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Ricetta Divina

di Lorenzo
Fragola

traipiatti
preferiti
del giovane
cantante
reduce da
Sanremo: «
impossibile
non essere
golosi
quando
nasci
sull’isola»

la nmh‘a anchie di i Immpam é usdto DA he 306K
pecara come quella nela pasticceria Sigliana ST
nela cassata, 6un | perdesorare,Diche | +In libreria
formaggio magpo, fatto | cosa & fatto? Eun mix | Roberta Liso, vincitrice
con il siero dilatte che | di pasta di mandorle : di “Bake Off Italia”,
contiene perlopil solo [ abume @ zucchero. Per | svela le sue ricette
proteine e acqua. Fa | unsapore pili deciso, | in “Dolci nati
inalzare meno il cole- | aggingeregocce di | da un sogno”
sterolo “cattivo” | aroma dimandor. | (Rizzoli, € 16,00).

In vino] I
- veritas

Ingredienti per 6 persone

# 1 pan di Spagna diametro 26 ¢m #1 kg di
ricotta di pecora # 200 gr di zucchero a velo
%120 gr di canditi tritati = 20 gr di cioccola-
to fondente tritato.

Per lo sciroppo

# 2 cucchiai di rum % 200 ml di acqua + 50
gr di zucchero semolato

Per decorare

# 200 gr di marzapane # 20 gr di pistacchi in
pasta = frutta candita a piacere

Esecuzione:

1. Mettete in una terrina la ricotta e lo zuc-
chero e mescolate. Unite i canditi al compo-
sto. Aggiungete il cioccula.to, mescolate e
mettete in frigo per 12 ore. . Per lo scirop-
po fate bollire 'acqua con lo zucchero, unite
il rum. 5. Tagliate il pan di Spagna a fettine,
bagnatelo con lo sciroppo e mettetelo nella
teglia. Riempitelo con la ricotta, chindete con
altre fette. . Mescolate il marzapane con la
pasta di pistacchio, lavorateli insieme e sten-
dete il composto con il mattarello. 5. Copri-
te cosi l'intera superficie della cassata e de-
corate con frutta candita.

Il segreto:
Tenetela in frigo per farla compattare. ]

tempo necessario  difficolta
60 min  difficile

La famosa
sommelier
Adua Villa
consiglia il vino
da abbinare
alla ricetta
diLorenzo

Fragola

#Un classico nobiliare. Potremmo descrivere
cos! il Ben Rye Passito di Pantelleria Dop prodotto
da Un accostamento a uno dai dolci
pili tradizionali della pasticceria siciiana. Il passito &
un vino naturale dolce, che ha sempre affascinato
tutti, anche nell'antica Gregia troviamo tracce della
presenza di questo nettare degli dei. Ma a oggi
questa meraviglia nel bicchiere & sempre atfuale &
¢l incanta con le sue note di alicocea, fichi secchi
e miele di zagara,

Adua Villa
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