
Gelato allo yogurt con more e
frutto della passione
Il gelato allo yogurt con more e frutto della passione è
semplicissimo  da  realizzare  anche  senza  gelatiera,  potete
variare la frutta per variegare il gelato o in sostituzione
potete utilizzare della confettura già pronta.

Se vi piacciono i gelati vi propongo anche questi

Gelato  al  croccante,  passito  e  zenzero
https://www.ombelicodivenere.com/2016/08/gelato-al-croccante-p
assito-zenzero-semplicissimo-senza-gelatiera.html

Exotic  ice  cream
https://www.ombelicodivenere.com/2016/07/exotic-ice-cream.html

Gelato  yogurt  e  fragola
https://www.ombelicodivenere.com/2015/06/gelatini-yogurt-e-fra
gola.html

e  altri
https://www.ombelicodivenere.com/category/dolci/gelati-e-sorbe
tti

https://www.ombelicodivenere.com/2018/08/gelato-allo-yogurt-con-more-e-frutto-della-passione.html
https://www.ombelicodivenere.com/2018/08/gelato-allo-yogurt-con-more-e-frutto-della-passione.html




Gelato  allo  yogurt  con  more  e
frutto della passione

<strong>Ingredienti per il gelato</strong>
300 g di yogurt greco 0%
200 g di panna fresca
90 g di zucchero
30 g di glucosio
2 g di farina di semi di carrube
<strong>Ingredienti per la composta di more</strong>
300 g di more
60 g di zucchero di canna
1 cucchiaio di succo di limone
<strong>Ingredienti  per  la  composta  di  frutto  della
passione</strong>
120 g di polpa di frutti della passione maturi (circa 5)
20 g di zucchero di canna
10 g di glucosio

Per il gelato, in un tegamino mettete lo zucchero ed il1.
glucosio con 100 grammi di panna fate scaldare finché lo
zucchero sarà sciolto, aggiungete la farina di semi di
carrube,  mescolate  e  fate  rafreddare.  Aggiungete  lo
yogurt e la panna rimasta montata, mescolate e mettete
tutto in un contenitore di alluminio, ponete in freezer
e ogni 45 minuti circa mescolate velocemente con una
frusta  in  modo  da  rompere  i  cristalli  di  ghiaccio.
Ripetete questa operazione 3/4 volte.



Nel  frattempo  preparate  le  composte,  per  entrambe2.
mettete  tutti  gli  ingredienti  in  un  tegamino  (due
tegamini separati) e cuocete per circa 20 minuti finché
la composta si sarà addensata, lasciate raffreddare.
Quando il gelato sarà cremoso versatene un cucchiaio sul3.
fondo  di  ogni  stampo  da  gelato,  proseguite  con  la
composta  di  more,  ancora  gelato,  composta  di  frutto
della passione e terminate con il gelato, se volete
ottenere  un  effetto  più  variegato  ad  ogni  strato
mescolate leggermente con il manico di un cucchiaio.
Mettete al centro il bastoncino e riponete in freezer4.
fino al momento di consumarli.















TORTA  SEMI  INTEGRALE  ALLE
MELE CON SALSA MOU E NOCI
La torta di mele è davvero un grande classico, piace a tutti e
ognuno ha la sua ricetta personale, quella preferita, quella
dei  ricordi,  quella  della  mamma…  La  mia  versione  è  semi
integrale  con  una  base  piuttosto  classica  alla  quale  ho
aggiunto una salsa al mou e noci. Naturalmente ho abbassato la
quantità di zucchero grazie alla presenza della salsa e a mio
avviso è giusta.

La  quantità  di  salsa  è  leggermente  abbondante  rispetto  a
quella che potete usare ma… potete anche metterla tutta.

https://www.ombelicodivenere.com/2017/02/torta-semi-integrale-alle-mele-con-salsa-mou-e-noci.html
https://www.ombelicodivenere.com/2017/02/torta-semi-integrale-alle-mele-con-salsa-mou-e-noci.html


http://www.ombelicodivenere.com/wp-content/uploads/2017/02/torta-semi-integrale-alle-mele-con-salsa-mou-e-noci-1.jpg


TORTA DI MELE CON SALSA MOU E NOCI

<strong>Per la torta di mele</strong>
200 g di farina tipo 2
120 g di zucchero di canna
125 g di yogurt bianco senza zucchero
60 g di olio di riso o semi
2 uova
1 bustina di lievito per dolci
2 +1/2 mela*
1 spicchio di limone
<strong>Per la salsa mou</strong>
125 g di panna fresca
30 g di burro
165 g di zucchero di canna chiaro
20 g di acqua
1/2 cucchiaino raso di sale fino
<strong>Per completare</strong>
8 noci
1 +1/2 mela*
* io due pink lady e due renette

Per prima cosa preparate la salsa mou, meglio se il1.
giorno prima.
Frullate lo zucchero di canna in modo che risulti il più2.
fine possibile.
Metterlo  in  un  pentolino  piccolo  antiaderente  e  dai3.
bordi  alti,  aggiungete  l’acqua  e  fatela  assorbire
mescolando con un cucchiaio.



Mettete sul fornello e lasciate la fiamma bassa.4.
Non mescolate con il cucchiaio ma muovete il tegamino5.
tenendolo per il manico.
Il  composto  prima  diventerà  gonfio  e  si  creerà  una6.
schiuma  corposa,  dopodiché  si  asciugherà  diventando
piuttosto  secco.  Dopo  circa  20-25  minuti  dai  bordi
inizierete ad intravedere il liquido del caramello, fate
ruotare il tegamino e solo se necessario mescolate con
un cucchiao di plastica e schiacciate i grumi che si
formeranno con il suo dorso, i grumi dovranno essere
morbidi.
Quando il caramello sarà liquido e lucido unite qualche7.
pezzetto  di  burro  e  mescolate,  fate  attenzione  che
sfrigolerà e schizzerà.
Aggiungete il rimanente burro e mescolate velocemente.8.
Aggiungete la panna calda ed il sale fino, mescolate con9.
una frusta finché tutto sarà ben amalgamato poi fate
sobbollire piano per 20 minuti.
Togliete dal fuoco e versate la crema mou, che sarà10.
piuttosto liquida, nei vasetti o in questo caso in una
ciotola.
Per la torta, sbucciate 2 mele e mezzo e tagliatele a11.
pezzetti, metteteli in una ciotola e spruzzate con il
succo di limone, mescolate.
Sbattete le uova assieme allo zucchero fino a formare un12.
composto chiaro e gonfio.
Unite l’olio e lo yogurt, mescolate piano per farli13.
assorbire.
Unite la farina ed il lievito setacciati e mescolate,14.
unite infine le mele a pezzetti.
Schiacciate le noci e tritatele grossolanamente, unitele15.
alla salsa mou e mescolate.
Ungete con un velo di olio una teglia a cerniera da 2216.
cm di diametro.
Versate metà dell’impasto e disponete la salsa mou a17.
cucchiaiate sparse, coprite con il rimanente impasto.
Tagliate a fette spesse le mele rimaste, disponetele18.



sulla torta e completate con altra salsa mou.
A piacere cospargete con altri gherigli di noci.19.
Cuocete a 180°C per circa 45-50 minuti, fate la prova20.
stecchino,  la  consistenza  della  torta  rimane  un  po’
umida.
Togliete  dal  forno  e  lasciate  raffreddare  prima  di21.
sformare e servire la torta.
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SMOOTHIE  ANANAS  MIRTILLI
CETRIOLO E ZENZERO

“Un minuto di primavera
dura spesso più a lungo
di un’ora di dicembre

una settimana di ottobre
un anno di luglio

un mese di febbraio.”
Jacques Prévert

https://www.ombelicodivenere.com/2016/05/smoothie-ananas-mirtilli-cetriolo-e-zenzero.html
https://www.ombelicodivenere.com/2016/05/smoothie-ananas-mirtilli-cetriolo-e-zenzero.html


E’ uscito un nuovo meraviglioso numero di Taste&More!!! Un
numero emozionante, ricco e colorato… tutto questo è possibile
grazie alle persone e amiche che fanno parte di questo team
unico e speciale.

Per sfogliare Taste&More clicca sulla copertina in fondo al
post!!!

http://www.ombelicodivenere.com/wp-content/uploads/2016/05/smoothie-ananas-mirtilli-cretriolo-e-zenzero3.jpg
http://tastemoremagazine.blogspot.it/2016/05/taste-magazine-maggio-giugno-2016-n-20.html
https://www.facebook.com/Taste-More-301921593254869/?ref=bookmarks


SMOOTHIE ANANAS MIRTILLI CETRIOLO E ZENZERO
per 2 persone

30 g di zucchero di canna
90 g di yogurt bianco magro

140 g di ananas fresco al netto
80 g di cetriolo senza buccia

http://www.ombelicodivenere.com/wp-content/uploads/2016/05/smoothie-ananas-mirtilli-cretriolo-e-zenzero.jpg


90 g di mirtilli freschi
5 g di zenzero fresco

Preparazione
Mettete lo yogurt in appositi stampini per il ghiaccio e

riponete in freezer. Quando saranno congelati metteteli in un
frullatore, unite l’ananas ed il cetriolo sbucciati e a

pezzetti. Frullate finché il composto sarà liscio. Togliete
1/3 del composto dal frullatore, unite al rimanente i mirtilli
e frullate. Servite nei bicchieri alternando i due composti. A

piacere potete frullare tutto assieme.



https://issuu.com/tasteandmore/docs/taste_more_magazine_maggio_-giugno_/32
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WAFFLE  INTEGRALI  AL  COCCO
LIMONE E YOGURT
Una colazione perfetta pronta in pochi minuti!? Se avete la
piastra  per  i  waffle  correte  ai  fornelli  e  non  ve  ne
pentirete!!! La mia ricetta la trovate sul nuovo numero di
Taste&More assieme a tante altre idee di waffle e pancake per
tutti  i  gusti,  gluten  free,  vegan..  accontentiamo  proprio
tutti,  se  non  lo  avete  ancora  fatto  correte  a  sfogliarlo
cliccando sulla copertina in fondo al post!!!

https://www.ombelicodivenere.com/2016/01/waffle-integrali-al-cocco-limone-e-yogurt.html
https://www.ombelicodivenere.com/2016/01/waffle-integrali-al-cocco-limone-e-yogurt.html
http://issuu.com/tasteandmore/docs/taste_more_magazine_gennaio_-_febbr_9df686b59cf9b9/1?e=6542438/32649892
http://issuu.com/tasteandmore/docs/taste_more_magazine_gennaio_-_febbr_9df686b59cf9b9/1?e=6542438/32649892


WAFFLE INTEGRALI AL COCCO
LIMONE E YOGURT
per 6 waffle

per la ricetta completa cliccate QUI

http://www.ombelicodivenere.com/wp-content/uploads/2016/01/waffle-integrali-al-cocco-e-limone3.jpg
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Tournedos di tonno con chips
e salsa agrumata allo yogurt
Nel  nuovo  magnifico  numero  di  Taste&More  troverete  tante
fantastiche  proposte  tra  cui  le  gustosissime  ricette  da
bistrot,  oggi  vi  propongo  la  mia  ricetta,  un  delizioso
tournedos di tonno lardellato accompagnato con chips di zucca
patate e topinambur e una salsa allo yogurt.

Se non lo avete ancora sfogliato il magazine cliccate sulla
copertina alla fine del post.

https://www.ombelicodivenere.com/2016/01/tournedos-di-tonno-con-chips-e-salsa-agrumata-allo-yogurt.html
https://www.ombelicodivenere.com/2016/01/tournedos-di-tonno-con-chips-e-salsa-agrumata-allo-yogurt.html


TOURNEDOS DI TONNO
CON CHIPS E SALSA AGRUMATA ALLO YOGURT

2 filetti di tonno alti 3 cm
4 fette di pancetta sottile

semi di sesamo Melandri Gaudenzio

http://www.ombelicodivenere.com/wp-content/uploads/2016/01/tournedos-di-tonno-con-cips-e-salsa-agrumata-allo-yogurt.jpg
http://www.melandrigaudenzio.com/tipoprodotto.aspx?idtipoprodotto=26


semi di lino Melandri Gaudenzio
1 spicchio di aglio

olio extravergine d’oliva
sale

Per la salsa
100 g di yogurt

1 cucchiaino di senape
1 cucchiaino di miele

1 cucchiaino di olio extravergine d’oliva
scorza d’arancia

prezzemolo
pepe

Per le chips
2 patate

1 fetta di zucca
2/3 radici di topinambur
olio extravergine d’oliva

sale

Clicca sulla foto per la ricetta

http://www.melandrigaudenzio.com/schedaprodotto.aspx?idprodotto=9


http://issuu.com/tasteandmore/docs/taste_more_magazine_gennaio_-_febbr_9df686b59cf9b9/38?e=6542438/32649892
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CHERRY&ROSE BABA’
E se la ricetta di Roberta ci aveva incollato per ore alle
cucine  con  il  suo  uovo  alla  Benedict&co,  di  questa  che
vogliamo  dire!?!?  Antonietta,  ok  che  la  ricetta  è
meravigliosa, il risultato fantastico, il sapore ottimo, ma io
mi sono preparata per ben 5 giorni per comporre questo dolce,
va  bene  che  me  la  sono  pure  cercata,  va  bene  che  l’ho
incastrata in mezzo ad una torta per la cresima ad un’altra
torta etc.. però che maratona!! Scherzo, naturalmente non mi
stò lamentando, anzi credo sia stato uno degli MTC in cui ho
studiato con particolare attenzione, mi sono fatta un lungo
elenco di gelatine, sciroppi, creme, liquori.. il tutto poi da
collegare assieme a mo di rebus! Devo ammettere che mi sono
cimentata in preparazioni mai provate, anche se semplici, come
la pectina o gli sciroppi, che mi hanno dato soddisfazione e
il sapore dei miei babà nel complesso mi ha soddisfatto. Ma la
cosa che mi ha reso felice e orgogliosa è stata la riuscita
dell’impasto, nonostante io abbia il mio sempre fedelissimo
amico Kenwood, ho fatto tutto a mano. Dopo aver incorporato il

https://www.ombelicodivenere.com/2014/05/cherry-baba.html
http://roberta-lavaligiasulletto.blogspot.it/2013/10/il-mio-mtc-non-poteva-che-essere-un.html
http://latrappolagolosa.blogspot.it/2014/05/for-mtchallenge-n-39-il-baba.html


burro avevo la sensazione di aver sbagliato perché l’impasto è
davvero appiccicoso, ma sbatti e risbatti ed ecco che per
magia ha iniziato a staccarsi dalle mani e dal tavolo.. così
ho capito che ero sulla strada giusta, felice io di esserci
riuscita!!! Quindi grazie Antonietta per la ricetta e perché
le tue foto e le tue spiegazioni sono perfette!! Un altro
grande ringraziamento va alla Teresa, una grandissima cuoca
nonché  la  super  mamma  di  una  mia  grandissima  amica  detta
Pongo. E’ stata lei ad ispirare la mia versione del babà,
tutto è partito infatti dal suo meraviglioso liquore alle
foglie di ciliegio selvatico. Queste foglie vanno raccolte di
sera con la rugiada, vanno poi lasciate macerare nel vino
rosso.. e per il resto ve lo racconterò quando avrò ricetta e
foglie!!!  Comunque  questo  liquore  ha  un  meraviglioso
retrogusto di ciliegia, è dolce e non eccessivamente alcolico,
ho pensato fosse ideale per questa ricetta!
E ora mettetevi pure comodi…
 

http://latrappolagolosa.blogspot.it/2014/05/for-mtchallenge-n-39-il-baba.html


CHERRY&ROSE BABA’
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 alla ciliegia

600 g di scriroppo di ciliegie*
160 g di acqua

per la crema di formaggio alla rosa

http://www.ombelicodivenere.com/wp-content/uploads/2014/05/IMG_3942ok.jpg


300 g di yogurt greco magro
250 g di robiola
120 g di zucchero

5 cucchiai di acqua di rose**
per la gelatina alla rosa
250 g di acqua di rose**
100 g di zucchero semolato

100 g di pectina di mele verdi***
*sciroppo di ciliegie

800 g di ciliegie denocciolate
500 g di zucchero semolato

3 cucchiai di succo di limone
***Pectina di mele verdi
 1000 g di mele grammy

1000 g di acqua
succo di 2 limoni
**Acqua di rose

petali di 4 rose profumate e non trattate
acqua q.b.

120 g di Liquore alle foglie di ciliegio selvatico
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 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. 



Preriscaldare il forno a 200°, infornare, abbassare a 180° e
cuocere per 20 minuti. A metà cottura coprire con un foglio di
alluminio.A  cottura  ultimata  lasciar  intiepidire  per  10
minuti, staccarli delicatamente dagli stampini (basta reggere
lo  stampino  con  una  mano  e  con  l’altra  tirare
e  contemporaneamente  roteare  leggermente  la  calottina)  e
adagiarli in una ciotola
larga

http://www.ombelicodivenere.com/wp-content/uploads/2014/05/IMG_3689ok.jpg


 
Prima  di  tutto  preparate  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 l’acqua di rose, lavate accuratamente i petali sani e
profumati di 4 rose non trattate, metteteli in un tegame con
dell’acqua,  ne  servirà  giusto  la  quantità  per  coprirli.

http://www.ombelicodivenere.com/wp-content/uploads/2014/05/IMG_3842ok.jpg


Lasciate riposare un paio d’ore e poi mettete sul fornello,
quando  l’acqua  arriverà  a  bollore  e  i  petali  avranno
rilasciato  il  colore  rimanendo  rosa  pallidi,  filtrate  il
liquido e imbottigliate.

Per la gelatina di rose, in un pentolino mettete l’acqua di
rose, la pectina e lo zucchero, portate a circa 108° C e
invasate bollente, raffreddandosi si rapprenderà.
 

http://www.ombelicodivenere.com/wp-content/uploads/2014/05/IMG_3666ok.jpg
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*Per lo sciroppo di ciliegia, mettete le ciliegie denocciolate
in una ciotola con lo zucchero e il succo di limone, lasciate
macerare 2-3 ore.  Mettete tutto in una pentola e fate bollire
20 minuti. Scolate le ciliegie.
Per la bagna alle ciliegie, allungate 600 grammi di sciroppo
di ciliegie con l’acqua.
Per  la  crema,  con  una  frusta  lavorate  la  robiola  fino  a
renderla cremosa, unite lo yogurt greco, lo zucchero e l’acqua
di  rose,  mescolate  velocemente  finché  lo  zucchero  sarà
sciolto. Lasciate rassodare il frigorifero almeno 3-4 ore.
Mettete i babà in una ciotola e irrorateli con la bagna, ogni
15 minuti girateli in modo che si inzuppino in modo omogeneo,
proseguite  così  finché  il  babà  tratterà  più  a  lungo  il
liquido. Scolateli dalla bagna. Aggiungete il liquido rimasto

http://www.ombelicodivenere.com/wp-content/uploads/2014/05/IMG_3959ok.jpg


con il liquore alle foglie di ciliegio, versatelo sui babà in
modo omogeneo.
Scaldate la gelatina di rose per farla diventare liquida e
spennellatevi i babà.
Tagliateli a metà e farciteli con la crema di formaggi alla
rosa. Completate a piacere con ciliegie fresche.
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con questa ricetta partecipo all’MTC di maggio
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EGG  BENEDICT  WITH  ENGLISH
MUFFIN AND BACON, PEANUT AND
BANANA PANCAKE, BLUEBERRY AND
POMEGRANATE JUICE
Subito  ho  pensato  “magari  chiedo  se  posso  fare  la  mia
colazione a rate, oggi potrei fare i muffin, domani i pancake,
e dopodomani salsa, uovo e bevanda.. poi loro si fanno un bel
collage e creano la mia American breakfast…” mmmhh.. mi sa che
non se pò fa!!! Qui ci vuole un giorno di ferie per preparare
questa velocissima colazione, ma la cosa più difficile è stata
incastrare i tempi, l’uovo all’ultimo quando già è tutto nel
piatto, la salsa subito prima intanto che si scalda l’acqua
per l’ovetto, i pancake ancora prima, e il succo!?!?… sgrana
la melagrana che schizza ovunque, frulla assieme ai mirtilli,
filtra tutto…. aiuto.. e pensate che ho avuto la bella idea di
fare due versioni.. quindi in mezzo a tutto ciò c’era anche
un’altro dolce e un succo che vedrete i prossimi giorni!!! Ok…
la chiamano colazione ma se uno non si sveglia alle 5 non può
che diventare un pranzo.. io lo ammetto, ho fatto “colazione”
alle 13:30!!

Diciamolo, ormai vincere questa gara è diventato impegnativo,
il livello è sempre più alto e per il prossimo mese già tremo
al  pensiero  di  cosa  mi  aspetta,  chissà  chi  ci  sarà  dopo
Roberta che questo mese ci ha fatto sudare ai fornelli!! e
adesso chi spera più di vincere?!!?

Devo però ammettere che ho una passione per l’America, le loro
esagerazioni,  le  manie..  mi  fanno  simpatia  e  quando  ho
visitato questo paese le ho trovate bellissime da vivere,
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forse perchè ero una semplice turista, ma devo dire che da est
a  ovest  il  loro  senso  civico  e  il  rispetto  delle  regole
superano di gran lunga il nostro e per questo li ammiro tanto!
Di  colazioni  tipiche  ne  ho  fatte  diverse  e  quasi  sempre
comprendevano  i  pancake,  è  stata  quindi  la  prima  cosa  a
saltarmi alla mente, ancora una volta per l’MTC ho pensato
all’abbinamento arachidi banane, non so ma per me sono due
cose che viaggiano assieme!

 

EGG BENEDICT WITH ENGLISH MUFFIN AND BACON
PEANUT AND BANANA PANCAKE

BLUEBERRY AND POMEGRANATE JUICE
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per due persone
Per gli English muffin
450 g di farina forte

225 ml latte
55 ml di acqua

25 g lievito di birra fresco
2 cucchiaini di zucchero
1 cucchiaino di sale

per la salsa olandese all’arancia
2 tuorli

60 g di burro fuso
1 cucchiaio di succo di arancia

scorza di limone
fior di sale, pepe

Per i pancake
110 g di farina 00

100 g di latte fresco
80 g di yogurt alla vaniglia

35 g di burro fuso
35 g di sciroppo d’agave bio
25 g di composto di arachidi*

1 uovo
1/4 di cucchiaino di bicarbonato di sodio
1 cucchiaino raso di lievito per dolci

succo di limone
per servire
1 banana

sciroppo d’agave bio
mirtilli freschi

*per il composto di arachidi
100 g di arachidi non salate
20 g di sciroppo d’agave bio

1 cucchiaio di olio di semi di arachidi
per il succo

120 g di mirtilli freschi
120 g di succo di melagrana fresco**

100 g di acqua
1 cucchiaino di zucchero

inoltre
2 uova

80 g di bacon



*Fate tostare le arachidi a 200 gradi per 5 minuti, mettetele
calde in un mixer con lo sciroppo d’agave e l’olio di
arachidi, frullate fino a formare una polvere finissima.
**Per ottenere questa quantità di succo dovrete sgranare circa
3 frutti grossi o 4 medi, mettete i chicchi nello schiaccia
papate pochi per volta, e schiacciate, fate attenzione agli
schizzi, filtrate per eliminare eventuali semi.

Per gli English muffin, mettete a scaldare appena il latte con
l’ acqua, togliete dal fuoco e fatevi sciogliere dentro il
lievito e lo zucchero, lasciate riposare una decina di minuti.
Versate la farina ell’impastatrice, formate un buco al centro
dove  verserete  il  latte  con  il  lievito.  Imastate  fino  a
formare  una  palla  liscia,  unite  il  sale,  continuate  ad
impastare  per  7-8  minuti.  Imburrate  una  ciotola,  mettete
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l’impasto, fatelo “rotolare” nel burro e lasciate lievitare
fino al raddoppio coperto da pellicola!
Stendete la pasta alta circa 1,5 centimetri, scaldate una
padella antiaderente e cuocete i muffin 4-5 minuti per parte
regolando la potenza della fiamma per non bruciarli.
Per i pancake  mettete un cucchiaio di succo di limone del
latte e fare riposare una decina di minuti. Fate fondere il
burro, unitelo allo yogurt, all’uovo e al latte, unite lo
sciroppo d’agave e mescolate bene, aggiungete la farina il
lievito e il bicarbonato setacciati, il composto di arachidi e
mescolate  poco,  giusto  il  necessario  ad  amalgamare  gli
ingredienti. Ungete appena una padella antiaderente, io metto
poco burro su uno scottex e lo passo nella padella, quando
sarà ben calda versate un mestolo scarso di comosto, questo
dipende  da  quanto  volete  grandi  i  pancake.  L’impasto  che
propongo  è  piuttosto  liquido,  in  questo  modo  i  pancake
rimangono più soffici ma difficili da gestire in cottura, se
avete un coppapasta da circa 10 centimetri potete ungere la
sua circonferenza da un lato, appoggiarlo nella padella e
versare l’impasto al suo interno, coprite con un coperchio, al
momento di girare il pancake assicuratevi con un coltello, che
si stacchi bene dalle pareti, giratelo e terminate la cottura.
Ad ogni pancake è necessario ungere nuovamente la padella.
Per il succo, in una ciotola versate il succo di melagrana** i
mirtilli,  l’acqua  e  lo  zucchero,  frullate  tutto  con  il
frullatore ad immersione o se preferite con un frullatore
normale, filtrate tutto e versate nei bicchieri.
Per la salsa in una ciotola sbattete i tuorli con il succo
d’arancia e la scorza di limone, fate fondere il burro.
Mettete la ciotola a bagnomaria facendo attenzione che non
tocchi l’acqua, iniziate a montare il composto con le fruste
elettriche, dopo qualche minuto iniziate ad unire a filo il
burro, montate finchè la salsa avrà una consistenza cremosa,
completate con fior sale e pepe a piacere.
Per le uova mettete a scaldare dell’acqua, rompete un uovo in
una ciotola, quando iniziano a vedersi le prime bollicine sul
fondo,  fate  scivolare  delicatamente  l’uovo  nell’acqua,
lasciate  dentro  circa  3-4  minuti,  dipende  anche  dalla
grandezza delle uova, le mie erano grandi e hanno sfiorato i 5
minuti rimanendo comunque liquide all’interno e con l’albume
morbido.



Mentre le uova cuociono frullate il bacon e rosolatelo senza
olio, in padella finchè sarà ben dorato.
In un piatto disponete i pancake, sopra mettete delle fette di
banana che avrete irrorato con del succo di limone per non
farle  annerire,  alcuni  mirtilli  freschi  e  dello  sciroppo
d’agave a piacere.
Affianco mettete un muffin, poggiatevi sopra l’uovo e sopra ad
esso un cucchiaio di salsa, accompagnate con le bricciole di
bacon, e servite accompagnando con il succo di mirtilli e
melagrana.
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con queste ricette partecipo all’MTC di ottobre
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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.
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