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CUPCAKE ALLA VANIGLIA 

Ingredienti 

225 g farina 

225 g burro morbido 

225 g zucchero 

4 uova 

1 bustina di lievito 

1 bacca di vaniglia 

Zucchero a velo 

 

Che cosa mi occorre per lavorare 

 

1 bacinella capiente 

1 mestolo di legno 

Pirottini di carta per la cottura  

Stampi di silicone per contenere i pirotttini di carta.  

in alternativa i pirottini di alluminio 

1 coltello 

1 teglia da forno 

1 piccolo setaccio 

 

Procedimento 

 

Mezzora prima di fare il dolce tira fuori dal frigorifero il burro e taglialo a pezzetti 

per renderlo morbido. 

Accendi il forno a 175 °C  

Unisci il burro, la vaniglia e lo zucchero e mescola bene con una frusta fino a che 

ottieni una consistenza morbida. Aggiungi le uova una alla volta e mescola bene. 
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Setaccia il lievito e la farina, ora aggiungili e mescola fino a ottenere un composto 

liscio e omogeneo. 

Disponi i pirottini negli stampini di silicone e versa il composto fino a 3/4  dell’altezza 

del pirottino. 

Appoggia lo stampo di silicone sulla teglia e inforna la teglia nella parte centrale 

del forno. Cuoci per 20 minuti a 180 °C, sforna, fai raffreddare, spolvera con lo 

zucchero a velo e decora! 
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PASTA FROLLA 
 

Ingredienti 

 

300 g farina 00 

200 g burro morbido 

100 g zucchero 

2 tuorli 

¼ di bacca di vaniglia  

1 cucchiaino di farina  

 

Che cosa mi occorre per lavorare 

 

1 ciotola  

Formine per biscotti 

Teglia del forno 

Carta forno 

Pellicola 

Mattarello  

 
 

Procedimento  

 

Mezzora prima di iniziare a lavorare tira fuori dal frigorifero il burro, taglialo a 

pezzetti e lascialo ammorbidire. 

In una ciotola impasta insieme tutti gli ingredienti con le mani.  

All’inizio farai fatica perchè sembrerà che gli ingredienti non si uniscano, ma tu 

continua fino a che formerai una pallottola. A questo punto prendi la pellicola e 

avvolgi la tua pallottola di frolla che metterai in frigorifero.  

Passata un’ora, prendi la pasta frolla, preparati due fogli di carta forno in mezzo ai 

quali metterai un pezzo della tua frolla da stendere col mattarello e un po’ di farina 
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per farla scivolare meglio, una teglia con un foglio di carta forno, le formine per i 

biscotti e accendi il forno a 170 °C. Quando hai preparato tutto l’occorrente prendi un 

pezzo di pasta frolla, creane una pallottola, appiattiscila un pochino, spolverala con 

un cucchiaino di farina e stendi la frolla fino a ottenere uno spessore di 0,5 cm. A 

questo punto fai tutti i biscotti che vuoi!!! Disponili sulla teglia coperta dalla carta 

forno tenendoli distanti almeno 1 cm l’uno dall’altro.  

Inforna per circa 15 minuti fino a che non è bella dorata. Tira fuori dal forno i biscotti 

e lasciali raffreddare.  

Ricorda che la pasta frolla scaldandosi diventa un po’ faticosa da lavorare perche si 

appiccica, ma basta rimetterla un pochino in frigorifero fino a che non ritorna 

lavorabile. Inoltre la puoi tenere in frigorifero anche 5 giorni, sempre avvolta nella 

pellicola in modo che non prenda aria.  
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BACI DI DAMA 
 

Ingredienti 

 

100g nocciole sgusciate 

100g burro MORBIDO (non sciolto!!!) 

100g zucchero semolato 

110 g farina 00 

50 g cioccolato fondente 

 

Che cosa mi occorre per lavorare 

 

Frullatore 

1 ciotola 

1 ciotola per sciogliere il cioccolato o in microonde o a bagnomaria 

Microonde e pentolino per l’acqua del bagnomaria 

1 teglia da forno 

Carta forno 

 

Procedimento  

 

Mezzora prima di iniziare a lavorare tira fuori dal frigorifero il burro, taglialo a 

pezzetti e lascialo ammorbidire. 

Raffredda 5 minuti le nocciole in freezer, frullale nel mixer fino a avere farina di 

nocciole 

In una ciotola unisci a mano tutti li ingredienti tranne il cioccolato.  

Fai delle piccole sfere di 1,5cm diametro e appoggiale su teglia coperta con la carta 

forno e lasciale distanti almeno 4cm. 

Inforna a forno già caldo a 175°C per 12-15 minuti e lascia raffreddare le cupolette.Nel 

frattempo fondi il cioccolato e, aiutandoti con un cucchiaino, mettilo su una metà e 
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unisci le due mezze sfere, falle raffreddare a temperatura ambiente e gustati i baci di 

dama! 
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crepes alle nocciole da farcire con marmellata, frutta 

fresca o crema di nocciola e cioccolato (per i più golosi!) 

Ingredienti - Dose per circa 6-7 crepes da 100 g ciascuna 

Per le crepes: 

40 g farina di nocciole o nocciole intere da frullare 

300 g latte  

2 uova 

180 g farina 

3 g sale  

10 g zucchero 

30 g burro 

Per la farcitura, a scelta tra: 

marmellata a piacere 

frutta fresca  

crema di nocciola e cioccolato 

 

Zucchero a velo per spolverare 

 

Che cosa mi occorre per lavorare 

 

cutter (è il frullatore col la lama alla base del contenitore)  

frullatore a immersione 

2 cucchiai da cucina 

bicchiere del frullatore 

mestolino per versare il composto nella padellina 
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padellina di 20-22 cm di diametro 

coltello per tagliare il burro e la frutta se hai scelto di utilizzarla 

setaccino per lo zucchero a velo 

piatto per appoggiare le crepes 

 

Elaborazione: 

Se hai le nocciole intere, frullale nel cutter  

Prepara il composto per le crepes frullando insieme gli ingredienti tranne il burro. 

Fai riposare questo composto per 10 minuti. 

Per la cottura utilizza un padellino antiaderente di circa 20 cm di diametro, scalda 

una noce di burro per crepes, versa il composto, un mestolo scarso da minestra, 

lascia aderire bene fino al formarsi della pellicina, girala dall’altro lato e fai 

cuocere un minuto. Procedi a esaurimento del composto. 

Spalma 2 cucchiai di marmellata o di crema di nocciola e cioccolato su una metà 

della crepes, chiudila a metà e poi ancora a metà. Se volessi farcirla con la frutta 

fresca, tagliala a pezzettini e disponila sempre su metà crepes spalmata con un 

cucchiaino di marmellata. Spolverizza la crepes con lo zucchero a velo e gustala! 
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Merendine muesli 
Ingredienti per circa 5 porzioni 

 

20 g di pistacchi o noci o mandorle o nocciole (intere da tritare o già in granella) 

40 g miele 

20 g banana essiccata  

25 g farina di cocco 

25 g riso soffiato 

 

Che cosa mi occorre per lavorare 

Teglia da forno oppure stampi di silicone che possano andare in forno – tutte le 

forme, se possiedi una tortiera in silicone, cuoci la torta intera e appena sfornata 

tagli le porzioni, lasciandole raffreddare dentro la tortiera. 

Carta forno in caso di utilizzo di una teglia normale da forno 

Bacinella per amalgamare gli ingredienti 

Cucchiaio per appiattire il composto negli stampi 

Forno 

Coltello per porzionare le merendine, in caso di utilizzo di una teglia o tortiera. 

 

Elaborazione 

Trita grossolanamente la banana essiccata e la frutta secca che hai scelto, se sono 

interi. Unisci tutti gli ingredienti, amalgama bene in modo che il miele raggiunga 

tutto. Ora dividi il composto in 6 stampi di silicone e inforna per 10 minuti a 160 °C 

oppure negli stampi che hai scelto. Lasciali raffreddare e sfornali, se però hai scelto 

la teglia da forno, incidi le porzioni e lasciale raffreddare nella teglia. 
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Conserva le merendine in una scatola ben chiusa oppure incartale nella carta forno 

una per una in modo da avere la merenda pronta da portare via. Conservale comunque 

in un luogo asciutto. 

 

 
 

 

 
 


