BOMBOLONI ALLA CREMA

I bomboloni alla crema sono un dolce che si prepara spesso
durante il periodo di carnevale ma a dispetto degli altri
classici questo lo potete trovare durante tutto l’anno in
tutti 1 bar e pasticcerie, almeno dalle mie parti. Quando ero
ragazzina il bombolone caldo dopo la discoteca era un grande
classico, c’erano pasticcerie aperte che vendevano solo quelli
e ovviamente noi ne andavamo matti!!

Io 1i ho fatti piccolini ma voli potete tagliarli delle
dimensioni che preferite. Appena fatti ancora tiepidi
naturalmente sono il massimo ma potete lasciarli vuoti,
scaldarli pochi secondi al microonde e farcirli con la crema
prima di consumarli.


https://www.ombelicodivenere.com/2017/01/bomboloni-alla-crema.html
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BOMBOLONI ALLA CREMA

» <strong>Per 1'impasto</strong>
=250 g di farina 00

=250 g di farina 400w (manitoba)
= 100 g di latte fresco

=70 g di acqua

=90 g di uova

=75 g di zucchero di canna chiaro
=70 g di burro

=6 g di sale fino

=10 g di lievito di birra fresco
» scorza di limone

= 800 g di olio di arachidi

» <strong>Per la crema </strong>
= 400 g di latte intero

=90 g di tuorli

=40 g di maizena

= 90 g di zucchero di canna chiaro
= scorza di % limone

= polpa di 1/2 bacca di vaniglia
» <strong>Per completare</strong>
= zucchero semolato qb

1. Per prima cosa preparate la crema, mettete i tuorli e lo
zucchero in un tegamino e sbatteteli con la frusta,
unite la maizena e mescolate.

2. Aggiungete la polpa della vaniglia e 1la scorza del
limone grattuggiata.
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. Aggiungete a filo il latte caldo e contemporaneamente

mesolate per non formare grumi.

. Mettete sul fornello e cuocete mescolando continuamente,

appena inizia a sobbollire spegnete e mescolate ancora
un po’.

. Trasferite la crema in un piatto fondo e coprite con la

pellicola per alimenti a diretto contatto, fate
raffreddare e conservate in frigorifero.

. Per 1'impasto, mescolate assieme le due farine e

setacciatele.

. Spezzettate il lievito di birra e fatelo sciogliere

nell’acqua tiepida, aggiungete 70 grammi di farina presi
dal totale, mescolate velocemente con un cucchiaio,
coprite con la pellicola per alimenti e lasciate
lievitare fino al raddoppio. Consiglio in forno chiuso
con luce accesa.

. Nel frattempo preparate tutti i restanti ingredienti, le

uova mettetele in una ciotola e sbattetele con una
frusta, il burro tagliatelo a pezzetti,

. Riprendete il lievitino e mettetelo nell’impastatrice,

aggiungete meta della farina rimasta ed il latte
tiepido.

Azionate 1l’impastatrice con il gancio impastatore e
lavorate a bassa velocita,

Quando il latte sara assorbito unite lo zucchero, meta
delle uova e qualche cucchiaio di farina sempre
lavorando 1’impasto.

Quando saranno assorbite aggiungere le uova e la farina
rimasta.

Infine unite il sale fino, la scorza grattuggiata del
limone ed il burro morbido.

Proseguite ad impastare a velocita 2-3 massimo finché
1'impasto sara ben incordato e si stacchera bene dalle
pareti.

Per aiutare l’incordatura ogni tanto, con l’apposita
spatola, potete raccogliete tutto l’impasto dalle
pareti, formate una palla e rovesciatela sempre
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all’interno dell’impastatrice e riavviare.
Lavorate la pasta con le mani formando una palla,
lasciate la parte “aperta” al di sotto e ponetela in una
ciotola capiente.

Coprite con la pellicola per alimenti e fate triplicare
nel forno con luce accesa, serviranno circa 3 ore,
dipende dalla temperatura.

Riprendete la pasta e posizionatela su di un tagliere
leggermente infarinato, schiacciatelo con le dita e
stendetelo con un mattarello alto 1 centimetro.

Con un coppapasta da 5 centimetri ricavate i bomboloni.
Disponeteli su un foglio di carta forno distanziati tra
loro, coprite con della pellicola per alimenti e
lasciate raddoppiare.

Ricaverete circa 32 bomboloni, 1 ritagli potete o
friggerli cosi come sono o reimpastarli ma dovrete
rifare tutto il procedimento, lasciar lievitare,
stendere, coppare e lievirare nuovamente.

I bomboloni ricavati reimpastando i ritagli io li ho
cotti in forno 15 minuti a 180°C ed erano molto buoni e
sofficissimi.

Fate scaldare l’olio in un tegamino piccolo e dalle
pareti alte, portate alla temperatura di 170°C.

Tagliate la carta forno attorno ad ogni bombolone,
prendete un quadretto di carta con sopra il bombolone,
giratelo a testa in giu e calatelo nell’olio tenendo le
estremita della carta. Cuocete al massimo 2 bomboloni
per volta.

Il bombolone si stacchera subito, €& preferibile non
prendere con le mani 1 bomboloni per evitare di
sgonfiarli e sformarli.

Friggete finché sara ben dorato e giratelo, terminate la
cottura, scolatelo, poggiatelo su carta assorbente e
passatelo nello zucchero semolato finché sara ancora ben
caldo.

Fate attenzione a mantenere una temperatura idonea, mai
troppo alta per evitare che brucino fuori e rimangano



crudi all’interno.

28. Mettete 1la crema in una sac a poche con un beccuccio
apposito e farcite i bomboloni una volta tiepidi.

29. Se non consumate subito i bomboloni consiglio di tenerli
chiusi in un contenitore di latta e la crema 1in
frigorifero, farciteli prima di servire. A mio parere 1in
frigorifero la pasta si indurisce di piu.
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CREMA DI MARRONI NOCCIOLE E
CIOCCOLATO

La crema di marroni nocciole e cioccolato € una vera e propria
delizia che sono sicura vi conquistera! Avevo gia provato lo
scorso anno a farne una ma con scarsi risultati, quest’anno
invece devo ammettere che e venuta benissimo. Cremosa e golosa
con tutti i sapori ben riconoscibili senza che si sovrastino
tra loro. Potete gustarla da sola a cucchiaiate, sulle fette
biscottate oppure farcire dei biscotti o creare una delicata
mousse mescolandola alla panna montata.


https://www.ombelicodivenere.com/2016/11/crema-marroni-nocciole-cioccolato.html
https://www.ombelicodivenere.com/2016/11/crema-marroni-nocciole-cioccolato.html
http://www.ombelicodivenere.com/2015/10/fette-biscottate-semi-integrali.html
http://www.ombelicodivenere.com/2015/10/fette-biscottate-semi-integrali.html
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CREMA DI MARRONI NOCCIOLE
CIOCCOLATO
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10.

600 g di castagne pesate al netto (circa 700)
250 g di zucchero di canna chiaro

260 g di acqua

40 g di cioccolato fondente

100 g di nocciole

5 vaniglia

1 cucchiaio di rum (facoltativo)

. Lavate i marroni e castrateli. Metteteli in una pentola

capiente con abbondante acqua e portate a bollore.

. Cuocete 40 minuti dal momento in cui l’acqua inizia a

bollire.

. Nel frattempo, tostate le nocciole in una padella

facendo attenzione a non bruciarle.

. Frullatele ben calde assieme ad un cucchiaio di zucchero

fino a formare una crema liscia e priva di grumi.

. Scolate e raffreddate i marroni sotto acqua corrente

fredda.

. Sbucciateli, pesate il quantitativo necessario di 600

grammi e passateli attraverso lo schiacciapatate.

. In un tegamino mettete lo zucchero rimasto con l'acqua e

la polpa della vaniglia.

. Portate a bollore e fate cuocere lo sciroppo per cinque

minuti.

. Unite il cioccolato fondente tritato e mescolate per

farlo sciogliere.

Versate lo sciroppo sulla purea di marroni, unite la
crema di nocciole e il rum e mescolate fino ad ottenere
un composto omogeneo.



11.
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Versate la crema di marroni nocciole e cioccolato neil
vasetti sterilizzati.

Chiudeteli bene e metteteli in una pentola capiente,
ricoprite con dell’acqua fino a 2 centimetri sopra 1
vasetti e portate a bollore.

Fate cuocere 15 minuti, scolate i vasetti e metteteli a
testa in giu fino al completo raffreddamento.

La crema di marroni si mantiene piuttosto morbida anche
se conservata in frigorifero.
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z

¥

X

W

N\
[

™

o
’ Ei
& e

e



http://www.ombelicodivenere.com/wp-content/uploads/2016/11/crema-di-marroni-nocciole-e-cioccolato1.jpg

N
Y
R
W
\
N\

Ll iy
Pl ST gttt e

.-"JJ’-



http://www.ombelicodivenere.com/wp-content/uploads/2016/11/crema-di-marroni-nocciole-e-cioccolato4.jpg



http://www.ombelicodivenere.com/wp-content/uploads/2016/11/crema-di-marroni-nocciole-e-cioccolato3.jpg

MARMELLATA DI ARANCE E
VANIGLIA

I1 weekend e arrivato, cosa ne dite di rilassarvi e preparare
un'ottima marmellata di arance?! Deliziosa, la mia preferita e
con le giuste arance, dolci e sugose, otterrete una marmellata
perfetta utilizzando anche una quantita di zucchero limitata.

Questa marmellata € ottima da spalmare sulle FETTE BISCOTTATE
o per farcire delle torte come la mia NAKED CAKE TORRONE E
ARANCIA


https://www.ombelicodivenere.com/2016/01/marmellata-di-arance-e-vaniglia.html
https://www.ombelicodivenere.com/2016/01/marmellata-di-arance-e-vaniglia.html
http://www.ombelicodivenere.com/2015/10/fette-biscottate-semi-integrali.html
http://www.ombelicodivenere.com/2016/12/naked-cake-torrone-e-arancia.html
http://www.ombelicodivenere.com/2016/12/naked-cake-torrone-e-arancia.html

MARMELLATA DI ARANCE ALLA VANIGLIA

800 g di arance bio
350 g di zucchero di canna demerrara*
1 limone bio
1/2 stecca di vaniglia


http://www.ombelicodivenere.com/wp-content/uploads/2016/01/marmellata-di-arance-e-vaniglia-1.jpg

*1la quantita di zucchero pud variare in base alla dolcezza
delle arance, le mie erano molto dolci, consiglio di metterne
poco ed assaggiare a meta cottura, se fosse troppo aspra
aggiungetene un po’ per volta fino alla giusta quantita.
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Lavate le arance e con il pelapatate Fiskars prelevate
solamente la parte esterna della buccia senza intaccare il
bianco. Tagliate la buccia a striscioline e fatele cuocere 5
minuti in acqua bollente, scolate e ripetete 1’operazione per
altre 2 volte. Pelate le arance a vivo eliminando tutta la
parte bianca. Tagliatele a cubetti e frullatene i 3/4, unite
lo zucchero, la polpa della vaniglia, le scorze dell’arancia,
il succo del limone e la scorza grattugiata. Lasciate macerare
per qualche ora, trasferite tutto in una casseruola dal fondo
spesso e fate cuocere per circa un’ora e mezza a fuoco basso
girando di tanto in tanto, fate una prova mettendo un
cucchiaino di marmellata su di un piattino, se cola lentamente
e pronta. Versate la marmellata bollente nei vasi sterilizzati
e chiudete bene. Rovesciate i vasi e lasciateli in questo modo
fino al completo raffreddamento.


http://www.fiskars.it/prodotti/cucina/utensili/pelapatate-oscillante-1002965
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ARANCE CARAMELLATE

Grazie alla ricetta delle arance caramellate scrivo il primo
post dell’anno nel primo giorno dell’anno!! Quindi non posso
che partire augurando un semplice buon anno a tutti, non mi
dilungo in bilanci e speranze di bene e pace che mi
sembrerebbero il minimo per tutti, passo direttamente alla
ricetta di queste arance deliziose. La ricetta e molto facile
e se amate questo agrume ne troverete senz’'altro tantissimi
utilizzi. Fondamentale e utilizzare arance buone, dolci, e
bio.

Utilizzate le arance caramellate per preparare questi
deliziosi dolci

BROWNIES INTEGRALI AL CIOCCOLATO, FRUTTA SECCA, ARANCE E
ZENZERO

NAKED CAKE TORRONE E ARANCIA


https://www.ombelicodivenere.com/2016/01/arance-caramellate.html
http://www.ombelicodivenere.com/2016/01/brownies-integrale-al-cioccolato-frutta-secca-arance-e-zenzero.html
http://www.ombelicodivenere.com/2016/01/brownies-integrale-al-cioccolato-frutta-secca-arance-e-zenzero.html
http://www.ombelicodivenere.com/2016/01/brownies-integrale-al-cioccolato-frutta-secca-arance-e-zenzero.html
http://www.ombelicodivenere.com/2016/01/brownies-integrale-al-cioccolato-frutta-secca-arance-e-zenzero.html
http://www.ombelicodivenere.com/2016/12/naked-cake-torrone-e-arancia.html
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ARANCE CARAMELLATE

800 g di arance
600 g di zucchero di canna chiaro grezzo
250 g di acqua
1/2 bacca di vaniglia


http://www.ombelicodivenere.com/wp-content/uploads/2016/01/arance-caramellate3.jpg

Lavate accuratamente le arance, riempite due pentole capienti
con acqua fino a meta. Fate bollire 1l'acqua e mettete le
arance in una pentola, lasciate cuocere 5 minuti, scolate le
arance e bollitele altri 5 minuti nella seconda pentola. I
guesto modo eliminerete una parte di amaro dalla buccia degli
agrumi. Scolate le arance, lasciate raffreddare, tagliate a
fette di mezzo centimetro e sistemate le fette in una larga
padella. In un tegamino mettete 1l’'acqua con lo zucchero e 1la
bacca di vaniglia incisa. Fate cuocere fino a sciogliere 1o
zucchero e versatelo sopra le arance. Fate cuocere 5 minuti,
trasferite tutto in una ciotola e lasciate riposare una notte.
Rimettete le arance in padella e cuocete circa 40 minuti.
Mettete le fette di arance nei vasetti e riempite con 1o
sciroppo, probabilmente non si riempiranno completamente i
vasi quindi distribuitene pari quantita nei vasetti.

Potete gustare le arance cosl al naturale o metterle sul
gelato, oppure usatele tagliate a pezzetti all’'interno di
impasti per muffin, torte o biscotti. Ottime come decorazione
per le torte. Io e mia mamma le abbiamo mangiate con la
ricotta fresca.. una delizia.
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BUON 2016!!
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MARMELLATA DI MANDARINI ALLA
VANIGLIA

I1 Natale si avvicina inesorabilmente e come ogni anno non
riesco a vivere la sua atmosfera, non riesco a godermi con la
calma la sua magia, forse il giorno della vigilia mi rendero
conto che e arrivato :-)!! In ogni caso per chi pensa ai
regali e vuole preparare qualcosa con le sue mani vi lascio
una piccola idea per una marmellata che vi conquistera. Tanti
anni fa feci dei budini al mandarino e mandorla e da li e
partita 1’ispiarazione di provare a fare la marmellata
utilizzando anche la buccia del mandarino. Questo conferisce
oltre ad un sapore piu intenso anche una consistenza migliore.
La cosa fondamentale e pero far bollire per almeno tre volte i
mandarini cambiando 1’acqua, questo gli permettera di perdere
1l’amaro della buccia.

Io classifico questa marmellata tra le mie preferite, se 1
mandarini sono dolci e polposi sara ottima e conquistera anche
voi!!

Usate questa marlellata per farcire degli ottimi biscotti, io
ho realizzato dei BISCOTTI DI FARRO INTEGRALE AL MANDARINO E
NOCI


https://www.ombelicodivenere.com/2015/12/marmellata-di-mandarini-alla-vaniglia.html
https://www.ombelicodivenere.com/2015/12/marmellata-di-mandarini-alla-vaniglia.html
http://www.ombelicodivenere.com/2012/12/budino-di-mandarini-e-mandorle.html
http://www.ombelicodivenere.com/2015/12/biscotti-di-farro-integrale-al-mandarino-e-noci.html
http://www.ombelicodivenere.com/2015/12/biscotti-di-farro-integrale-al-mandarino-e-noci.html

MARMELLATA DI MANDARINI ALLA VANIGLIA
per circa 4 vasetti

1 kg di mandarini
430 g di zucchero di canna grezzo (quello chiaro)
1 bacca di vaniglia


http://www.ombelicodivenere.com/wp-content/uploads/2015/12/marmellata-di-mandarini-alla-vaniglia4.jpg

Lavate accuratamente i mandarini, fate bollire tre pentole con
dell’acqua. Quando l’acqua bolle mettete i mandarini dentro ad
un pentola e lasciate cuocere 5/7 minuti. Scolateli e
trasferiteli nella seconda pentola cuoceteli nuovamente 5/7
minuti e trasferiteli nell’ultima pentola. Scolate i mandarini
e tagliateli a grossi pezzi, eliminate gli eventuali semi,
metteteli in una ciotola capiente, unite lo zucchero di canna
e la bacca di vaniglia aperta a meta. Mescolate bene e coprite
con della pellicola. Riponete in frigorifero e lasciate
riposare tutta la notte o almeno 5/6 ore. Mettete la polpa in
un mixer e frullate formando una grana grossa ma non del tutto
liscia, io la preferisco cosl ma se volete potete frullarla di
piu. Trasferite tutto in un tegame dal fondo spesso, anche la
bacca di vaniglia, e cuocete circa 90 minuti mescolando di
tanto in tanto. Sterilizzate 1 vasetti* e riempiteli con la
marmellata bollente. Chiudeteli bene e metteteli a raffreddare
a testa in giu.

*METODO 1. Fate bollire abbondante acqua e mettetevi vasi e
coperchi, lasciate bollire almeno 40 minuti, scolateli,
capovolgeteli per far scolare l'acqua e fate completamente
asciugare.

*METODO 2. Sciacquate 1 vasetti sotto acqua corrente e
metteteli nel microonde per 3 minuti alla massima potenza, o
finché risulteranno completamente asciutti. Inumidite uno
scottex con dell’alcol o un liquore, passatelo all’interno dei
tappi.
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