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Nella maggior parte delle ricette troverete dei richiami a quelli che ho voluto chiamare “accorgimenti”. Sono brevi note  
su tecniche, utensili e ingredienti che ho pensato potessero esservi utili, soprattutto se siete alle prime armi. Vi raccomando  
in particolare la lettura di quelle generali relative ai pani e alle brioches.
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marmellate, gelatine e cose buone da spalmare
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Non è una cotognata, ma una gelatina trasparente da spalmare sul pane. O da accompagnare a un 
assaggio di formaggi stagionati, se la colazione è scivolata pigramente in un orario da brunch…

Gelatina di mele cotogne

1. Lavate la frutta e tagliatela a grossi pezzi senza sbucciarla né eliminare semi o picciuoli.

2. Mettetela in una pentola d’acciaio a bordi alti e copritela d’acqua fredda (più 
che a filo, un paio di centimetri sopra le cotogne). È essenziale che la frutta stia ben 
compatta, senza galleggiare.

3. Fate cuocere a fuoco medio senza coperchio, finché le cotogne sono tenere ma non 
disfatte: ci vorranno circa 50 minuti.

4. Scolatele con un setaccio fine: raccogliete il liquido in una ciotola, metteteci 
sopra il setaccio con le mele e fatele scolare, senza premere. Dopo un’ora, schiacciate 
delicatamente la frutta con una spatola (o un cucchiaio) per ricavare il succo residuo.

5. Pesate il succo e calcolate una quantità di zucchero pari al 30% del suo peso. Spremete 
il limone. Unite lo zucchero e il succo di limone al succo di cotogna e fate bollire a fuoco 
vivace per 20-25 minuti o finché la prova piattino vi dirà che la vostra gelatina è della 
consistenza giusta (continuerà a rapprendersi un po’ anche dopo la cottura; se l’indomani 
dovesse risultare troppo liquida, potete rimetterla sul fuoco per altri 5 minuti).

6. Versatela in un vaso da marmellata finché è ancora bollente e lasciatela raffreddare. 
Si conserva per 2 mesi in frigo, sigillata con la pellicola.

per un vasetto da 500 ml

tempo: 2 ore + 1 ora  
per far scolare la frutta

2,5 kg circa di mele cotogne (non 
trattate)

150 g circa di zucchero semolato 
(dipende da quanto succo ricavate 
dalla frutta)

1 grosso limone (circa 50 ml di succo)

Le mele cotogne richiedono un bel po’ di 
pazienza per essere pulite. Per eliminare 
la fine peluria che le ricopre potete usare 
una spazzola leggera, come quella per 
le patate, ma fate attenzione a non 
danneggiare la buccia.

Lo zafferano ha una personalità “a rilascio lento”, quando si trova avviluppato nella gelatina. 
Perciò dosatelo con parsimonia, perché resti traccia anche dell’aroma delle pere.

Gelatina di pere e zafferano

1. Lavate la frutta e tagliatela a grossi pezzi senza sbucciarla né eliminare semi o picciuoli.

2. Mettetela in una pentola d’acciaio a bordi alti e copritela d’acqua fredda (un 
po’ meno che a filo, diciamo 1 cm sotto la frutta). È essenziale che la frutta stia ben 
compatta, senza galleggiare.

3. Fate cuocere a fuoco medio senza coperchio, finché le pere sono tenere ma non 
disfatte: ci vorranno circa 25-30 minuti (dipende dalla varietà che avete scelto).

4. Procedete come nella ricetta precedente a partire dalla fase 4, facendo bollire il 
composto per 15-20 minuti. 

5. Quando la vostra gelatina avrà la giusta consistenza (provatela su un piattino freddo 
di freezer), spegnete il fornello e aggiungete lo zafferano mescolando per farlo sciogliere. 

6. Versatela in un vaso da marmellata finché è ancora bollente e lasciatela raffreddare. 
Si conserva per 2 mesi in frigo, sigillata con la pellicola.

per un vasetto da 500 ml

tempo: 1 ora e ½ + 1 ora  
per far scolare la frutta

1,2 kg circa di pere (della varietà  
che preferite, purché non trattate)

1 grossa mela (come sopra)
150 g circa di zucchero semolato 

(dipende da quanto succo ricavate 
dalla frutta)

1 puntina di zafferano 
1 grosso limone (circa 50 ml di succo)
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...e un paio di varianti 

Scones con farina di castagne  
e cioccolato

1. Accendete il forno a 200°C, posizionate la griglia in alto (cioè piuttosto vicina al 
grill), e rivestite di carta forno una teglia per biscotti.

2. Tagliate il cioccolato a piccoli quadrettini con il coltello (non pestatelo, perché si 
ridurrebbe a una poltiglia, cercate invece di ricavare dei pezzettini più che delle scaglie).

3. Preparate l’impasto come per la ricetta base, aggiungendo il cioccolato al mix di 
ingredienti asciutti un attimo prima di unirvi il latte con l’uovo.

4. Attenzione al taglio: la presenza del cioccolato vi richiederà un po’ più di attenzione. 
Affondate con decisione lo stampino nell’impasto, cercando di arrivare fino in fondo 
prima di scuoterlo delicatamente da sinistra a destra come indicato a pag. 93.  
Ricordate: taglio netto, scone perfetto…  
Inoltre, poiché la farina di castagne li rende lievemente più umidi, io preferisco non 
spennellarli, ma lasciarli al naturale – appena spolverati di farina –  perché abbiano una 
crosticina croccante.

5. Cuocete gli scones per circa 20-25 minuti.

per 8-9 scones

tempo: 1 ora e 10

100 g di cioccolato fondente
50 g di burro
1 uovo
150 ml di latte
220 g di farina bianca 00
80 g di farina di castagne
3 cucchiaini di lievito per torte salate 

(rasi)
30 g di zucchero semolato fine
un pizzico di sale fino

Scones ai frutti rossi 

1. Pesate i frutti rossi appena tolti dal freezer, e separateli molto velocemente 
con l’aiuto di un coltello, cercando di maneggiarli il meno possibile per non farli 
scongelare. Rimetteteli nel freezer fino al momento di utilizzarli.

2. Preparate l’impasto come per la ricetta base, aggiungendo i frutti rossi (ancora 
surgelati) al mix di ingredienti asciutti un attimo prima di versarci il latte con l’uovo.

3. Siate rapidissimi nel lavorare e stendere l’impasto, che sarà più appiccicoso del 
normale. Ripulite lo stampino dopo ogni taglio e ricordatevi: massima rapidità anche 
nel riassemblare i resti!

4. Cuocete gli scones per circa 15-20 minuti. Saranno un po’ appiattiti ma buonissimi.

per 8-9 scones

tempo: 1 ora e 10 

100 g di frutti rossi surgelati
50 g di burro
1 uovo
150 ml di latte
300 g di farina bianca 00 
2 cucchiaini di lievito per torte salate
30 g di zucchero semolato fine
un pizzico di sale fino
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crema e cioccolato
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Di una semplicità disarmante, offre il vantaggio di poter essere preparata con un giorno d’anticipo. 
Essendo già ricca di suo non avrebbe bisogno d’altro, ma – se ve lo potete permettere – sappiate 
che non disdegna la compagnia di un po’ di panna appena montata senza zucchero. O di un 

bicchierino di barbera chinato (purché l’occasione sia una merenda riservata agli adulti). 
Quanto alla signora Conti, era la nostra vicina d’ombrellone nelle lunghe estati della nostra infanzia. 

Mentre noi sguazzavamo beati, lei si premurava di passare a nostra madre ricette che di estivo avevano ben 
poco, ma che ci facevano desiderare che arrivasse l’inverno all’improvviso. La ricordiamo ancora per un 

profumatissimo arrosto con prugne, alloro e mele, e per questa tenerina a doppio strato. Meraviglioso potere 
della vita da spiaggia. E conferma del fatto che a volte basta una ricetta per arrivare al cuore di qualcuno.

La tenerina “double face”  
della signora Conti

1. Accendete il forno a 180°C. Preparate uno stampo con fondo amovibile (ricoprite  
il fondo con carta forno e imburrate le pareti).

2. Fate fondere a bagnomaria il cioccolato, con il burro e il pizzico di sale. Lasciate 
raffreddare.

3. Separate i tuorli dagli albumi. Montate i tuorli con lo zucchero e lavorateli con 
le fruste elettriche finché sono gonfi e spumosi (lo zucchero di canna è meno fine di 
quello semolato e ci mette di più a sciogliersi: ne avvertirete sempre la consistenza). 
Aggiungete il cacao setacciato e lavorate ancora qualche secondo per rendere il 
composto omogeneo.

4. Montate a neve ferma gli albumi (se lo fate con le fruste ricordatevi di lavarle 
accuratamente prima di riutilizzarle: gli albumi non tollerano la minima traccia di 
grasso se devono trasformarsi in neve).

5. Unite il cioccolato alla crema di tuorli e zucchero, mescolando con una spatola di 
gomma. Poi aggiungete gli albumi (un terzo alla volta) mescolando delicatamente dal 
basso verso l’alto per non smontarli.

6. Rovesciate 2/3 del composto nella tortiera, livellatelo e cuocete per una ventina di 
minuti (controllatelo dopo un quarto d’ora: dev’essere gommoso e molto morbido al 
tatto, non cuocetelo troppo).

7. Lasciate raffreddare nello stampo, poi versate sulla base il resto del composto (che 
avrete conservato a temperatura ambiente, sigillato con la pellicola per evitare che 
asciughi) e mettete in frigorifero per almeno un’ora.

8. Estraete la tenerina dallo stampo solo al momento di servirla. È migliore il  
giorno dopo.

per 8-10 persone, stampo da 20 cm  
di diametro

tempo: 1 ora (più il tempo  
per il riposo in frigorifero)

130 g di cioccolato fondente  
(al 70% di cacao)

130 g di burro
1 pizzico di sale fino 
4 uova
100 g di zucchero di canna 
2 cucchiai di cacao amaro

Accorgimenti: 17, 18
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Questo libro nasce da un blog, ma non è un blog che si fa libro. 
È piuttosto il racconto di quel che avviene in una vera, autentica 
“cucina di casa” con le finestre sui tetti di città e un passavivande 

aperto sul mondo: un racconto per ricette e per immagini, costellato 
di storie deliziose da leggere… e naturalmente da mangiare.


