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Ingredienti

- farina 1000 g «uova 700 g
« zucchero 120 g «lieviro 40 g
«sale 25 g «burro 700 g
«miele 30 g

Plocedinments
facends wscire tutto d gas o lasciare i
fuigornifero da O-7° per wna notte,

A mmattine formare le bricches, dorare o
lasciarn lievitare @ wna temperatuna do R6-5.
Appen pronte (Lievitate) dorare di nucvso
cuscere @ forne abbastanca celds (210°).



Boribolone

Ingredienti
- farina 1000 g - uova infere 300 g
« zucchero 150 g « ruorli d'uovo 80 g
« burro 200 g «acqua 220 g
« lieviro di birra 40 g « buccia di limone graffugiara
«sale 15 g «vaniglia
Plocedinento
W wn paste dastice o escivtte,

d e cinee.

Ginane e pasta finc ad wno spessore dic 2
o e tagliale @ piccole dische,

Wlettere @ livitare per 40 minauts
bollente @ 176°, girandole @ meti cottura.



Ingredienti

« burro 320 g

«uova 250 g

« zucchero 300 g

« farina 350 g
«cacao 50 g

« lieviro chimico 15 g

%@M%@W@WW
negle stampini o mettere in forno @ 200° per 10

nvenul,



Bigne

Ingredienti

«burro 750 g

« farina 1000 g

«acqua 1000 g

« yova circa 1000 g

« UN Pizzico sale e zucchero
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Ingredienti
«uova 1600 g
« zucchero 1000 g

« farina 1000 g
« burro 200 g

Plocedinents
U wnce pentola sull fuccs o frustare le
wov cone bo zwechero fino lle
Wmmaoayc&éﬁ,/amw@W@@m-
er per montarko i planetaria,
Cuccere i forno @ 170° Sew stammpl gics



Ingredienti

- uova 2000 g

« zucchero 1350 g
« farina 1350 g
«cacao 140 g

« burro fuso 300 g

Plocedimento
3/ ¢ & cwscere in fornc @ 19°.



Kose W
Ingredienti

« burro 600 g - farina "0” 1000 g
. zucchero avelo 400 g *Qromi
- tuorli 160 g

Plocedinments
W@WM@W&W
Ricordarsi sempreo dpscione affreddare

Ingredienti

. farina 0" 1800 g » zucchero a velo 800 g

. cacao 200 g « fuorli 400 g

«burro 1200 g « 1 bacca di vaniglia
WW burro o zuwcchers, wnire i tuole

”Za”f"‘éf‘@”&/wby&@ WWWOWZ&’/
W@&éé@m @WWWWW



Ingredienti

« burro 1000 g

« farina "00” 300 g
- farina "00” 700 g
«sale 20 g

«acqua circa 400 g

P ocediments
lnpastare d buno con & 300 gu de fanina,
fare L panetto e mettere i frigo.
%Wmmémw?w%c&
ferina vimasts con sale o acque.
secondo impasto e dare 4 pieghe da 4, con
&W%GZ&7MWW&ZW.



Ingredienti

« burro 1000 g

« cacao polvere 120 g

« zucchero a velo 120 g

« farina "00” 300 g
- farina "00” 700 g

«sale 20 g
«acqua 400 g

0&60&300%/0&%&%&1/@, continuarne come la



Ingredienti

- larre 1000 g

« zucchero 300 g
«fuorli 250 g
«farina 85 g

« 1 bacca di vaniglia

BPlocedinments
Sbettere i tuotle, lo zucchero e le polpe
delle bacew di vaniglia, wnire la farina e ay-
Kevoreare sul fusco o lasciare encora auo-
cere per  minuti dopo che la crema ha comin-
ciate @ bollire.



Cobernce ol cioceol ato

Ingredienti

- larre 1000 g

« zucchero 200 g

« ruorli 300 g

-farina 40 g

« 1 bacca di vaniglia

« coperfura fondenre 70% 450 g
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Crema @l burre

Ingredienti

« burro 2000 g

« zucchero 1800 g
«albumi 700 g
«acqua 400 g

Frocedinento
Cluocore @ R0° cucchero o acgua, vorsare @
filo segle albuini che stanne montande e
Continuane @ montare fine @ waffreddaenents.
Aggivngere L burro @ peceettc o montare
fino @ quands la cvema diventerd ber soffice.



Ingredienti

« crema pasficcera 350 g
« panna fresca 500 g

« mascarpone 500 g

« Marsala 20 g

Ingredienti
« tuorli d'uovo 500 g

« zucchero 500 g
« Marsala di Sicilia 500 g

Pl ocedinmento
Wleseolare e battere o tuotli con
@ poco b Wlansala, sempre mescolando, sinc
ad sttenere wne cvema ben devsa,



Wlowsse @l cioccolato fondente

Ingredienti

« crema pasficcera 210 g
« coperrura scura 100 g

« panna monrara 200 g



W lowsse el ciocedlato el latee

Ingredienti

« crema pasficcera 210 g
« coperfura laffe 100 g

« panna montara 200 g



W?W@@mfx&r&mw

Ingredienti

« Crema pasficcera 210 g
« copertura bianca 110 g
« panna monfara 230 g



Ingredienti

«albumi 500 g
« zucchero 1000 g

Pocediments
W lontane glielbume con 500 g di zucchers:
Lucndo Cinpasto sara ben sode,
aginngoe gli aline 500 g poco per volta.
Con € aito di wn 30 @ poche formare
%a’/umma’/ 700° u@éoc&.’/a’/:m
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Ingredienti
«albumi 500 g
« zucchero semolaro 1000 g

« zucchero a velo 500 g
«cacao 100 g

Plocedinmento
W lontare glo @lbume con lo zaccherc
semolato, wnire @ manc, delicatamente zuo-
chero @ vl o cacas setacoiats insieme.
Cuocere @ 130° per cinca R ore



Ingredienti
« mele corogne 1000 g
« zucchero 1000 g
«acqua 30 ¢l

W&Wm mm&%d/u%&’/w
/m/mm’wm, p@ma’/@%f/&/«ﬁ, (e mer-
mellate ve weliceate fedde.

Ingredienti e 222% a’/ééw a?wow @ plrcee

« zucchero 500 g
« acqua 30 ¢l
« alchermes 20 cl

ZMMM W&’@MM7W€@
WVW&’/@/&(&&’OO cinc.,



Olassa ol cioceolato fondente

Ingredienti
« cioccolaro fondenre 1000 g
«olio di arachidi 150 g

SW&M&WW&@WZ@W
@ 5/ 30°, aggiungere bolis.

Olassa el cioceolato bizncs

Ingredienti

larre 250 g

glucosio 80 g
cioccolaro bianco 600 g

far bolline & latte con i glucosio o



Classa di zucohens

Ingredienti

« zucchero 500 g

«acqua 15 ¢

« bianco d'uovo 100 g

« zucchero fondenfre 120 g
« 1 scorza di limone

BPlocedinmento
Wlontare & bicncs duovo con bo sbattitore
e aggivngere lo zucchers fondente,
%ﬁmmwmmgmamce/»mm@
seorea del limone @ 112" o versare nel privmo
Comfoosto,
Wlschiare lentamente, appena le glassa &






X picea dolee
Lope

2
lchermes o farcire con le ena el ciovelato,
appoggiare d secondo strato di pan di spagna o
pasticeena o aggimgere d tenzo steato di pan
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