 mldi panna fresca da montare
100gr di zucchero a velo

Al

100gr di cioccolato fondente (o al latte]

Per decorare:
Ovetti di cioccolato

Ovetti di zucchero

Per la bagna:
Latte e cacao

Note

La charlotte di Pasqua si conserva in
frigo per due giorni.

PASQUA E PASQUETTA

Vv Montare la panna a neve ferma.

Oy Mettere in una ciotola la ricotta insieme al mascarpone e lo zucchero a
velo e mescolae con una spatola in modo da amalgamare tutti gli
ingredienti.

oy Unire il cioccolato tritato a coltello e unirlo al resto degli ingredienti.

Q Unire tutta la panna montata e mescolae con movimenti delicati dal
basso verso | dalto.

O Preparare la bagna mescolando in una ciotola latte e cacao.

D Prendere direttamente il piatto da portata che si vuole utilizzare e mettere
la cerniera di uno stampo per torte (senza la base).

& Fare un leggero strato di crema per la farcitura e mettere sul perimetro
dello stampo tutti i savoiardi in piedi in modo da coprirlo  interamente e
facendo in modo che stiano in pied

CORiempire lo stampo per meta circa con la crema poi inzuppare i savoiardi
rimastiin latte e cacaoefae uno strato all 8inter

W Coprire i savoiardi inzuppati con la restante crema e decorae la superficie
della charlotte di Pasqua con ometti di cioccolato e di zucchero.
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Una crostata semplice da prt
regala segrprele soddisfazior 3
all'incontro tra la friabilita delle *
e la cremosita del ripieno d
cioccolato.

v
%5

30 minuti

Per la pasta frolla :
280gr di farina 00

70gr di nocciole sgusciate
150gr di burro freddo

130gr di zucchero

2 uova (L intero+ 1 tuorlo)

% cucchiainddi lievito per dolci

1 cucchiaino destratto di vaniglia

Un pizzico di sale

Perla crema:

500ml di latte intero
500gr di cioccolato bianco
100gr di zucchero

4 uova {tuorli)

40 gr di maizenad fruming)

% cucchiaino dkucchero vanigliato

Per decorare

Ovetti di cioccolato

PASQUA E PASQUETTA

NN

50 minuti 12 persone

Preparagione

Preparare la pasta frolla:

Vv Riunire in un mixer le nocciole e frullarle per ottenere un composto
polveroso. Tenerle da parte.

Oy A questo punto procedere con la sabbiatura: riunire nel mixer la farina e il
burro freddo a pezzi e lavorare per avere un composto sabbioso. Aggiungee
lo zucchero, le uova, il lievito, le nocciole, I'estratto di vaniglia ed un pizzico
di sale e lavorare ancora, per avere delle grosse briciole. Trasfernie I'impasto
Su una spianatoia e lavorarlo velocemente con le mani, per formare un
panetto compatto. Avvolge rlo nella pellicola per alimenti e lascialo
raffreddare in frigorifero per almeno una mezz'oretta.

Preparate la crema pasticcera al cioccolato bianco:

Vv Riunire in una pentola lo zucchero e i tuorli d'uovo e lavorarli con una
frusta; aggiungere la maizena e lo zucchero vanigliato elavorare ancora. Poi
unire a filo, poco alla volta e continuando a lavorare, il latte riscaldato.

Oy Trasferire la pentola sul fuoco e aggiungere il cioccolato bianco tritato
finemente con un coltello. Mescolare con una frusta a mano per farlo
sciogliere completamente.

oy Proseguire la cottura della crema per farla addensare. Quando la crema é
pronta trasferirla in una pirofila di vetro, copri rla con la pellicola alimentare
a contatto e lasciala raffreddare completamente.

Per completare:

V' Quando la frolla & fredd a riprenderla e stendela in una sfoglia di 4-5 mm di
spessore, rivestre con questa uno stampo per crostata di 24 cm di diametro,
pareggiare i bordi e bucherellare la base con i rebbi di una forchetta. Coprire
la base con un foglio di carta forno e sistemarvi sopra dei pesi, per la cottura
alla cieca. Infornare la crostata in forno ventilato preriscaldato a 180°C per 25
min . Togliere i pesi e il foglio di carta forno e proseguire la cottura per altri 5
min . fino a dorarla.

Oy Lasciare raffreddare il guscio di pasta frolla e a quel punto trasferirlo in un
piatto da portata, riempi rlo con la crema pasticcera raffreddata e completae
la crostata decorandola con degli ovetti di cioccolato.
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25 min.

150 g di farina 00

8 g di lievito istantaneo per dolci
(tipo pan degli angeli)

100 g di yogurt al limone (o bianco
o altro gusto)

40 ml di olio di semi vari

Scorza grattugiata di 1 limone non
trattato

100 g di zucchero semolato

20 ml di latte fresco (o la versione
che preferite)

15 fragole
1 uovo

Gocce di cioccolato

PASQUA E PASQUETTA

me tpero

poco

6 muffin grandi

Preparagione

v Iniziare preriscaldando il forno a 180°C modalita statico (170°C se ventilato).
Oy Tagliare le fragole a tocchetti e tenee da parte.
oy Separae gli ingredienti dividendo quelli secchi dagli umidi: in una terrina
unire zucchero, farina e lievito setacciati, in una seconda terrina lavorae
| Guovo con il |l atte, |1 do0olio, |l o yog

O Versare il composto di lig uidi ottenuto sul mix di ingredienti secchi e
lavorare con una frusta a mano per qualche secondo fino ad unirli. Mi
raccomando di non | avorare troppo |

perfettamente liscio.
o0 A questo punto aggiungere le fragole e amalgamae al composto.
OVersare | 8i mpast o ngairgerein supetfitieilengdbcceedi a g
cioccolato.

& Infornare in forno gia caldo per circa 25min. Prima di sfornare fare la prova
dello stecchino e proseguire la cottura se necessario.

CO Sfornare, lasciae raffreddare e decorare con zucchero a velo prima di
servire.
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Le mele caramellate regalanc
consistenza miebrlasa.

Un dolce perfetto per tutta la
assaporare in ogni momento

3540 min.

Sngredienti

90gr di farina 00

90 gr di farina integrale

3 uova

80gr di olio di semi

80gr di zucchero

250gr di yogurt bianco

8 gr di lievito

2 mele golden medie
Zucchero per caramellare

Zucchero a velo

PASQUA E PASQUETTA

60 min. 6 persone

Preparagione

Vv Pelare le mele, tagliarle a spicchi e cuocele in un padellino antiaderente con
lo zucchero fino a farle caramellare.

Oy Spegnereconunfloddacqua fredda.

oy Versare le uova in una ciotola, aggiungere lo zucchero e lavorare per un
minuto con uno sbattitore elettrico,unire | 6ol i o di s erenla
farina setacciata, quella integrale sempre mescolando con lo sbattitore e per
ultimo il lievito sino ad ottenere un composto omogeneo.

O Unire poi lo yogurt bianco e mescolare bene per incorporarlo.

O Versare i | composto ottenuto alldinter
cm.

() Adagiarci sopra le mele e cuocee la torta in forno a 170°C per 35/40 min.

& Fare la prova stecchino: la torta sara cotta quando estraendolo risultera
asciutto.

CO Lasciare raffreddare prima di servire, quindi decora re con zucchero a velo.

©2021 7 TUTTI I DIRITTI SONO RISERVATI 15
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Non il solito salame di ciocc
Ingredienti sono gli stessi me
La ricetta e perfetta per gran
Incredibilmente veloce e facil ;

uova crucleen

una crema al mascarpone
R

%

S dienki

180gr di biscotti secchi tipo oro saiwa
100gr di burro morbido

100gr di zucchero a velo

509gr di cacao amaro

40gr di latte (4 cucchiai)

1 pizzico di sale

Per la crema:
150¢r di panna
1509r di mascarpone

2 cucchiai di zucchero a velo

PASQUA E PASQUETTA

| 6agg

30 min. + 30 min. di attesa 6 persone

Preparagione

Vv Shriciolare i biscotti in maniera grossolana.

Oy Montare il burro morbido con lo zucchero e il pizzico di sale aiutando si
con le fruste elettriche, finché non sara morbido e spumoso.

oy Aggiung ereil cacao e il latte e amalgamae tutto bene.
O Aggiung erei biscotti e incorporarli bene alla crema ottenuta.

O Utilizza re uno stampo apribile o una tortiera a cerniera del diametro che
variada 16 a20cm, meterel i mpast o ot tloenolto beme. e

O Metterein frigorifero a riposare per almeno 30 min . prima di servire.

& Preparare la crema al mascarpone montando la panna con lo zucchero
aggiungendo poco mascarpone alla volta.

COMetterein una sac a poche e decoree la torta a piacere.

©2021 7 TUTTI I DIRITTI SONO RISERVATI 17






F _ll ol

-
. Una torta pasgualina da pass
ricetta che piacera anche ai |

L

Sngredients Preparagions

Per i cestini: Preparare i cestini:

> ©

30 min. 25 min. 5 cestini di pasqualina

1 rotolo pastafoglia (rettangolare) Vv Srotolare la pasta sfoglia rettangolare e stendela sul piano da lavoro.

Oy Tagliare la pasta sfoglia a striscioline di 1cm utilizzando la rotella per pizza

1 uovo (per spennellare) X
o un coltello affilato.

oy Intrecciare tutte le strisce di pasta sfoglia in modo da creare un reticolo

Per il ripieno: abbastanza fitto.
500gr di bietole (fresche) O Passae il matterello sopra al reticolo di pasta sfoglia in modo da far aderire

tutte le parti.

) o _ O Prendere degli stampini da muffin usa e getta oppure delle ciotole (che
50gr di Parmigiano Reggiano DOP possano andare in forno) del diametro di 12 cm e spennellare il lato esterno
Sale con olio o burro.

O Mettere tutti i pirottini capovolti su una teglia e mette re sopra ad ognuno
una parte di reticolo di pasta sfoglia in modo da coprirli.

200gr di ricotta

5 uova di quaglia

(& Tagliare i bordi in eccesso e creae un bordo con una striscia di pasta sfoglia.
5 stampi da muffin COSpennellare tutti i cestini con uovo shattuto.

Burro o olio per spennellare W Cuocere in forno preriscaldato ventilato a 180°C per 10 o 15min. fino a che
risulteranno dorati.

G Sfornare i cestini di pasta sfoglia e fali raffreddare.
Preparate il ripieno:

Vv Lavare le bietole, togliere una parte di gambo e tagdiarle a coltello.

Oy Cuocere le bietole in padella per 15min. con il coperchio poi salare
leggermente e spegnee il fuoco.

oy Mettere in una ciotola le bietole cotte e ben strizzate insieme alla ricotta
scolata dal siero e il parmigiano grattugiato e mescolare.

@Z | O Mettere un cucchiaio di ripieno nei cestini di pasta sfoglia ben raffreddati e
con un cucchiaino fare un buco al centro dovesiandraa sgusci ar €
L . . uaglia.
| cestini di pasqualina si conservano quag ) o _ )
in frigo per 2 giorni. Potete 0 Cuocere nuovamente i cestini ripieni per 10 min. a 180T in modo che
Conge|ar|imasenzauovodiquag"a_ | 6al bume S 1 cuoci a ma il tuorl o rir m

O Sfornare i cestini di Pasqualina e servrli tiepidi o freddi.

PASQUA E PASQUETTA ©2021 7 TUTTI I DIRITTI SONO RISERVATI 19
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Una torta salata facilissima cl §
con la pasta matta e le verdu g
La Galette e una crostata rus

francese, ideale per I'aperitivc |
secondo piatto. |

S dienki

20 min 10 panini

Preparagione

3 uova

2 zucchine

1 cipolla rossa

1 carota

60 gr di asparagi

60 gr di piselli

Ol i o extravergi ne¢

60 gr di latte intero

Per la pasta matta:

200gr di farina
20grdiolioext raver gi n
80gr di acqua

Sale

PASQUA E PASQUETTA

Vv Per prima cosa preparare la pasta matta: in una ciotola, mescolae farina,
acqua e olio quindi impastare velocemente.

OyFaae riposare in frigorifero | 06i mpast

oy Nel frattempo taglia re la cipolla e le carote a bastoncini, mettee le verdure
inuna padellaanti-ader ent e c¢ on urastufaiepescirch@/8 | i
min ., quindi aggiunge re gli asparagi tagliati finemente, le zucchine tagliate a
dadi e i piselli.

O Saltare il tutto per altri 3/4 min.

O Rompere le uova in una ciotola, mettere il latte e amalgamare il tutto con
una frusta.

O Salare e pepae.

& Con la nonna papera, stendere le sfoglie di pasta matta in una teglia,
aggiungere le verdure e per finire il composto formato da uova e latte.

CO Accendere il forno a 180°C e cuocee per circa 30min.
W Servire la Galette ben calda.
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