

        

            

                

            

        


    



 


 


 

   . Dolci


Apple Pie


Sempre con la pasta mezza sfoglia, potete preparare le famosissime “pies” americane. Foderate una teglia con una sfoglia sottile di pasta (due centimetri circa), poi disponetevi uno strato piuttosto alto di fettine di mele, spolverate di farina o amido di mais, zucchero e cannella. 


Se volete potete aggiungere qualche fiocchetto di burro, oppure un cucchiaio di mirtilli, o uvetta. Coprite con un altro disco di pasta, saldate bene i bordi, punzecchiate la superficie per far uscire il vapore, e fate cuocere in forno a 180 gradi per circa mezz’ora, o finchè la superficie non comincia a colorirsi. 


Estraete la torta, lasciatela raffreddare, sformatela e servitela tiepida con panna liquida o fredda con panna montata.


 

    


   Badam aur pista ka halava – Dolce di nocciole


   Assicuratevi di cuocere questa halava fino alla consistenza necessaria per indurirsi quando si raffredda. Per avere un’halava ancora più ricca sostituite il latte con della panna e usate anacardi o pistacchi.


Ingredienti: 200 g. di nocciole o di mandorle maciante, 200 g. di zucchero di canna, 250 ml. di latte intero.


. Cominciate a mescolare insieme i 3 ingredienti in una  pentola su fiamma media, regolate la fiamma per mantenere il tutto appena a bollore per 15 minuti mescolando dapprima ogni tanto, poi sempre più spesso, man mano che si ispessisce. Probabilmente man mano che il liquido evapora avrete bidogno di abbassare la fiamma.


. Quando la mistura comincia a riunirsi insieme e a staccarsi dal fondo della pentola, trasferitela su un vassoio unto di burro per raffreddarla. Quando è ancora calda, quest’halava può essere spalmata sulle torte. Inumiditevi  le dita e date all’halava una forma quadrata  alta 2,5 centimetri. Quando si è indurita tagliatela a pezzi e su ogni pezzo mettete degli anacardi tostati.


. Con una spatola sottile sollevate dal vassoio i pezzi tagliati e rimetteteli in ordine su un altro piatto prima di servire.


. Tempo di preparazione e di cottura: 30 minuti.


 


 

   Banana vada


Ingredienti per dodici banana vada: 2 grosse banane non ancora mature, 1 cucchiaio di pistacchi tritati, 2 cucchiai di mandorle spellate e tritate, 2 cucchiai di uva passa (ammorbidita in acqua calda), un quarto di tazza di farina, 1 cucchiaio di garam masala, mezzo cucchiaio di sale, 1 pizzico di hing (assafetida), un quarto di tazza di zenzero fresco grattugiato, mezzo peperoncino verde tritato, 2 tazze di yogurt, 2 tazze di ghi.


. Bollite le banane verdi finchè le bucce si aprono. Scolatele e fatele raffreddare, poi sbucciatele e schiacciate la polpa; unite farina, sale, hing, zenzero grattugiato e peperoncino.


. Schiacciate insieme l’uva passa e la frutta secca tritata e ricavate da questo impasto 12 palline di 5 cm di diametro. 


. Ora preparate anche 12 palline col composto di banana: fate, con l’indice, una depressione nella pallina di banana e inseritevi una pallina di frutta secca, poi modellate la pasta di banana intorno alla pallina più piccola. Infine, date una forma ovale a ogni pallina col palmo della mano.


. Scaldate a fuoco medio il ghi in una padella, mettetevi le palline di banana ripiene (i vadi) e friggete per 4 minuti da ogni lato, finchè sono diventate color oro scuro. Scolate e mettete sui piatti di portata. Ricopriteli di yogurt e spolverate con garam masala. Servite freddi.


 


Bastoncini ricoperti di carruba e cocco


Fate un impasto con 300 gr. di farina, 50 gr. di burro, 100 ml. Di yogurt, 200 gr. di zucchero di canna, 200 ml. Di latte e mezza bustina di lievito per dolci, lavorate fino ad ottenere un impasto omogeneo. Versate l’impasto in una teglia e mettete in forno per circa 20-25 minuti a 180°. Togliete dal forno e lasciate raffreddare. Tagliate a bastoncini lunghi circa 4-5 cm. 


Preparate la glassa di carruba con 200 ml. Di latte, 150 gr. di zucchero, 100 gr. di burro, 50 gr. di carruba. Immergete i bastoncini nella glassa e passateli nel cocco grattugiato.


 


Besa laddu – Pasticcini di farina di ceci


Krsna aveva un amico pastorello di nome Madhumangala che era così ghiotto di laddu che ne mangiava  più di tutti gli altri e poi ne chiedeva ancora. Possiamo dedurre che sarà meglio preparare questo dolce in grande quantità in modo che nessuno resti  deluso.


Ingredienti: 250 g. di burro, 400 g. di farina di ceci, 2 C. di cocco grattugiato, 2 C. di nocciole o noci tritate grossolanamente, ½ c. di semi di cardamomo appena macinato o 1 c. di cannella in polvere, 270 g. di zucchero a velo.


. In una padella a fondo spesso fate sciogliere il burro a fiamma bassa, aggiungete la farina di ceci mescolando con un cucchiaio di legno. In 15 minuti circa la farina dovrà essere abbastanza tostata da mandare un aroma caratteristico, allora aggiungete mescolando il cocco  grattugiato, le noci e il cardamomo in polvere. Rosolate ancora mescolando per 2 minuti, poi togliete  la pentola dal fuoco e aggiungete lo zucchero a velo. Mescolate bene con una forchetta per rompere  eventuali grumi e distribuitene uniformemente  gli ingredienti. Fate raffreddare per qualche minuto. 


. Quando la mistura sarà abbastanza fredda da poter essere maneggiata, inumiditevi le mani e fatene 12 o 15 palline grosse quanto uno noce, o se preferite date alla mistura una forma quadrata e tagliatela a cubetti o a rombi. Tempo di preparazione e di cottura: 30 minuti.


 


Bhuni hui chinni ka halava – Budino di semolino al caramello


Questo halava ricca e profumata al caramello, fatta con latte e servita fumante, è un dolce irresistibile. In un modo o nell’altro, per quanto abbiate mangiato a pranzo, alla fine c’è sempre posto per una o due porzioni di halava.


Ingredienti: 1 ½ l. di latte, 450 g. di zucchero di canna, 250 g. di burro, 450 g. di semolino di grano, 50 g. di uvette, 2 c. di scorza di arancia grattugiata, il succo di 1 arancia.


. Mettete il latte a bollire in una pentola a fiamma media; sciogliete sempre su fiamma media lo zuccchero in una pentola mescolando continuamente con un cucchiaio di legno per non farlo bruciare. Non appena lo zucchero fuso diventa marrone chiaro abbassate la fiamma e aggiungete lentamente il latte caldo. Lo zucchero si cristallizzerà immediatamente. Rompete qualche cristallo, mescoalte e lasciate  sciogliere  abbassando molto la fiamma. Lavate la prima pentola e scioglietevi il burro a fiamma bassa, rosolate delicatamente il semolino nel burro mescolando regolarmente per circa 15 minuti finchè si è leggermente tostato, poi abbassate la fiamma al minimo. Aggiungete le uvette, la scorza di arancia grattugiata e il succo di arancia al latte caramellato, poi versate lentamente il tutto nel semolino. Mescolate un paio di volte per eliminare i grumi, coprite bene la pentola e cuocete dolcemente a fiamma bassa per qualche minuto, finchè il semolino ha assorbito tutto il liquido. Togliete il coperchio e mescolate un po’ l’halava per darle volume e distribuire bene le uvette. . Tempo di preparazione e di cottura: 30 minuti.


 


Budino di Natale alla Nordica


Mettete a bagno 300 gr. di uvette, passatele nella farina, aggiungete la scorza di un limone grattugiata e 100 gr. di mandorle tostate tagliate a filetti. Impastate 200 gr. di farina con 200 gr. di zucchero, 200 gr. di pangrattato, le uvette 100 gr. di canditi d’arancia, sale, cannella, lievito, 200 gr. di burro o margarina vegetale di ottima qualità, 100 gr. di marmellata di arance amare, il succo di un limone e 200 gr. di latte in polvere da cucina. Versate in uno stampo e fatelo cuocere, coperto con foglio di carta d’alluminio, per un paio d’ore a bagnomaria. Lasciate riposare al fresco e poi fate cuocere ancora per mezz’ora. Servite con panna, liquida se lo portate in tavola ancora tiepido, montata se preferite consumarlo freddo.


 


Budino di riso


Questa ricetta è per tradizionale riso al cardamomo ma le varianti sono infinite: qui sotto ce ne sono alcune.


120 ml di riso, 4 bacche di cardamomo, 2 litri di latte fresco intero, 185 ml di zucchero.


. Aprite un po’ le bacche di cardamomo e mettetele insieme al latte in una grossa pentola a fondo pesante. Portate a ebollizione poi, abbassando il fuoco, aggiungete il riso e, mescolando, fate bollire per circa mezz’ora. Abbassate ulteriormente il fuoco fino al minimo e fate cuocere per altri quindici minuti. Togliete le bacche di cardamomo e aggiungete lo zucchero mescolando bene. Lasciate raffreddare e servite molto freddo.


 


Allo zafferano: sostituite il cardamomo con due pizzichi di zafferano.


Alla canfora: al posto del cardamomo mettete alla fine della cottura qualche granello di canfora pura. 


 


Alla vaniglia: sostituite il cardamomo con una bacca di vaniglia di circa 5 cm.


 


Alla fragola: omettete il cardamomo e quando il riso è freddo aggiungete 250 ml di fragole a pezzettini.


 


Burfy alla noce di cocco


Ingredienti: 4 tazze di latte, mezza tazza di panna fresca, un terzo di tazza di zucchero, un terzo di tazza di noce di cocco grattugiata o a fiocchi (senza zucchero), un bastoncino di vaniglia (o un pizzico di vanillina).


. In una grande padella (preferibilmente a fondo antiaderente) versate il latte e la panna. Portate a ebollizione a fiamma moderata, rimescolando di tanto in tanto per evitare che il latte si attacchi al fondo della pentola, lasciate bollire il latte abbassando il fuoco se il latte tende a uscire, per mezz’ora circa. A questo punto il latte comincerà a essere denso, abbassate la fiamma e aggiungete lo zucchero e la vaniglia. Lasciate sul fuoco, continuando a mescolare fino a quando potrete provare a immergere un po’ del composto in acqua fredda: se si formeranno delle piccole palline soffici, sarà il momento di aggiungere la noce di cocco e di lasciare cuocere per gli ultimi 3 minuti.


. Versate il burfy in una tortiera piana, imburrata, e dategli la forma di un quadrato di pochi centimetri di spessore. Fate raffreddare a temperatura ambiente e tagliate le porzioni desiderate.


. Il burfy può essere preparato con un paio di giorni di anticipo, ma dev’essere conservato in frigorifero, dal quale verrà tolto solo un’ora prima di essere servito a tavola.


 


Burfi – Dolce di latte


2 l di latte intero, 100 gr. di zucchero, 1 c. di burro. Per un burfi più ricco eliminate il burro e sostituite parte (o tutto) del latte con panna da cucina. Versate il latte in una pentola larga con il fondo spesso (meglio d’acciaio) e scaldatelo a fiamma alta. Quando il latte tenda a salire, abbassate la fiamma in modo che continui a bollire costantemente senza uscire dalla pentola. Mescolate regolarmente e uniformemente in modo che il latte non si attacchi con una grossa spatola di legno. Dopo circa 45 minuti, il latte sarà simile a una pasta e la spatola lascerà per qualche istante il vuoto sul fondo della pentola. Aggiungete ora lo zucchero e il burro e continuate a cuocere mescolando continuamente finchè il burfi diventa molto denso appiccicoso. 


Cuocetelo il più possibile, finchè è raddensato al massimo, e poi fatelo cuocere ancora qualche minuto. Il burfi è in sé stesso molto saporito, ma se volete dargli un sapore diverso questo è il momento di aggiungere frutta secca tritata, estratto di vaniglia, cocco tostato o semi di cardamomo in polvere, tutti gusti tradizionali per il burfi. 


Trasferite il burfi su un vassoio imburrato, e quando è abbastanza freddo tagliatelo a pezzettini o fatene delle palline.


 


Charlottes


Con i biscotti fatti con la pasta lievitata si possono preparare le “Charlottes”. 


Foderate uno stampo con i biscotti, dopo averli spruzzati con un po’ di latte o di succo di arancia. Preparate una crema con 300 gr. di ricotta, 100 gr. di panna montata, 100 gr. di zucchero o miele, 100 gr.di candidi di frutta e 100 gr. di noci a pezzetti. Preparate anche un budino, tipo crema pasticcera, seguendo la ricetta base. Mettete a strati i biscotti, sempre inumiditi, la crema di formaggio, biscotti, la crema pasticcera, eccetera. 


Mettete in frigorifero per un paio di ore, poi capovolgete la forma e guarnite con panna montata.


 


Chutney di Ananas


60 ml di ghi, 10 ml di semi di cumino, 4 peperoncini rossi secchi (o una quantità a piacere), 1 ananas grande e maturo pulito e tagliato a cubetti di 1, 25 cm, 2 ml di cannella in polvere, 2 ml di chiodi di garofano macinati, 165 ml di zucchero integrale, 85 ml di uvetta.


. Riscaldate il ghi, in una casseruola con il fondo pesante, a fuoco lento, finchè sarà caldo ma non fumante. Rosolate nel ghi i semi di cumino finchè avranno preso un po’ di colore. 


Aggiungete i peperoncini e continuate a rosolare finchè anche questi avranno un po’ di colore. Aggiungete poi l’ananas, la cannella e i chiodi di garofano. Cuocete a fuoco lento, mescolando di tanto in tanto, finchè l’ananas sarà tenero e il succo sarà evaporato. Verso la fine della cottura, mescolate continuamente. 


. Quando tutto il liquido sarà evaporato e l’ananas tenderà ad attaccarsi al fondo del tegame, aggiungete lo zucchero e l’uvetta, e cuocete finchè il chutney avrà la consistenza di una marmellata. Servite a temperatura ambiente.


 


Coppa di fragole in crema all’arancia
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