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Tartellette di cachi con croccante di noci

Per 6 persone
Preparazione:
40 minuti
Cottura:

25 minuti

in 6 stampi

da tartelletta

g 11 cm
Riposo:

2 ore

500 g di cachi maturi
250 g di farina

230 g di zucchero

150 g di burro

150 g di noci sgusciate
10 g di gelatina in fogli
2 tuorli

Limone

Sale

Preparare la pasta frolla

Amalgamare la farina con 60 g di zucchero, un pizzico di sale e il burro;
poi incorporare 75 g di noci tritate finemente, i tuorli e 2 cucchiai di ac-
qua. Awvolgere I'impasto ottenuto nella pellicola e metterlo a riposare in
frigorifero per 1 ora.

Stendere la pasta frolla a 3-4 mm e con essa rivestire i 6 stampi; posare sul-
la pasta un foglio di carta da forno, riempire gli stampi con legumi secchi
e infornare nel forno preriscaldato a 180 °C per 25 minuti circa (cottura in
bianco). Infine, quando le tartellette saranno dorate, sfornarle, eliminare
legumi e carta da forno, poi liberarle dagli stampi.

Preparare il croccante

Tagliare a pezzetti 75 g di noci. Cuocere 150 g di zucchero con 4 cucchiai
di acqua in un tegamino; quando il caramello sara dorato (non troppo
scuro), togliere dal fuoco e aggiungere le noci. Stendere il croccante su un
foglio di carta da forno a 3-4 mm di spessore. Lasciare raffreddare.

Preparare la crema di cachi

Ammollare la gelatina in acqua fredda. Eliminare la pelle e il picciolo dei
cachi e frullarli con il succo di mezzo limone e 20 g di zucchero. Sgocciola-
re la gelatina e scioglierla in un pentolino sulla fiamma dolce, poi aggiun-
gerla ai cachi frullati mescolando bene.

Distribuire questa crema nelle 6 tartellette e lasciare riposare al fresco per
1 ora.

Subito prima di servire tagliare il croccante e con esso decorare le tartellet-
te (il croccante va unito alle tartellette solo all’ultimo momento, altrimenti,
a contatto con la crema di cachi, il caramello si scioglie).
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Torta al ribes rosso con semi di papavero

per 8-10 persone
Preparazione:
30 minuti
Cottura:

50 minuti

in uno stampo

a cerniera

@26 cm

500 g di marmellata

di ribes rosso

250 g di farina piu un po’
250 g di zucchero

250 g di burro salato

pit un po’

60 g di semi di papavero
4 uova

Preparazione

In una ciotola montare il burro morbido con lo zucchero per 10-15 minuti
ottenendo un composto cremoso e lucido.

Incorporare al burro montato un uovo alla volta, aggiungendo il successivo
solo quando il precedente si sara ben amalgamato.

Alla fine aggiungere la farina, passandola al setaccio, e i semi di papavero.
Imburrare lo stampo, infarinarlo e versarvi il composto.

Con un cucchiaio distribuirvi sopra 200 g di marmellata a mucchietti.
Infornare nel forno preriscaldato a 180 °C per 50 minuti circa.

Sfornare la torta e lasciarla raffreddare completamente.

Distribuirvi sopra la marmellata rimasta e servirla.

Consiglio

Trascorso il tempo indicato, verificare la cottura della torta infilandovi uno
stecco di legno: se esce asciutto, la torta & pronta; se invece vi rimangono
attaccati pezzetti di impasto, bisogna lasciarla in forno ancora per un po'.
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Regalare dei fiori o portare in dono un dolce fatto in casa? La risposta si trova sfogliando questo
delizioso ricettario che, togliendo ogni incertezza, unisce in un solo pensiero dolci e fiori.

A primavera maturano fragole e ciliegie, I'estate & il momento dei mirtilli, I'autunno dei cachi...
Per dare un gusto nuovo, ogni stagione porta i suoi frutti e i suoi fiori: peonie e gelsomino serviranno
per profumati insiemi primaverili; ciclamini, crochi e viburni per un bouquet o un semplice mazzetto
nei mesi piu freddi... Alla confortevole fragranza delle preparazioni casalinghe di Joélle Néderlants si
alterna la grazia delle creazioni di Angela Odone, anch’esse improntate a uno stile semplice e naturale.
Bellezza e bonta si godranno insieme, in accordi dettati dall’avvicendarsi delle stagioni.

Tra fiori e dolci scorre un sottile filo ideale: sono le api, che distillano il nettare in miele, pura
dolcezza. Per questo, ogni capitolo si apre con alcuni dei versi che il poeta latino Virgilio ha loro
dedicato nel IV libro delle Georgiche.

JOé”e Néderlants & belga, ma vive da tanto tempo in ltalia. Da sempre coltiva il suo speciale talento per i
dolci da forno. Angela Odone e torinese. Per tradizione di famiglia conosce e ama i fiori e per passione ha
praticato I'arte di comporli in Italia e in Francia. Joélle fa parte della cucina sperimentale e Angela & redattrice dello

storico mensile di gastronomia “La Cucina Italiana”. Qui, condividendo ogni giorno I'impegno e il piacere per le cose
buone, sono diventate amiche e hanno pensato di dare spazio alle loro passioni in un lavoro comune.
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