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Torta pene e cannella

A A A
2 2 I 7
300 g di farina OO
150 g di zwechero
100 g di bwrro
3 wovew
1 cnechuaino du connello
Lienis
zuechero o velo

Mescolate i wna ciotola foruna e zucchero:
Agguungete le novo ed antandovi con la spoatola
(00 conv le fruste elettriche) amalgamate W twto:
Sciogliete L burro v wn penfoline, o flamma
bossa. Agguungetelo, poco alla volta, allimpasto
lavorato- un precedenza, e wmettete anche o
connella uv polvere e b Levifo: Agguungete le pere
shucciote e togliate un pieccoll pezzu Imbwrrate e
nfarinate una tegla e versatevt Uimpasto:. Mettete
nel forno gia coldo o 180 °C per 35 minutl
Spolverizzate con uwn po’ di zuechero o velo:



http://www.ilgiornaledelcibo.it/pasta-sfoglia-senza-burro-ricetta/

Fagottini di ofoglia con le frere

AN AN
2
1 note AL burro-
1 cnechiodo d zueehero di comnor
Noei
Paste sfoglia

1 Uovo-
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Rosolate le pere in wna noce di buwrro con wn
cuncchuodio diu zueehero d canna. Quando- saranno-
morbide, agguungete delle wnoei spezzettate,
stendete la postoe sfoglia e ricovatene dev dischrettu
Farcite ogni dischetto con un cuecehiaio di purea
A pere, spennellate U bordo della sfoglia con un
uovo- shottuto, sigllate bene e spennellate con
Cuovo ancihe Uesterno dei fogottini Infornate o
180° per 20 minwtic




Cramblle di peve e cannella

AN AN
A /
2 cneehiod di cannella
2 cunechial di amido dib madis
2 cnecchian du zueehero du connar
Buscottl secchi
2 nott A bwrro-

pay

00)
Mescolate le pere tagliate o pezzettv con due cnechiot
A connella, due cncchior di amwdo di mas e
ponetele dentro- piccole cocotte imburrate. Mescolate
due cucehiol M zuechero M canna con U biscottl
secehi shriciolofl e con due nocl A buwrro: Versote U
biscottl sopra le pere e infornate a 180° per 20
minufl. Sfornate e servite.




Tatin alle pene
ol ol o o
R A 2
70 g A bwrro
50 g zwneehero L canna
1 tworlo
connello
Pasto sfoglia
gelato- alla crema (facoltatino)

Mettete L burro- in une padella antioderente e
aggiungete lo- zuechero: Cuocete o fiomma medio
fino o guando non u sora formator un coramello
sewro: Aggungete le pere shucciote e toglate a
mefor e cnocetele per gqualcihe minuwto, per forle
ovvolgere bene wnel coramello: Versotele i uwna
tegliar imburrote con la parte togliotn rivolin
verso- U basso, cospargetele con tutto U caramello- e
spolverizzatele di camnmella. Ricoprite con wn
rotolo- du postoe sfoglia rivoltando v borde verso U
bosso: Spennellate con UL tuorlo pol cuocete n
forno preriscaldoto- a0 180° per 20-25 minutic
Copovolgete la Tarte Tatin ¢ servitela, a placere,
con una pollina du gelato- allar creman




Tonta soffice pere e cioceolats

A A
2 W W
3 wova
180 g zwechero
250 g yogwrt intero
75 9 bwrro fuso
180 g foruna
Weaito-
2 cuncchial du latte
150 g cioccoloto fondente

Montate tre wova con 180 g M zueehero fino o
ottenere wn compostor spumoso: Unife 250 g du
yogurt intero, 75 g d bwrro fuso, 180 g di farina
con U Uervitor e due cuecehiol du latte. Mescolate
bene:. Sminunzzate 150 g di cioccolato fondente e
wnitelo alllimpasto: Tagliate pol due pere e
ricovotene degli spicehhic Versate Uimpastor i una
fortiera, adagiatent sopra e fette di  pere,
nfornate o 180° per 30 minutic




Meffin i pene, sengens e cannella
A A
2 ¥ ¥
220 g M forina
100 g dv zuechero
100 g du bwrro fuso-
125 ml di yoguwrt naturale
2 wovor
1 plzzico i sale
2 cncchiaint du Uevifor i polvere
2 cuncchdaint L zenzero unv polvere
1 crnechwaino du connelloa

Mescolare oassieme forina, zucchero, Uewvitfo,
zenzero e sole

Sbhattere le wove con W bwrro fuso e Lo yogwt,
gundi aggungerle al composto. Shuecciare Lle pere,
togliarle o pezzetti pieccoll pieccoll e amalgamarle
ol umpasto:

Riempire degl stompt per muffun e uinfornare o
180° per 20-25 mununfu



http://www.petitchef.it/ricette/ricetta-a-base-di-burro
http://www.petitchef.it/ricette/ricetta-a-base-di-yogurt
http://www.petitchef.it/ricette/ricetta-a-base-di-uovo
http://www.petitchef.it/ricette/ricetta-con-sale

Terta velocissima de pere
A A
2 W W
2 nove
80 g di zwechero
200 g du forunao
1/2 bwstina di Levitfor
1 yogwrt branco

zucchero oo velo-
f [ s f
06 N e s

Sbottete con Vainto b una frusta oo mano le nova,
aggiungete lo- zuechero e pol lo- yogurt: Incovrporate
o forunma precedentemente  sefocciota con W
Shbueciote e togliate o tocchettt le pere e
weorporotele alllimposto. Imburrate e nforunate
una teglia guindi trasferitect Uimpasto:
Infornate a. 180° per 20 munwti circo. Sfornate e
spolverizzate du zuechero o velo:




Torta monbida néicotta e pere
A A

400 g du v Y

350 g ricotte voccina

250 g Farine OO

16 g bevito in polvere per dolei

3 wove medie

170 g du zuechero

1 lumone

1 baccello- A voaniglia

Pelate le pere e taglatele a cubettl plnttosto
piccolic Mettetele in una ciotola con pothissimo-
sueco- b lumone. Shattete con uwna frusta Lo
zucechero con o rweottn, agguungete U semi del
baccello- A vaniglio. Incorporate le 3 wova e
contunmate oo montore UL composto. Unife la scorza
M Umone grottuglata. Setacciote la foruna con W
Uenvito- & aggiungetelo- al composto, mescolate fino
o the non otfterrete un mpasto Useio: Incorporate
le pere a cubettic Imburrate e infarinate wna
tortlera. dal diametro di 24 om  versateri
Cimpasto: Infornate a 180°C (forno stotico) per
50/70 minwnti Cosporgetela v zucehero o velo


http://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-ricotta-vaccina/
http://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-la-Farina-00/
http://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-Lievito-in-polvere-per-dolci/
http://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-le-Uova-di-gallina/
http://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-Baccello-di-vaniglia/

Tonta pere e cacas facdlissima

N XN
2
2 nwovee

150 g du zuechero

150 g du forina

50 g di forina manitobo
150 g ricott

50 ml di latte

2 cnechiod M cacao ammaro-
1/2 bwstino do lLievifo-
Zucchero o velo
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Mettete i una ciotola le wova, loo zuechero e la
rwcotte: Lowvorate U composto con le fruste elettriche
aggungendo gradotomente UL latte. Agguungete Lle
forume e L Levito e U cacao: Versate L composto i
wno- stompo- imbwrroto- ¢ infarinato: Sbhucciate le pere,
foglatele o spicchi e sustemoatele sul composto, o
corona

Infornote oo 180° per 30 minutl circer i forno- stotico:
Sfornate e spolverizzate d zucchero o velo:

-




S{oglia salata di pere, Speck e radicchio

A A
2 W W
1 rotolo du sfoglia rettongolare
20 foglie du radiceiio tordivo
12 fette du speck
scoglie du grana
2 wovor
4 cnecchiod d ponna
wn mazzefto du erbo capollina
sale e pepe

Stendere la sfoglia i una tegliar rivestutee du cortor
da forno. Dustribuwire sullo postoe le fette sottull du
pero, lo speck, W radicchio sfogliato, le wovae
shottute, le scaglie v gronae, la ponna, wn filo
oo ¢ Uerba cipollina togliater o bastoncini
Regolare di sale e di pepe e infornare per 20/25
minuwtu o 180°.




Risotte pere e peconino
A A
A
320 g du ruso- Carnaroln
1 scalogno-
100 g di pecorino
1/2 bicchuere di vino branco secco
brodo- vegetale caldo
30 g du bwrro
Nocu trifote
Sale, pepe

Fote rosolare Lo scalogno nel bwrro: Quando sord
doroto- agguungete U ruso- e fotelo tostare. Sfumate
con un biuechuere du vino bianco secco: Portotfe o
cottura L riso- bagnandolo di tonto- in toanto- con
che W ruso- sia pronto- agguungete le pere tagliate a
pezzetty, U pecoruno grottuguato, uwn cucchiadio du
nott trifefe e aggustate A sale e pepe. Servife
caldo-



http://wiki.cucchiaio.it/wiki/pepe/

&dwo' MW e pere
AN
1w
Pasto brisée
150 g Taleggio
1 note AL burro-
1 bicehiere vino blanco-

Pelate la pera e tagliatela a tocchetti piccolic In
una padello sciogliete W burro e saltotfe o flomma
vivace la pera. Lasciate roffreddarve e tenete da
porte. Elminate o parte du crosta del talegguo,
faglatelar grossolanamente e wmettetela v una
chotola. Schiacciate con wna forchetta cost da
renderlo puv cremoso: Unitfe la pera e mescolate
bene:. Stendete la posta brisée e con wno stompo-
tondo togliate la paste o dischettuc Imburrate ed
nforinate gl stompl per muffin, adagiotevi lo
posto. brisée e riempite ognuno con UL composto- di
pere e taleggio: Infornate in forno gia caldo o 180
grodi per curco 20 mintu




Torta al cioccolato con le pere
- A A

30'4‘:/ Y Yvwa»{-wr&

1 wovo

180 g du zwechero

250 g di farina OO

35 g bwrro

1 cunechialio di miele

1 cnechiaino A connella

3 chioddi di garofono macinati

75 g cocoo ammoro-

200 wU latte

1/2 bwstine di levifor

150 g di cioccoloto fondente per Lo copertura
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In wna terrine, aumfondovi con wna frustw,
mescolote tuttt gl ingredientiu. A parte shucciote e
fogliate o fettine le pere. Imbwrrate e inforinate
una tegla di 20 e Versatert metor dell umpasto,
adogioteni le pere e ricoprite con Ualtra wmeto
dell impasto: Cuocete in forno o 180° per 20/30
miunnfl. Ruwoprue la torte ancora teplda con W
cwoccoloto fondente sciolto a0 bagnomaria con
Cagginnto di pocihissimo- olio-

¢
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Confetturna di pene e gemzens fresco

A A

1kgdi X W williams
50 gr du zenzero fresco

600 gr di zuechero

1 lmone

Shweciare le pere, eliminare W torsolo, L semini e
fogliarle o pezzi, aggungere la scorzo grattugioto
A uwn lumone ¢ U sno sueco: Pulire o radice do
zenzero ¢ togloarla o  fettine sottl guindi
orvvolgerl con della gorzo.

Versare un wna penfola coplente e dal fondo
spesso- e pere, Lo zenzeror e lo zucchero ed
wuziare la cottura wmescolando  spesso: Dal
momento- del bollore fore cunocere per circo 30
minfl fino ad oftenere lao gustar consistenzo.
Eluminare lo- zenzero- e versare la confettura ned
vosettu sterdizzaty chindendo- bene U tappl




Oonfettina. i pore alle spesie

. &

1kgdi U ¥ Williams

700 gr du zueehero

4 chiodi M garofono-

1 cunechiodo da coffe di cannelloa n polvere

1 cnechiado do caffe di noce moscoato grottugioto
1 cnechiodio do coffé di zenzero fresco grottugioto
2 cneehiod doo coffe di pepe roso ben lavato

U sueco di un lumone verde

Shucciare le pere, eliminare W torsolo, L semini e
fagliarle o pezzettind, agguungere tutte le spezie e
lasciare maceroave 24 ove.

Versare uin uno penfola caplente e fore cwnocere
circa 20 minumwtc Una voltor oftenutar la guwsto
consstenza versare la confettura nel  vaseHi
sterdizzatu chandendo- bene L toppl




Confettina di pere ¢ fetgoe

» A

600 gr div ' ' Williams
600 gr du feyjoe

1 limone

1 kg zwechero

Shuweciare le pere, eliminare W torsolo, L semini e
fogliarle a pezzettini. Shucciare e feyoe e
fogliarle uwnv cubetty, agguungere lo- zucehero ¢ UL
sueco d un lumone piecolo, lasciare macerare 12
ore

Cuotere la confettura per circa 15 minuti, Non
appeno ottenuta la guwsta consistenza versare la
confettura net vasettu sterdizzoft chundendo bene
v tppl




Conjettuna di peve e more dell Etna

A A
600 gr du v v Williams
600 gr di more delUEtna
800 gr du zuccihero

Cuotere le more con meto dello- zueehero, frullare
ropldomente, agguungere e pere shuccioafe e
toglate a pezzettuni pieccoll e la rumanenza dello
zueehero: Cuwotere 20 wminunfl crcor funo o
ragguungere la gunsto consistenza

Versare la confettura wnei vasetts sterdizzati
chindendo bene L toppu




Confettarna di pene con wocé e cannella

o A

1kgdi ¥ O wWilliams

15 nott sgusciate

1 cnechiaino di comnellar in polvere
600 gr di zucechero

Shucciare le pere, eliminare L torsoll e tagliarle o
Mettere le pere e lo- zueehero- v una ferrina ¢ fore
riyposore per 12 ore.

Trasferre win wna pentfoloe da marmellote e
portore ad ebollizione dopo avere aggunto la
connello e le noceu rudotte o pezzettuni

Abbassore la fliommo e mescolare portando a
cottwra funo- a ragguungere lar gusta covsistenza.
Verdficore che o marmellotn sia  pronfn
lasciandone cadere wn cucchioino s wn platto.
Se  wnclinando  leggermente UL platto  la
marmelloto non seivola via, ma i attacca vuol
dre cthe & pronto.

Versare la confettura nel vosettt steriizzati
chindendo bene U tappic







