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cuoco a domicilio


	VUOI RICEVERE UNA RICETTA OGNI 15 GIORNI ?
	◄
	
	
	Telefono +39.335.6048296

Email  fuocolento@fuocolento.net
Web  www.fuocolento.net

	LA SCUOLA DI CUCINA
	◄
	
	
	

	IL MENU DI NOVEMBRE
	◄
	
	
	

	IL CUOCO A DOMICILIO
	◄
	
	
	

	HOME PAGE DI FUOCOLENTO
	◄
	
	
	

	TUTTE LE RICETTE PUBBLICATE
	◄
	
	
	
	
	


	16 Novembre 2009

Crumble di Mele e Frutti di Bosco

Tempo di preparazione circa 20 minuti + 40 minuti di cottura
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Tempo orrendo quassù

Pioggerella e foschia

Non resta che preparare un succulento dolce e inondare la casa di aromi di frutta, zucchero e cannella




	INGREDIENTI
	Per 6 persone:

Succo di 1 Limone spremuto

Mele, 4

Mirtilli, 125 grammi

Ribes, 125 grammi,

More, 125 grammi

Farina, 200 grammi

Zucchero di Canna, 125 grammi

Burro ammorbidito, 125 grammi

Cannella, 2 cucchiaini da caffè

Panna acida (opzionale)



	ATTREZZATURA NECESSARIA
	Teglia da Forno di adeguate dimensione (circa 28 centimetri di diametro, anche a bordo basso, possibilmente di coccio

2 Terrine

Coltello da cucina

Cucchiaio da cucina

Cucchiaino da caffè




	Dio creò il Cibo, il diavolo i Cuochi

(James Joyce)
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	1
	Spremete il limone e tenete il succo da una parte pronto all’uso

	
	2
	Sbucciate una mela alla volta , tagliatela in quattro, liberatela dei torsoli e tagliate ogni spicchio a piccoli cubetti. Mettete i cubetti nella terrina irrorandoli con il succo di limone per evitare che anneriscano. Tagliate a cubetti allo stesso modo tutte le 4 mele avendo cura di mescolare tutto con il succo di limone

	
	3
	Lavate accuratamente, senza asciugare, i ribes, i mirtilli e le more

	
	4
	Aggiungete i frutti di bosco lavati ai cubetti di mela e mischiate con molta delicatezza. Aggiungete un cucchiaino da caffè di cannella ed uno di zucchero di canna. Mescolate di nuovo con molta delicatezza

	
	5
	Versate tutta la frutta mescolata nella teglia da forno e distribuitela uniformemente. Spolverate con un altro cucchiaino di cannella

	
	6
	Prendete una terrina pulita e metteteci 200 grammi di farina bianca 00, 125 grammi di zucchero di canna e 125 grammi di burro ammorbidito a temperatura ambiente, tagliato a cubetti

	
	7
	Lavorate il tutto con le mani per almeno una decina di minuti, facendo attenzione a sbriciolare bene tutto il composto. Alla fine della lavorazione il composto dovrà avere consistenza ed aspetto della sabbia bagnata

	
	8
	Accendete il forno in modalità ventilata se disponibile, stabilizzando la temperatura a 210 gradi

	
	9
	Distribuite uniformemente il composto ottenuto sopra la frutta in modo da coprirla completamente. La frutta deve essere completamente coperta, non devono rimanere aperture nemmeno al bordo della teglia

	
	10
	Usando un cucchiaio, comprimete leggermente il composto, evitando accuratamente di scoprire la frutta. Questo composto, una volta messo al forno, solidificherà e la frutta sottostante comincerà a cuocere e a caramellare. Se il composto sarà stato disposto in maniera ben uniforme, i succulenti liquidi fuoriusciranno sulla superficie creando zampilli colorati che si solidificheranno a contatto con la temperatura del forno

	
	11
	Informate la teglia e lasciate cuocere senza aprIre il forno per 40 minuti

	
	12
	Durante la cottura sentirete un profumo straordinario di cannella e frutta caramellata

	
	13
	Sfornate la torta e lasciate intiepidire a temperatura ambiente

	
	14
	Questo dolce deve essere servito con l’ausilio di un cucchiaio e di una paletta da dolce, trasferito direttamente nei piatti. Non otterrete fette precise come nei dolci tradizionali, ma l’aspetto è ugualmente invitate e di grande effetto estetico

	
	15
	Il Crumble può essere servito accompagnato da un poco di panna acida, se gradita

	
	16
	Buon appetito e, come sempre, fatemi sapere
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BUON APPETITO

TRA 15 GIORNI UNA NUOVA RICETTA


