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“Ero uscito di casa sbattendo la porta alle mie spalle. Avevo cominciato a correre finché la stanchezza non si era fatta sentire prepotente. Ricordo tutto alla perfezione, nonostante siano passati quattordici anni. E poi, come potrei dimenticare certi dettagli che mi hanno portato a quel che sono oggi?
Mi ero fermato proprio di fronte alla Tour Eiffel. Posso percepire, ancora adesso, quel profumo di dolci. C'erano banchetti allestiti con ogni prelibatezza e dietro ognuno uomini, donne, giovani, con divise e buffi cappelli simili tra loro. Concentrati nella preparazione di prelibatezze di fronte ai passanti che si fermavano e osservavano estasiati. Sculture di cioccolato, torte a più piani che crescevano sempre più grazie all'abilità di questi pasticceri che con un sacchetto dalla forma cilindrica e un beccuccio (ancora non sapevo che si chiamava sac a poche), aggiungevano panna a tutta velocità e con una maestria incredibile.
Vassoi con ogni tipo di biscotti di diverse forme e colori, pasticcini... La brezza di una giornata di autunno che rimestava magistralmente tutti quei profumi che tra loro legavano alla perfezione.”

	 

	Tratto dal romanzo Dolci passioni a Parigi,

	Daniela Perelli.
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Pan di Spagna

	 

	Questa ricetta mi sta molto a cuore: è stata la prima a cui ho lavorato e grazie alla quale ho imparato a fare un Pan di Spagna soffice e delicato al palato, semplice da preparare, ma che piace a tutti.

	 

	Ingredienti:

	
		300 gr di farina 00

		500 gr di zucchero

		12 uova

		50 gr di burro

		Un limone.



	 

	Preparazione: lavorare i tuorli con una frusta elettrica insieme alla metà dello zucchero.

	In una bacinella a parte montare a neve ben ferma gli albumi con il rimanente zucchero. Incorporare bene insieme i due composti amalgamando anche la scorza grattugiata del limone e unire a poco a poco la farina setacciata e il burro precedentemente sciolto. Versare il composto in una tortiera di diametro standard (Pan di Spagna per una torta per circa 10 persone) imburrato e infarinato, oppure coperto con carta forno. Cuocere in forno ventilato, sopra e sotto, già caldo a 180° per circa 30/40 minuti.
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