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Che il vostro Natal
bene in tutte le sue forme e
manifestazioni. Che possiate

generarlo, sentirlo in voi e trasmetterlo

e

con unodointensit?? t al

in tutti gli altri giorni della vostra vita.
Che possiate avere la forza e le
motivazioni per trasformare ogni alba

nell dinizio di qual c &=

significativo anche nei momenti piu
dolorosi.
Buone Feste, cari lettori e Buona Vita.

Paola Uberti

Fotografia di Paola Uberti



Presentazione
del | Uoper avwnm

di Paola Uberti, liberamente al cibo e la trasformi in un

Libricette..

fondatrice di LIBRICETTE.eu luogo fuori dal tempo, dove ripercorrere

strade conosciute o intraprenderne di

di nuove, rispettando tradizioni o
inventandone di inedite, tagliate su
misura della propria vita, trascorsa soli 0
accompagnati, inseguendo desideri,

Quanti ragionamenti si potrebbero fare
sul significato del Natale. Tanti quante
sono le parole associate a questa festa.
Che ci si lasci coinvolgere o meno, e
che lo si guardi con occhi spirituali o bisogni e istinti.

commerciali, il Natale, quando si ~ Perché la cucina, affrontata con anima
avvicina, fa sembrare il eﬁwéanl%ﬁceoglﬂrﬁlbﬁrdb@slﬂvﬂﬁ’aun

una SF’”,a _d' lungo prgparatwo. potere terapeutico incommensurabile
Alcuni gioiscono, altri perdono la testa. ~ materia delldani ma

Per chi si rallegra cd ‘&h‘éQltlro(hdh%s‘bett&gbﬁonésbere

rattrista. E se qualcuno Jdvlko vVed oor a
che arrivi, altri aspettano con ansia che
passl. Ecco, quindi, questo E -book che &

Sentimenti altrettanto numerosi girano
attorno al Natale e lo stesso principio
vale per i luoghi comuni. Pero, mi
chiedo, se un luogo comune ¢ tale, di
la da quelli che sono indiscutibilmente
vacui, non e forse perché é valido per
molte persone, quindi ha un

fondamento autentico nel suo potere LIBRICETTE.eu e le persone che gli
aggregante? , danno vita vogliono parlarvi da cuore a
Questo panegirico ber arrlvalre a cuore e, con ogni E  -book, ogni ricetta,
scrivere una parola: MAGIA! , ogni progetto, sentono il desiderio di
Quella magia che trasforma il modo di aprire per voi la porta di casa e farvi

percepire il tempo che scorre, il accomodare in una realta autentica,
concetto di attesa e di ragionare su se dove si cucina, si assaggia, si mangia, si
stessl come parte di una comunita, divide davvero cid che si &

famigliare o sociale che sia.

Quella magia che lavora sui nostri Buone Eeste da LIBRICETTE.eu
sentimenti riuscendo ad amplificarli

oppure a cambiarli, siano essi positivi 0

negativi.

Cio che voglio fare io é cercare di

aggrapparmi agli aspetti edificanti di

guesta magia, pensando che una sua

propaggine possa entrare nelle cucine

di chi ha il privilegio di accedere

testimonianza di cio che gli autori di
LIBRICETTE.eu ed io portiamo sulle nostre
tavole durante le Feste.

Nelle prossime pagine troverete verita.
Troverete cio che siamo, abbiamo
mangiato o mangeremo davvero.




Merry Merry Christmas!
Che possiate trascorrere serene Feste con tutte le
persone che amate, e, ricordate, felicita € VITA!

Monica Benedetto e Nicolo

ografia di Pao




Grazie!

Ringrazio di cuore coloro che hanno contribuito, in vari
modi, alla realizzazione di guestodooper

Gli autori che, assieme a me, hanno creato le ricette:
Monica Benedetto e Nicol0, Silvia De Lucas, le Cuoche
Clandestine Anna Giudice e Giovanna Lombardi,
Roberto Leopardi, Anna Laura Mattesini e Lara
Tedesco.

Gli chef Debora Cucco e Stefano Mancinelli de

LOOSTERI A DI CAFF¢ dvibR@elléhe O 188 2
hanno messo a disposizione esperienza, competenza e

passione nel ruolo di giudici del concorso di ricette

NATALE A CASA MIA 8 LA TUA RICETTA IN UN-BOOK.

Roberto Leopardi, autore di LIBRICETTE.eu e fondatore

del gruppo Facebook  CibusHD per aver collaborato

con me nell dorganizzare il contest con
grande professionalita.

| food blogger che hanno partecipato al concorso, per
aver creduto in noi e per | 6i mpegno dir

Il nostro media partner ATNEWScon il quale siamo
sempre al lavoro per organizzare iniziative dedicate a
cibo, informazione e cultura.
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https://www.facebook.com/caffevergnanotrofarello/
https://www.facebook.com/groups/cibusHD/
https://www.atnews.it/

In questi giorni di feste comandate, che
voi siate religiosi 0 meno, non posso che
augurarvi tanta buona compagnia e
voglia di condividere cibo, storie e sorrisi
e che il tempo libero sia occupato dalle
vostre passioni, in cucina e fuori.

Silvia De Lucas

.Fotografla o] Paola Uber.
),
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-Paol a USI-eeMoricy Benedditeer NicoRilvia De Lucas
Le Cuoche Clandestine Anna Giudice e Giovanna Eombardi

- Roberto Leopatdi
-Anna Laura Mattesirti
- Lara Tedeseo
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Ovunque voi siate, qualsiasi cosa facciate, con chiunque
J passiate queste feste, il nostro augurio e che siano i giorni
piu meravigliosi e sereni che abbiate mai passato e
soltanto i primi di una lunga serie. Ah, e ogni tanto
rilassatevi con la lettura dei nostri libri digitali editi da

libricette.eu! Tanti cari auguri dalle Cuoche Clandestine.

Anna Giudice e Giovanna Lombardi

Fotografia di Paola Uberti




MEDIA PARTNER

Alnews.

QUOTIDIAND ONUINE DU ASTIE D! LANGHE. ROERO & MONFERRATO

Atnews.it é il Quotidiano online della
Provincia di Asti e di Langhe -Roero e
Monferrato .

Dal 2011 fornisce agli astigiani informazioni
in tempo reale sulla vita quotidiana ma non
solo. | suoi contenuti speciali, le sue rubriche
e la forte sensibilita verso le tematiche di
stretta attualita e di interesse generale sono
a portata di clic di tutti, ovunque ci si trovi.
Non a caso, Atnews.it € letto tutti i giorni in
tutto il Mondo

Editore e I'Associazione L'Astigiano 3.0, ente
culturale noprofit, incentrato sulla
valorizzazione delle realta e delle tradizioni
locali attraverso la comunicazione nel web

Atnews.it e LIBRICETTE.eaoollaborano da
tempo per diffondere cultura e

informazione enogastronomica di qualita ,
finalizzate a raccontare il territorio
piemontese attraverso la cucina.

Sul sito del quotidiano  sono disponibili
ricette della tradizione o realizzate con le
eccellenze regionali , vero e proprio
patrimonio da salvaguardare e del quale
promuovere la conoscenza.

@fla di Paola‘ be o
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Un augurio particolare a tutti voi, cari lettori di
LIBRICETTE.eu, che possiate trascorrere le festivita in
pace e armonia. A voi, che con il vostro supporto ci

regalate ogni volta nuove emozioni e grandi

soddisfazioni. Questo aumenta la nostra
consapevolezza che credere nei propri sogni, €
davvero importante!

Non bisogna mollare mai, nonostante i problemi, le
mille difficolta, le porte chiuse in faccia. Occorre
trovare sempre un motivo di fortificazione per rialzarsi,

piu forti di prima.
Credete sempre in voi stessi, nella vostra caparbieta e
nelle vostre possibilita.

Siete anime pure e prima 0 poi i vostri sogni Si

realizzeranno e sara il giorno piu bello della vostra vita.

Roberto Leopardi




Cibus"

Il cibo in alta deftnizione

PERCHE "CIBUS"?

E un termine latino che significa  CIBO. Ci
permette di vivere ma qui vogliamo e
dobbiamo guardare oltre. Cibo &

convivialita, passione, emozione, sentimento.
E poi ancora profumi, sapori e colori che
trasmettono sensazioni particolari. Guardiamo
tutto sotto un'altra prospettiva, in ALTA
DEFINIZIONEattribuendo significati profondi e
combattendo la superficialita. Questo

gruppo nasce con lo scopo di diventare un
ambiente sociale pulito e sano in cui
scambiare idee, ricette, consigli e pubblicare
le creazioni culinarie (dolci e salate),
condividendole.

Periodicamente potete trovare le nostre
vetrine , una sorta di premio "visibilitd" per le
migliori creazioni, cosi suddivise:

arte bianca, veg, dolci, piatti della tradizione,
cucina gourmet, cucina etnica, prodotti

home -made.

Siamo sempre apertia nuove idee e
introduciamo rubriche innovative, con le
quali potete mettervi in gioco!

Un caloroso abbraccio a tutti voi che
crederete in questo nuovo progetto, vi
aspettiamo!

Roberto Leopardi
Admin di CibusHD



https://www.facebook.com/groups/cibusHD/
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Vi auguro che ogni giorno sia come a
tavola: con gusto, curiosit
compagnia e soddisfazione.

Buone Feste a tultti!

Anna Laura Mattesini

Fotografia di Paola Uberti
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Non c'e' miglior festa di quella passata ai fornelli in
- compagnia delle persone a cui si vuole piu bene!
Buone feste.

A B
Lara Tedesco ‘ .

Fotografia di Paola Uberti
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ECCO LA RICETTA VINCITRICE!
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PANDORO,
IN UN GIORNO
SI PUO

di Antonella Audino

del blog
DOLCI MERENDE E DINTORNI



http://www.dolcimerendeedintorni.ifood.it/

Ingredienti

Pre impasto:
#acqua -35¢g
*lievito di birra fresco - 16 g
#Farinaw 330 0 manitoba -65g
Primo impasto:
#Farinaw 330 - 1309
*Uova intere -70¢g
#zucchero -80¢g
Emulsione:
#purro bavarese -100g
#cioccolato bianco -80¢g
#miele d'arancio -15¢
#bacca di vaniglia semini -1
Secondo Impasto:
*Farinaw 330 -250¢
#zucchero -80¢g
*Uova intere - 165 g
*Tuorli- 30 g
#emulsione tutta
Attrezzatura:
Stampo per Pandoro da 1 kg
Sonda per temperatura impasto

Siediti che ti raccogto

Il Pandoro e veramente la  sfida per
me....inizialmente era solo il Pandoro, non mi
piacevano i canditi, amavo la consistenza
morbidosa e profumata di quella mollica bianca e
soffice che profuma di burro....lo zucchero a velo e
quel profumo di vaniglia, poi ho apprezzato anche
il panettone ed ora sgomitano per chi deve avere
la meglio, ma io ex aequo li preparo e ve li
propongo entrambi perché i sulla mia tavola
Natalizia non possono mancare altrimenti che
Natale €? e poi il Pandoro ¢ il dolce dei bambini...e
vedere il viso dei miei figli prima e del mio nipotino
ora, alla vista di questo dolce imbiancato di
zucchero mi rende felice! La ricetta € abbastanza
...dico abbastanza, semplice o per lo meno non
troppo complicata, perché questi lievitati ti
regalano tante soddisfazioni, ma ti rubano tanto
tempo e tanta attenzione e siccome capisco le
esigenze di tutte noi/voi ho cercato un giusto
compromesso per non farci mancare queste delizie
sulla tavola di questi giorni senza strafare!!
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Procedimento

Setacciare la farina che useremo per il Pandoro
anche due volte, non crediate che questo gesto
sia un'inutile perdita di tempo  perche
setacciando facciamo respirare la farina e la
rendiamo leggera e sottile

Cominciare alle 9 di mattina preparando IL
PREIMPASTO:

unire acqua, lievito e farina, lavorare creando
una pallina non troppo rifinita, lasciare in una
piccola ciotola ben sigillata ed aspettare il
raddoppio (60/90minuti)

Inserire il PREIMPASTQn planetaria con gli
ingredienti del primo impasto e lavorare con il
gancio.

Quando avremo questo piccolo impasto ben
lavorato, coprire  ed aspettare il
raddoppio(60/90 minuti)

Mentre il primo impasto lievita preparare
L'EMULSIONE:

tagliuzzare il cioccolato bianco, tagliare a
pezzeti il burro e sciogliere dolcemente su fuoco
bassissimo altrimenti il cioccolato granisce
creando dei grumi che non si scioglieranno piu
rovinando l'impasto.

Se questo dovesse succedere preferite rifarlo per
non compromettere il risultato finale.

Inserire appena intiepidisce il miele e la
raschiatura della bacca di vaniglia e

conservare in frigorifero.

Al momento dell'utilizzo deve avere una
consistenza cremosa e fredda.

SECONDO IMPASTO:

qguando il primo impasto é raddoppiato inserireo
gli altri ingredienti in tre volte successive con la
foglia 1/3 di uova (intere e tuorli)1/3 di zucchero
e dopo qualche istante 1/3 della farina avendo
cura di incordare prima dei successivi inserimenti.
Alla fine degli inserimenti  impastare ribaltando
spesso, raccogliendo sempre dalle pareti per
rimettere in ciotola.

L'incordatura perfetta si ha quando l'impasto
ripulisce le pareti della ciotola, rimane sul fondo
del boccale una "monetina"di impasto

Quando l'impasto dopo circa 20 minuti si
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presentera elastico, setoso e morbido inserire a
cucchaini I'emulsione facendola assorbire prima
di inserire il cucchiaino  successivo fino a
completamento dell'emulsione.

Impastare ancora, fare la prova del velo e
raccogliere l'impasto dalla planetaria, poggiare
Su spianatoia unta leggermente di burro.

Fare tre pieghe a portafoglio successive,
aspettare circa 15 minuti ad impasto scoperto e
pirlare .

Attendere altri 15 minutie  pirlare nuovamente.
Prelevare l'impasto e poggiare nell'apposito
stampo ben imburrato in tutti i suoi angoli con
chiusura sopra e coprire con pellicola
trasparente sigillando

A contatto con l'aria si verrebbe a creare un'
antipatica crosticina che ne impedirebbe lo
sviluppo.

Infornare dopo che la cupola si affaccia dallo
stampo, ci vorranno circa 7 ore,

Accendere il forno i staticoa 180  °C e quando
sara a temperatura infornare per 40 minuti.
Poggiare lo stampo nel ripiano piu basso del
forno e tenere pronto un foglio di carta stagnola
se vedremo il nostro Pandoro scurire troppo, non
aprire il forno prima di venti minuti .

Dopo circa 35 minuti inserire la sonda deve
essere 94°C al cuore o alla prova stecchino
deve risultare asciutto soprattutto nella punta
che andra a toccare la parte piu interna.

Lo stecco, com pure la sonda vanno inserite in
obliquo dall'esterno verso il centro.

Sfornare il Pandoro e lasciare inclinato lo
stampo girandolo ogni 10 minuti e facendolo
freddare dentro lo stampo e poi imbustare.
Aspettare almeno un giorno prima di assaggiare
immondo che si esaltino glia aromi.

Non mi resta che augurarvi buon impasto e Buon
Natale.
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