
CROSTATA INTEGRALE VEGANA AL
COCCO  CON  CONFETTURA  DI
FRAGOLE E ROSE
Credo che le fragole siano uno dei frutti che meglio si presta
per la preparazione dei dolci e quest’anno ho proprio voglia
di sfruttarle al meglio. In attesa che arrivino quelle super
dolci per preparare una classica confettura da gustare durante
l’inverno, ne ho preparata una più particolare con l’aggiunta
di petali di rosa. Questo rende la confettura profumata ed
aromatica  perfetta  per  arricchire  una  crostata  vegana  ed
integrale.  Il  rustico  ed  il  raffinato  si  fondono  assieme
creando un contrasto molto ben riuscito.
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CROSTATA INTEGRALE VEGANA
AL COCCO CON CONFETTURA DI FRAGOLE E ROSE

per una crostata da 22 cm

200 g di farina di farro integrale
100 g di zucchero di canna integrale

60 g di olio di riso
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50 g di cocco rapè
50 g di acqua

8 g di cremor tartaro
2 g di bicarbonato di sodio

scorza di limone
350 g di confettura di fragole e rose*

*Per la confettura
600 g di fragole mature

200 g di petali di rose non trattate
200 g di zucchero di canna grezzo

Per la confettura, lavate le fragole e tagliatele in quattro
parti.  Staccate  i  petali  dalle  rose,  pesateli  e  lavateli
accuratamente, strizzateli bene e mettete tutto in un tegame
antiaderente,  unite  lo  zucchero  e  fate  cuocere  10  minuti
finché i petali si saranno macerati. Spostate la cofettura in
una ciotola, coprite con la pellicola e fate riposare tutta la
notte. Al mattino scolate la frutta ed i petali passandola
attraverso un colino, schiacciatela con un cucchiaio in modo
che perda tutto il sugo.  Mettete il sugo nel tegame, fate
ridurre di 2/3 ed unite la polpa di fragole. Frullate con un
mixer ad immersione e cuocete 30 minuti. Mettete la confettura
nei  vasi  ben  sterilizzati,  chiudete  e  girate  i  vasi,
lasciateli  capovolti  finché  la  confettura  sarà  fredda.



Per la crostata, in una ciotola mettete lo zucchero di canna
integrale,  unite  l’acqua  e  l’olio  e  mescolate  fino  a  far
sciogliere lo zucchero. Unite i restanti ingredienti, tranne
la confettura, e lavorate l’impasto fino a formare una palla.
Stendete la pasta non troppo sottile, foderate uno stampo da
crostata da 22 cm leggermente unto con l’olio. Tenete da parte
un po’ di impasto per formare la griglia. Riempite la frolla
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con la confettura, stendete la pasta rimasta, tagliate delle
striscie di 1 centimetro e formate la classica griglia da
crostata.  Cuocete  25  minuti  circa  a  180°C.  Sformate  la
crostata quando sarà fredda e conservatela sotto una campana
copritorte per 3 giorni.
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Semifreddo  alla  fragola  e
mascarpone
All’improvviso arrivano loro, piccoli succosi frutti rossi..
le fragole! Tanto attese durante tutto l’anno appena sbucano
tra i banchi del mercato si corre subito ai fornelli per
realizzare golosi dolci. Durante la settimana passata avevo
tanta voglia di un dolce da peparare con le fragole ed ho
pensato ad un bel semifreddo, ho studiato bene bene la ricetta
ed ecco pronto il mio semifreddo alla fragola e mascarpone.
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SEMIFREDDO ALLA FRAGOLA E MASCARPONE
per 1 kg

Per il semifreddo
350 g di fragole

215 g di zucchero di canna fine
200 g di panna fresca
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150 g di mascarpone
100 g di albume

succo di 1/2 limone
Per la gelèe di fragole

250 g di fragole
40 g di zucchero di canna
23 g di gelatina in polvere
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Lavate  le  fragole  per  il  gelé,  frullatele  assieme  allo
zucchero. Mettete 3-4 cucchiai di composto in un pentolino e
fate scaldare, unite la gelatina in polvere mescolando con una
frusta per non formare frumi. Versate a filo sulla purea di
fragole fredda e contemporaneamente mescolate con una frusta.
Lasciate riposare mentre preparate il semifreddo.
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Lavate le fragole per il semifreddo e frullatele con il succo
di limone, unite il mascarpone e con una frusta amalgamatelo
bene.  Montate  anche  la  panna  ben  ferma  ed  unitela
delicatamente al composto di fragole, riponete in frigorifero.
Mettete in un pentolino 170 grammi dello zucchero previsto per
il semifreddo, unite 40 grammi di acqua e portate a bollore,
fate completamente sciogliere lo zucchero fino a raggiungere
la temperatura di 121°C. Nel frattempo iniziate a montare gli
almuni  con  il  rimanente  zucchero.  Regolate  al  minimo  la
potenza delle fruste e versate lo sciroppo a filo sugli albumi
facendo attenzione che non cada direttamente sulle fruste per
evitare gli schizzi. Quando avrete versato tutto lo sciroppo
aumentate al massimo la velocità delle fruste, montate finché
il composto sarà completamente freddo e molto sodo. Unite la
meringa al composto di fragole realizzato. Foderate con della
pellicola  per  alimenti  due  stampi  da  plumcake  da  20  cm,
versate una parte di composto semifreddo, unite una parte di
gelè e proseguite così con gli strati.  Coprite gli stampi con
la pellicola e riponete in freezer per almeno 6 ore. Togliete
il  semifreddo  dal  freezer  almeno  10-15  minuti  prima  di
servirlo.



frusta Fiskars
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quantità di
gelèe aggiunta ad ogni strato
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GELATINI YOGURT E FRAGOLA
Aspettiamo tutto l’anno il momento dell’arrivo delle fragole,
e quando arrivano bisogna sfuttare velocemente il momento, si
perché purtroppo deperiscono molto in fretta. Quando l’orto
della  mamma  “sforna”  più  di  un  chilogrammo  di  fragole  al
giorno bisogna inventarsi cosa farne, 3,5 kg sono diventate
confettura, altre son servite per farcire una bella torta con
la panna, tante nelle macedonie e poi è arrivato il gelato,
non  un  normale  gelato  ma  uno  stecco  gelato,  semplice  e
velocissimo da preparare.
Con il calduccio che finalmente sembra arrivato un bel gelato
non si rifiuta mai.
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GELATINI ALLO YOGURT E FRAGOLE
per 8 gelatini piccoli

150 g di fragole
50 g di zucchero

50 g sciroppo di glucosio
150 g di yogurt greco fresco
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50 g di panna fresca

Lavate e mondate le fragole, lavatele e pesatene 150 grammi.
Frullatele assieme a 25 grammi di zucchero e 20 grammi di
glucosio. Lavorate lo zucchero con il restante zucchero e
glucosio,  unite  la  panna  ed  metà  della  purea  di  fragole.
Iniziate a riempire gli stampi alternando la crema di yogurt e
la purea di fragole fino a terminare gli ingredienti. Fate
congelare in freezer. Togliete i gelatini dal freezer 10-15
minuti prima di consumarli ma questo dipende dal caldo, se
fosse  molto  caldo  in  pochi  minuti  sono  pronti  per  essere
mangiati.
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BABA’  AL  SAMBUCO  CON  CREMA
ALLA FRAGOLA E GELATINA ALLO
ZENZERO
 Innanzi tutto voglio ringraziare Antonietta per il bellissimo
commento al mio post sul primo babà, naturalmente grazie mille
come  sempre  a  tutti  quelli  che  dedicano  il  loro  tempo  a
lasciarmi un pensiero ma al di la delle parole sulla ricetta
mi hanno fatto piacere i complimenti rivolti alla persona,
quindi grazie davvero delle tue parole, anche io sono felice
di averti incontrata, e di aver incontrato il tuo babà!! Anche
questa  versione  si  è  rivelata  ottima,  più  delicata  della
prima. Ho scelto una crema dal sapore soft e non molto dolce
per fare in modo che nessun sapore copra gli altri. Volendo
però si può aumentare la quantità di sciroppo alla fragola di
un paio di cucchiai, mettendone di più bisognerà riconsiderare
la quantità di farina per non avere una crema troppo liquida.
La  gelatina  allo  zenzero  dona  quel  saporino  leggermente
piccante che rimane in bocca dopo aver mangiato il babà, a mio
gusto ci stà propio bene!
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BABA’ AL SAMBUCO CON CREMA BIANCA ALLA FRAGOLA
E GELATINA ALLO ZENZERO

per 11 babà
per i babà

300 g di farina manitoba bio
3 uova

100 g di burro
100 g di latte

25 g di zucchero
10 g di lievito di birra

1/2 cucchiaino di sale fino
per la bagna al sambuco

900 g di sciroppo di sambuco*
330 g di acqua
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*per lo sciroppo di sambuco
1 lt di acqua

900 g di zucchero circa
12 fiori di sambuco

2 lime
per la gelatina allo zenzero

200 g di pectina di mele verdi**
100 g di zucchero

15 g di succo di lime
3 cm di radice di zenzero

per la crema bianca alla fragola
350 g di latte

115 g di panna fresca
200 g di zucchero
78 g di farina

8 cucchiai di sciroppo alla fragola***
***sciroppo alla fragola

200 g di fragole
200 g di zucchero

1 cucchiaio di succo di limone
**Pectina di mele verdi
 1000 g di mele grammy

1000 g di acqua
succo di 2 limoni

**Per la pectina, lavate le mele e tagliatele a spicchi senza
eliminare  buccia  e  torsolo.  Mettetele  in  una  pentola  e
irroratele  con  il  succo  di  limone.  Coprite  con  l’acqua  e
portate a bollore, cuocete per circa 40 minuti. Passate tutto
attraverso un colino a maglia fitte e lasciate colare tutto
il liquido per almeno 5-6 ore. Mettete il liquido ottenuto in
una  pentola  e  fatelo  dimezzare  a  fuoco  basso.  Se  volete
conservarlo, versatelo ancora caldo nei vasetti sterilizzati,
chiudeteli  e  teneteli  rovesciati  finché  il  liquido  sarà
freddo.



 

Per la preparazione del babà vi riporto le indicazioni di
Antonietta.
Lievitino Sciogliere il lievito di birra con 50 g di latte
tiepido e 1 cucchiaino di zucchero e impastarli con 70 g di
farina,  tutti  presi  dal  totale  degli  ingredienti.  Lasciar
lievitare fino al raddoppio, coprendo la ciotola con un telo
inumidito.
Primo impasto
Versare in una ciotola il resto della farina (230 g), fare la
fontana,  versarci  il  lievitino  e  le  tre  uova.  Impastare
schiacciando ripetutamente nella mano l’impasto per amalgamare
le uova e aggiungere un cucchiaio alla volta di latte per
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ammorbidirlo un po’, man mano che se ne senta la necessità,
facendo  attenzione  a  non  renderlo  molle;  poi  impastare
energicamente, sbattendolo verso la ciotola per una decina di
minuti.  Coprire  e  lasciar  lievitare  per  80/90  minuti  e
comunque fino al raddoppio.
 
Secondo impasto 

In una ciotolina lavorare il burro a pomata, impastandolo con
il restante zucchero (20 g) e il sale. Aggiungerlo al primo
impasto una cucchiaiata alla volta facendo  assorbire bene
 prima di aggiungere  la successiva. Lavorare per  5 minuti
nella ciotola, poi ribaltare l’impasto su un piano da lavoro e
iniziare a lavorare energicamente piegandolo e sbattendolo più
volte per 15/20 minuti. Qui bisogna avere tenacia e resistenza
perché questa è quella fase in cui è possibile ottenere un
babà spugnoso e morbido, capace di assorbire e trattenere la
bagna.

Quando inizierà a staccarsi dalle mani e piegandolo manterrà
una  forma  tondeggiante,  senza  collassare  e  vedremo
l’accennarsi di bolle d’aria il nostro impasto è pronto.

Ricavarne 11 palline e sistemarle negli stampini monoporzione
precedentemente imburrati. Ogni pallina deve arrivare a metà
altezza dello stampino. Sistemarli in una teglia e lasciar
lievitare  in  forno  spento  con  luce  accesa  fino  a  quando
triplicano  di  volume,  fuoriuscendo  dal  bordo  superiore
formando una calottina di circa 2 cm.



 

*Per lo sciroppo di sambuco, lavate i fiori e metteteli in una
larga ciotola con 1 litro di acqua, tagliate i lime a spicchi
sottili e uniteli ai fiori. Lasciate in infusione per circa 30
ore ma non più di 48. Scolate filtrando i fiori e il lime.
Aggiungete al liquido ottenuto, dovrebbe essere un litro, 900
grammi  di  zucchero,  mettete  tutto  in  una  pentola  e  fate
sobbollire per 20 minuti. Imbottigliate bollente se volete
conservarlo.
Per la gelatina allo zenzero, mettete tutti gli ingredienti in
un pentolino, lo zenzero sbucciato e tagliato in 3 parti, e
portate a circa 108°, eliminate lo zenzero e invasate, si
rapprenderà raffreddandosi.
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***Per lo sciroppo alla fragola, frullate le fragole lavate e
mondate, con lo zucchero e il succo di limone, mettete la
purea in un pentolino e fate bollire 30 minuti, imbottigliate
bollente. Conservate in frigorifero.
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Per la crema bianca, in un pentolino mettete lo zucchero e la
farina, aggiungete poco latte e mescolate bene per non creare
grumi, scaldate il restante latte con la panna, unite tutto
assieme  e  cuocete  la  crema  sempre  mescolano,  sarà  pronta
subito prima di iniziare a sobbollire. Aggiungete lo sciroppo
alla fragola, mescolate bene, coprite con la pellicola per
alimenti a diretto contatto con la crema perché non si crei la
“crosta” e lasciate raffreddare.
Diluite lo sciroppo di sambuco con l’acqua, bagnatevi i babà
che avrete sistemato in una larga ciotola, girateli ogni 10-15
minuti circa e proseguite così finché il babà tratterà più a
lungo il liquido. Scolateli dalla bagna.
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Scaldate  la  gelatina  allo  zenzero  per  farla  sciogliere  e
lucidate i babà. Tagliateli a metà e farciteli con la crema
fredda, completate a piacere con un cucchiaino di sciroppo
alla fragola fatto colare sulla crema.

 

Anche con questa ricetta partecipo all’MTC di maggio
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CROSTATINE AL PISTACCHIO CON
NAMELAKA AL LIMONE E FRAGOLE
Pochi giorni fa vi ho parlato delle fragole e delle possibili
ricette salate che si possono provare, qualcuna avrà anche
visto i miei gnocchi!! Oggi invece vado sul classico, un bel
dolce! Queste crostatine hanno una frolla piuttosto morbida,
l’impasto  infatti  non  si  stende  con  il  mattarello  perché
troppo umido, e anche se vi darà qualche “problema” metterla
negli stampini, il risultato è ottimo! Naturalmente ho usato
una confettura di fragola per la farcitura e come special
guest una meravigliosa namelaka. Non avevo mai provato questa
“mousse”, ma da quando l’ho vista sul blog di Pinella confesso
che mi ha davvero incuriosito. Finalmente è arrivata la giusta
occasione, e così ho deciso di provare quella al limone con la
sua ricetta, che con le fragole si sposa decisamente bene!!!
Questa mousse ha una consistenza cremosa, vellutata, diversa
dalle solite creme, è decisamente da provare!!
Per realizzare questa ricetta è necessario partire con un
giorno di anticipo realizzando la namelaka e la confettura.
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CROSTATINE AL PISTACCHIO 
CON NAMELAKA AL LIMONE E FRAGOLE

per 12  crostatine
per la pasta
120 g di burro
110 g di farina
100 g di zucchero

70 g di pistacchi sgusciati*
55 g di maizena

7 g di lievito per dolci
2 uova

per la namelaka
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200 g di panna fresca
170 g di cioccolato bianco

100 g di latte intero
60 g di succo di limone
3 g di colla di pesce
scorza di 1/2 limone
per la confettura:
500 g di fragole
170 g di zucchero

2 cucchiai di succo di limone
*i pistacchi servono non salati e vanno frullati finemente ma

non proprio a farina.
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Per la confettura, lavate le fragole e tagliatele a piccoli
cubetti, mettetele a macerare un’ora con lo zucchero e il
succo di limone. Mettete il tutto in una casseruola e portate
a bollore, dopo circa mezz’ora spegnete il fornello e fate
raffreddare. Scolate il sugo e rimettetelo nella casseruola,
cuocete finché si formerà uno sciroppo denso, il tempo varia
in base alla qualità delle fragole, se sono molto acquose ad
esempio  impiegheranno  più  tempo.  Aggiungetevi  le  fragole
tenute da parte e frullate con un mixer ad immersione. Fate
raffreddare.
Per la namelaka, mettete in ammollo la colla di pesce in acqua
fredda per circa 15 minuti. Sciogliete il cioccolato bianco a
bagnomaria. Fate sciogliere la colla di pesce pochi secondi al
microonde. Scaldate il latte ed unitevi la colla di pesce.
Versate il latte in tre volte al cioccolato bianco fino ad
amalgamarli perfettamente. Unite la panna fredda, la scorza di
limone e il succo di limone ben filtrato. Il latte a contatto
con  il  succo  di  limone  coagulerà,  quindi  si  addenserà  un
pochino. Coprite con della pellicola per alimenti e mettete a
riposare in frigorifero per circa 12/24 ore.
Per le crostatine, lavorate il burro con lo zucchero e quando
si sarà formata una crema
omogenea unire le uova. Lavorate il composto finché tutto sarà
ben  amalgamato.  Unite  ora  le  farine  e  il  lievito.  Quando
avrete  ottenuto  un  impasto  omogeneo,  fatelo  riposare  in
frigorifero  un’ora  circa.  Dividete  l’impasto  in  12  parti,
schiacciatene  ognuna  sul  palmo  della  mano  leggermente
infarinato. Disponete la pasta nello stampino da crostatina
imburrato e con le dita schiacciatelo fino a coprire tutta la
superficie e i bordi. Fate attenzione a dare uno spessore
omogeneo.
Riempite  le  crostatine  con  un  cucchiaio  di  confettura  e
cuocete  20-25  minuti  a  180°C  modalità  statica,  fino  a
doratura.
Sfornate le crostatine e lasciate completamente raffreddare.
Completate con un cucchiaio abbondante di namelaka e decorate
con una fragola e della farina di pistacchi a piacere.
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GNOCCHI  DI  RICOTTA  ALLE
FRAGOLE  TALEGGIO  DOP  E
CIPOLLA DI TROPEA
Quando arrivano le fragole, e si sa che non durano tanto a
deliziarci con il loro sapore, è come una corsa per preparare
confetture, mousse, torte, crumble, e tutto quello che si può
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con questo frutto delizioso. Io non sono certo da meno e oltre
ai vari dolci avevo voglia di sperimentare un primo. Ho già
preparato  il  classico  risotto,  ma  questa  volta  ho  voluto
provarne uno diverso, con gli gnocchi di ricotta. Io li adoro
per il loro sapore delicato e che sa di latte, metto poca
farina nell’impasto proprio per sentirlo più forte. Ho pensato
di condirli con le fragole e le cipolle di tropea caramellate,
contrastando tutto con il sapore forte del Taleggio DOP, e nel
complesso trovo che il piatto sia risultato ben equilibrato.

GNOCCHI DI RICOTTA
ALLE FRAGOLE TALEGGIO DOP E CIPOLLA DI TROPEA

per due persone
per gli gnocchi

250 g di ricotta di mucca
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60 g di farina 00
1 tuorlo

per il condimento
60 g di fragole mature
50 g di Taleggio DOP

1 cipolla di tropea media
1 cucchiaio abbondante di zucchero di canna

1/2 bicchiere di prosecco
1 noce di burro

Per gli gnocchi, sbattete il tuorlo con la ricotta e quando il
composto sarà omogeneo, unite la farina e mescolate bene.
Lasciate  riposare  il  composto  coperto  mentre  preparate  il
condimento.
Lavate e mondate le fragole, tagliatele a cubetti piccoli e
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mettetele in una tazza con il prosecco fino a coprirle. Pulite
la cipolla di tropea e tagliatela a rondelle non troppo fini.
Fatela soffriggere in padella con una noce di burro e dopo
pochi minuti unite lo zucchero di canna, mescolate spesso
finché  lo  zucchero  sarà  sciolto.  Scolate  le  fragole  e
versatele in padella, fate cuocere circa un minuto e allungate
con una tazzina di acqua, proseguite la cottura finché saranno
quasi  sciolte,  unite  il  Taleggio  DOP  a  cubetti  e  fatelo
disfare, togliete dal fuoco.
Mettete il composto per gli gnocchi in una sac a poche e
tagliate la punta, il diametro degli gnocchi deve essere circa
da 1 a 1,5 centimetri. Fate cadere gli gnocchi direttamente in
acqua bollente salata, mentre con la mano destra schiacciate
sulla sac a poche con la sinistra “staccate” i vari gnocchi
con  il  dorso  di  un  coltello.  Appena  vengono  a  galla
raccoglieteli con una schiumarola e metteteli nella padella
con il sugo, saltate gli gnocchi in modo che si condiscano
uniformemente, possibilmente non mescolate con un cucchiaio
per  non  romperli,  gli  gnocchi  di  ricotta  sono  piuttosto
delicati. Servite caldi.
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con questa ricetta partecipo al contest LA PASTA FRESCA
di Elisabetta “Il goloso mangiar sano”
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MOUSSE DI YOGURT ALLE FRAGOLE
E MIELE IN BICCHIERE FONDENTE
Sembrava che fosse arrivata finalmente l’estate portando con
se gelati, mousse e dolci freschi, ma eccola qui la pioggia è
tornata a farci visita, almeno qui in Romagna, ad ogni modo
voglio lasciarvi questa ricetta prima che le fragole siano
definitivamente finite!
La  mousse  è  molto  buona  e  fresca  e  davvero  semplice  da
realizzare, i bicchierini invece li ho visti simili su un sito
e  mi  è  piaciuta  l’idea,  mi  sono  inventata  come  poterli
realizzare e spero di riuscire a spiegarvelo bene.
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MOUSSE DI YOGURT ALLE FRAGOLE E MIELE
IN BICCHIERE FONDENTE
per circa 6 porzioni

200 gr di yogurt greco fresco
200 gr di fragole

250 gr di panna fresca
70 gr di miele alla fragola
30 gr di zucchero a velo
4 gr di colla di pesce

per i bicchierini
200 gr di cioccolato fondentefogli di acetato
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Mettete la colla di pesce in ammollo in acqua fredda per
almeno 10 minuti.
Lavate e frullate le fragole fino a ridurle una purea,
prelevatene 2-3 cucchiai e fateli scaldare al microonde.
Scioglietevi dentro la colla di pesce che avrete ben
strizzato, unitela alla restante purea. Lavorate lo yogurt con
il miele e unitelo alle fragole. Montate la panna con lo
zucchero a velo ed aggiungetela delicatamente al restante
composto. Mettete in frigorifero a rassodare almeno 3-4 ore.
Nel frattempo preparate i “contenitori”, munitevi di un
bicchiere o un vasetto della circonferenza del bicchierino che
volete ottenere, l’importante è che abbia la medesima
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larghezza per tutta la sua altezza. Tagliate delle strisce di
acetato alte qualche centimetro in più rispetto al bicchierino
che volete ottenere e lunghe uno in più.
Sciogliete la cioccolata fondente e inseritela in una sac a
poche o in un cono fatto con la carta da forno. Disegnate il
vostro contenitore lasciando lo stesso spazio sopra e sotto,
mentre lateralmente da una parte lasciate un centimetro
dall’altra arrivate fino al bordo, lasciate rassodare finchè
il cioccolato sarà denso e non colerà più ma sarà ancora
malleabile. (se preferite potete stamparvi un disegno su un
foglio e appoggiarvi sopra l’acetato in modo da segiure con la
sac a poche il disegno che desiderate ottenere, naturalmente
dovrà essere uno schema tutto collegato e con pochi vuoti)
Ora arriva il momento più difficile, con un pezzetto di scotch
attaccate l’acetato sul bicchiere dal lato dove avete lasciato
un centimentro di bordo, arrotolatelo sul contenitore, ora
dovreste avere i due lati che si toccano, bloccate questo lato
sopra e sotto con un pezzetto di scotch facendo in modo che i
due lati rimangano accostati e con la cioccolata rimasta
“saldate” le due parti assieme con una “riga” verticale!
Mettete il contenitore in freezer posizionato in piedi. Quando
lo togliete dovete eliminare molto delicatamente l’acetato, io
l’ho staccato da un lato e ho iniziato ad arrotolarlo su se
stesso verso l’interno in modo che si staccasse dalla
cioccolata, quando avrete eliminato l’acetato rimettete in
freezere pochi minuti facendo attenzione a non fare delle
ditate!
Prendete i vostri bicchierini e riempiteli con la mousse di
fragole, decorate con fragole fresche e servite subito.



CROSTATA  AL  CIOCCOLATO  E
NOCCIOLE CON CREMA DI RICOTTA
E CONFETTURA DI FRAGOLE
Devo ancora riprendermi  dalle “fatiche” dello scorso weekend,
non ho ancora capito se è il tempo, se sono gli anni che
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passano ma passarei le giornate a dormire!! Ho bisogno di
vacanze, ho bisogno di fare un bel viaggio, vorrei andare
lontano, immergermi in un altro “mondo”, cambiare dimensione
per un pò e lasciare tutto qui ad aspettarmi, ho bisogno
d’aria nuova.. a dire la verità sono anche troppi i posti dove
vorrei andare ma ogni tanto qualche novità ci vuole. A me
piace talmente tanto organizzare, che oltre al viaggio stesso
la mia mente è occupata per settimane con tutto l’entusiasmo
che anticipa una vacanza!

Ok ma torniamo alla realtà… per la torta del matrimonio avevo
preparato una confettura di fragole che sinceramente è venuta
molto buona, certo, basta avere buone fragole!! Per fortuna ne
è avanzata e ho preparato questa buonissima crostata!
Per la confettura mi sono ispirata al metodo di Christine
Ferber.. mettendoci un pò del mio..!
Tempo fa ho visto su un blog una torta decorata con queste
“roselline”,  non  ricordo  di  chi  fosse  ma  l’idea  mi  era
piaciuta e così ho voluto provare!
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 CROSTATA AL CIOCCOLATO E NOCCIOLE 
CON CREMA DI RICOTTA E CONFETTURA DI FRAGOLE

200 gr di farina 00
20 gr di fecola di patate

40+30 gr di nocciole
120 gr di burro
50 gr di tuorli

80 gr di zucchero a velo
50 gr di cioccolato fondente

per la crema
2 uova

350 gr di ricotta
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80 gr di zucchero semolato
20 gr di fecola
per la confettura
500 gr di fragole

250 gr di zucchero semolato

Per la confettura lavate le fragole e tagliatele a piccoli
pezzi, aggiungete lo zucchero e lasciate macerare due ore,
mettete tutto in un tegame e portate a bollore, ora togliete i
pezzetti di fragola e lasciate cuocere il succo finchè non
avrà raggiunto i 105 gradi oppure finchè facendolo colare su
un  piattino  scorrerà  lentamente.  Aggiungete  la  frutta,
riportate  a  bollore  e  togliete  dal  fuoco,  lasciate
raffreddare.
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Per la frolla, frullate a farina i 40 gr di nocciole e i
restanti 30 più grossolanamente, grattugiate la cioccolata e
lavorate  assieme  tutti  gli  ingredienti,  formate  una  palla
avvolgetela nella pellicola per alimenti, lasciatela riposare
in frigo per almeno mezz’ora.
Nel frattempo preparate la crema lavorando assieme lo zucchero
con le uova per qualche minuto, aggiungete la ricotta e la
fecola, amalgamate tutto.
Stendete metà della frolla e ricoprite uno stampo da crostata,
stendete sul fondo qualche cucchiaio di confettura, versatevi
sopra la crema.
Stendete la restante frolla in un rettangolo largo circa 7-8
cm e spalmatelo con la confettura, arrotolatelo e tagliate
delle rondelle di circa 1 cm che disporrete sopra la crema.
Cuocete 30 minuti a 180°, lasciate completamente raffreddare.



 

con questa ricetta partecipo al contest mensile di CA’ VERSA
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