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Ricetta: Crostata di fragole 

Ingredienti:  

Burro, uova, zucchero, limone, vaniglia, latte, farina 

Preparazione:  

Per la torta: inserire le uova insieme allo zuc-

chero, alla farina e al burro a temperatura am-

biente. Formare il panetto e far riposare in frigo per unôora. 

Per la crema: versare il latte in un pentolino, insieme alla buccia di limo-

ne e alla vanillina. 

In una ciotola mescolare uova, farina e zucchero, versare il composto nel 

latte caldo e mescolare fino a che la crema non ¯ densa. 

Autore: Maria Francesca Capalbo 
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Ricetta: Torta numerica primaverile con base di biscotto allôavena 
e burro di arachidi e crema due formaggi 

Ingredienti:  
Per i biscotti: 3 cucchiai di burro di arachidi, 3 cucchiai di zucchero di 

canna o stevia, 50 ml di latte parzialmente scremato o senza lattosio per 

gli intolleranti, 40 g di farina dôavena, 125 g di fiocchi dôavena. 

Per la crema: 180 g di ricotta fresca, 70 g di formaggio tipo philadelphia, 

2 cucchiai di miele o zucchero impalpabile, İ flacone di aroma alla vani-

glia 

Preparazione:  
Per i biscotti: Preriscaldare il forno a 180Á. In una ciotola, unire il 

burro di arachidi insieme allo zucchero di canna o stevia e il latte 

tiepido, mescolare fino ad avere un composto omogeneo, in se-

guito aggiungere i fiocchi di avena con la farina di avena, mescolare con lôaiuto di un cucchiaio di legno, 

per riuscire a fare un impasto modellabile, per ottenere un impasto modellabile impastare con le mani. 

Una volta fatto, dividere lôimpasto un due parti uguali. Disegnare sulla carta di forno il numero di prefe-

renza. Estendere lôimpasto sopra una superficie pulita e liscia, disegnare nuovamente il numero e tagliare 

secondo la traccia. Fare due numeri di 25 cm. Potreste fare delle figurine con lôimpasto restante. Metterle 

al forno su una teglia con carta di forno per 10-12 minuti finch® la superficie si sia dorata. Tirare fuori dal 

forno e lasciare riposare. In una ciotola mettete la ricotta e farla diventare una crema con lôaiuto del mixer 

o dello sbattitore elettrico (velocit¨ media), dopo aggiungere il formaggio tipo philadelphia fino a creare 

una crema molto liscia, aggiungere lo zucchero o il miele e lôaroma alla vaniglia e mescolare fino ad uni-

ficare tutti gli ingredienti. Portare in frigo qualche minuto mentre finiscono di raffreddarsi i biscotti.  

Per la crema: disporre di una base con delle misure per il biscotto a forma di numero. Cominciare con una 

base di numero di sotto e farcire (utilizzare per la farcitura una sac a poche o un sacchetto di plastica resi-

stente) la base della torta con la crema utilizzando la sac a poche e, una volta ricoperta la superficie, porvi 

sopra lôaltro biscotto. Ripetere il procedimento di copertura con la restante crema. Decorare infine con la 

frutta tagliata finemente, secondo il proprio gusto. Per dare un tocco pi½ primaverile si possono aggiunge-

re anche delle foglie di menta fresca e delle gocce di cioccolato fondente. Infine aggiungere anche i pic-

coli biscotti ricavati dallôeccesso del impasto per i biscotti 

Autore: Aura Conoci 
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Ricetta: Torta alla Elena 

Ingredienti:  

225 g di farina, 200 g di zucchero, 333 ml acqua, 80 g cioccolato fonden-

te, 90 ml olio di semi, 16 g lievito in polvere per dolci 

Preparazione:  

Far scaldare in un tegame lôacqua, aggiungere 

lo zucchero e una volta sciolto aggiungere la 

cioccolata. 

Amalgamare il tuto e frullare il composto con un frullatore a immersione. 

Far raffreddare a temperatura ambiente. Setacciare farina e lievito. 

Unire gli ingredienti in modo graduale al preparato fatto precedentemen-

te. Unire lôolio poco alla volta e la scorza dôarancia. 

Imburrare la tortiera da 24 cm e mettere la carta da forno. 

Cottura: forno statico a 180Á per 50 minuti. 

Decorazione: a piacere con panna e fragole. 

Autore: Elena Stocchi 
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Ricetta: Il Rosario di cocco 

Ingredienti:  

Ricotta, cacao amaro, zucchero e farina di cocco 

Preparazione:  

Mescolare tutti gli ingredienti insieme, for-

mare delle palline e ripassare nella farina di 

cocco. 

Autore: Giacomo Patan¯ 
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Ricetta: Crema pasticcera 

Ingredienti:  

İ litro di latte, 2 uova, 4 cucchiai di zucchero, 3 cucchiai di farina 

Preparazione:  

Sbattere i tuorli con lo zucchero, aggiungere 

la farina e un poô alla volta il latte. 

Mettere sul fuoco e cuocere. 

Autore: Rita Ciampi 
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Ricetta: Torta Kinder Delice 

Ingredienti:  

200 g di farina, 200 g di zucchero, 4 uova, 100 g di burro, 1 bicchiere di 

latte, 4 cucchiai di cacao amaro, 1 bustina di lievito, panna e nutella per la 

farcitura 

Preparazione:  

Lavorare i tuorli con lo zucchero e il burro, 

poi unire la farina e il latte, il caco e infine gli 

albumi montati a neve. 

In forno a 170Á per 30 minuti in una teglia da 28 cm. 

Autore: Sofia Scaligine 
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Ricetta: I Dorayaki 

Ingredienti:  

180 g di acqua, 150 g di zucchero o zucchero a velo, 3 g di lievito in pol-

vere per dolci, 240 g di farina 00, 2 uova, 20 g di miele, olio di semi per 

ungere la padella 

Preparazione:  

Mettere tutti gli ingredienti dentro una cioto-

la. Con una frusta mescolare prima piano e 

poi un poô pi½ forte, fino a creare un impasto omogeneo, senza grumi, fat-

to questo prendere una padella antiaderente o per crep, riscaldarla, tampo-

nare con un fazzoletto lôolio e alla fine con un mestolo mettere lôimpasto. 

Il Dorayaki si potr¨ girare solo quando si creano bollicine. 

Dopo che i Dorayaki saranno pronti farcire con nutella. 

Autore: Sofia Capretti 
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Ricetta: Torta limoncello 

Ingredienti:  

150 g di latte, 3 uova, 150 g di burro morbido, 400 g di farina 00, 200 g di 

zucchero, scorza di İ limone o 1 fialetta di essenza di limone, 1 bustina 

di vanillina, 1 bustina di lievito per dolci, 1 tazzina da caff¯ di limoncello 

Preparazione:  

Aggiungere gli ingredienti nellôordine della 

ricetta. 

Mescolare finch® lôimpasto non presenta grumi. 

Cuocere in forno ventilato gi¨ caldo a 180Á per circa 50 minuti (oppure a 

150Á per 70 minuti se vi piace pi½ lievitata). 

Verificate la cottura con il classico stuzzicadenti, altrimenti lasciate in 

forno per altri 10/20 minuti. 

A fine cottura potete bagnare la torta con del limoncello utilizzando un 

pennello da pasticceria. 

Autore: Bruna Paliotta 
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Ricetta: Banana bread 

Ingredienti:  

120 g farina integrale, 120 g farina di farro, 100 g di zucchero integrale, 

1 vasetto di yogurt, 16 g di lievito per dolci, noci e cannella q. b., 3 bana-

ne molto mature, 50 ml di olio 

Preparazione:  

Preriscaldare il forno a 170Á. 

Tritare le noci. Unire insieme le parti secche: 

le farine, le noci, il lievito e la cannella e mischiare per bene. 

In un altro contenitore mischiare lo zucchero, lôolio, lo yogurt e le banane 

frullando con le fruste. Unire con lôaltro composto e mischiare con le fru-

ste. Versare in una teglia da pan cake imburrata e infarinata. 

Guarnire sopra con noci, altra frutta secca o gocce di cioccolato. 

Infornare per 50 minuti. 

Autore: Carolina Rodriguez 
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Ricetta: Cheesecake ai lamponi 

Ingredienti:  

170 g biscotti digestivi, 125 g di burro, 3 fogli da 8 g di gelatina, 350 g di 

philadelphia, 40 g di zucchero, 85 ml di panna da montare, 200 g di lam-

poni 

Preparazione:  
Frullare i biscotti, sciogliere il burro al microon-

de. In una ciotola unire i biscotti al burro fuso. 

Mettere in una teglia con la carta forno e mette-

re in frigo. Mettere un foglio di gelatina nellôacqua fredda per 10 minuti. 

Unire la philadelphia con lo zucchero e la panna. 

In un pentolino unire 50ml di panna e la gelatina scolata, scaldare fino a scio-

gliere la gelatina. Unire al composto. 

Stendere la crema ottenuta sulla base e riporre in frigo. 

Mettere gli altri due fogli di gelatina in acqua fredda per 10 minuti. 

Dopo aver lavato i lamponi, tagliarli e metterli in un pentolino sul fuoco con 

un poô dôacqua. Mescolare per due minuti. Filtrare lo sciroppo ottenuto per 

estrarre tutto il succo. In un tegamino unire lo sciroppo con lo zucchero, suc-

co di limone e portare ad ebollizione. Lasciare raffreddare e mettere la colla 

di pesce e farla sciogliere. Versare il liquido sopra la torta e lasciare in frigo 

per 3 ore. Decorare con lamponi. 

Autore: Letizia e Chiara Croce 
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Ricetta: Torta ñTrionfo di fruttaò 

Ingredienti:  

Pan di Spagna: uova, zucchero, farina 

Farcitura: crema chantilly (uova, zucchero, farina, panna, fragole e limon-

cello 

Preparazione:  

Preparare il pan di Spagna. 

Lasciarlo raffreddare. 

Preparare anche la crema pasticcera. 

Quando ¯ fredda aggiungere panna montata, limoncello, fragole. 

Farcire la torta. 

Decorare infine con frutta mista disposta a scacchiera. 

Autore: Maria Salzillo 
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