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  Prefazione




  Noi siamo Manuela e Pamela ,




  due food blogger che insieme , hanno deciso di condividere con voi le proprie ricette ma , solo dopo averle preparate , collaudate ,




  fotografate e mangiate .




  Quindi eccoci qui con i risultati finali ,




  di facile realizzazione e alla portata di tutti .




  Adesso mettetevi comodi , godetevi lo spettacolo e scegliete quale ricetta preparare per




  prima ...




  Girelle


  


  Spirali di bontà..homemade
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  Ingredienti per 10 Girelle




  • 140 g di farina 00




  • 5 uova




  • 100 g di zucchero semolato




  • 20 di cacao amaro in polvere




  • 1 fialetta di vaniglia




  • un cucchiaino di miele




  • un pizzico di sale




  • un cucchiaino di lievito pane angeli




  • Nutella q.b.




  • 100 g circa di cioccolato extra fondente




   




  Procedimento :




  1.Montate le uova con lo zucchero fino a renderle gonfie e spumose.




  2.Aggiungere vaniglia sale e miele e montare qualche minuto ancora




  3.In più riprese aggiungete la farina setacciata col lievito incorporandola con una spatola dal basso verso l’alto




  4.Dividere il composto in 2 parti uguali e a uno dei due aggiungere il cacao amaro




  5.Foderate una teglia con carta forno bagnata e strizzata e metteteci dentro il composto al cioccolato ben steso




  6.Infornate a 180° per 5/6 minuti




  7.Sfornate e stendeteci sopra l’impasto chiaro e infornate per altri 6/7 minuti .




  8.Sfornate il composto bicolore e lasciatelo intiepidire




  9.poi con un canovaccio di cotone umido arrotolatelo x dargli la forma




  10.Una volta freddato , srotolatelo , stendeteci sopra la nutella e arrotolatelo stretto stretto , lasciatelo chiuso nel canovaccio umido 1 oretta circa .




  11.Tagliate il rotolo in girelle di circa 3 cm e intingetene la base nel cioccolato sciolto a bagnomaria




  12.Lasciate asciugare il cioccolato tenendo le girelle con la base verso l’alto .




  13.Mi raccomando , maneggiate il rotolo con cautela perchè è delicatissimo .




  14.Una volta asciugate le basi le vostre girelle saranno pronte




  Treccia alla nutella


  


  Un intreccio molto “nutelloso”
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  Ingredienti:




  • 125 gr di latte intero




  • 60 gr di zucchero semolato + 2 cucchiaini




  • 1 bt di lievito di birra disidratato




  • 125 gr di acqua tiepida




  • 1 cucchiaino di sale




  • 60 gr di burro fuso




  • 550 gr di farina 00




   




  Procedimento :




  1. In una piccola ciotola, aggiungere l’acqua, il lievito e 2 cucchiaini di zucchero. Mettere da parte per 5 minuti.




  2. Nella ciotola di una planetaria mescolare insieme la farina, lo zucchero e il sale .Aggiungere il burro fuso, il latte e la miscela di lievito tenuta da parte, mescolare fino ad amalgamare gli ingredienti, poi con la velocità media, lasciate impastare per circa 7 minuti o fino ad ottenere un impasto liscio. Regolate la quantità di farina in base alla consistenza dell’impasto.
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