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36 [ dolci e fiori d’autunno ]

Tartellette di cachi con croccante di noci

Per 6 persone 

Preparazione: 

40 minuti 

Cottura: 

25 minuti 

in 6 stampi 

da tartelletta 

Ø 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. Avvolgere l’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 sarà 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).



50 [ dolci e fiori d’inverno ]

Per 8-10 persone 

Preparazione: 

30 minuti 

Cottura: 

50 minuti 

in uno stampo 

a cerniera 

Ø 26 cm

500 g di marmellata 

di ribes rosso 

250 g di farina più un po’

250 g di zucchero 

250 g di burro salato 

più un po’

60 g di semi di papavero

4 uova

Torta al ribes rosso con semi di papavero

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 sarà 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 è pronta; se invece vi rimangono 
attaccati pezzetti di impasto, bisogna lasciarla in forno ancora per un po’.




