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Gennaio
Il  TIRAMISUõ

500 g mascarpone
150 g savoiardi 

4 uova
4 cucchiai zucchero
caffé
cacao in polvere
1 pizzico sale

2 cucchiai di zabaione

Incorporare lo zabaione  al mascarpone, 
quindi montare la panna e incorporare 
anch'essa delicatamente al composto. 
Bagnare i savoiardi nel caffè, molto 
velocemente, per non inzupparli troppo, e 
disporli ordinatamente sul fondo di una 
teglia; ultimato il primo strato coprire con il 
composto e disporre un altro strato, coprirlo 
e continuare fino ad esaurimento dei 
savoiardi e dell'impasto. 

Cospargere la superficie con il cacao amaro 
e far raffreddare in frigorifero.



Febbraio
LE CHIACCHIERE

500gr farina 
50 gr zucchero 
50 gr  burro
2 tuorli + 1 uovo intero 
1 bicchiere di  vino bianco 
1 pizzico di sale 
1 bustina di lievito per  dolci
1 bustina di vanillina 
olio per friggere 
1 busta zucchero a velo

Raccogliere la farina in una ciotola e amalgamarla 
con lo zucchero, l'uovo, i tuorli, un pizzico di sale, il 
burro fuso, il lievito, una bustina di vanillina, le 
bucce grattugiate di arancia e limone; trasferire il 
composto sulla spianatoia e impastare con il vino  
lavorando  a lungo finché omogeneo ed elastico; 
avvolgerlo in un foglio di pellicola e lasciarlo 
riposare per circa 30'. Passare la pasta, poca alla 
volta nella macchinetta, tirandola in sfoglie sottili da 
ritagliare con la rotella dentata in nastri a loro volta 
incisi internamente (chiacchiere). Friggerle in 
abbondante olio caldo, scolarle con il "ragno" 
appena gonfie e dorate; farle sgocciolare su carta 
assorbente da cucina. Spolverizzarle 
abbondantemente di zucchero a velo. Servirle 
ancora calde, croccanti.     


