IL BENZONE
Ingredienti:

500 g di farina

200 g di zucchero

125 g di materia grassa

150 g di latte oppure 75 g di panna

2 uova

1 dose di lievito in busta

Granella di zucchero/mandorle

Procedimento

Mescolare insieme tutti gli ingredienti, farli girare fino a quando si forma un impasto morbido ed omogeneo.

Formare con l’impasto delle “noci” (pagnottine) Spalmare sopra ad ogni noce l’uovo, ricoprire  le noci di granella.

Cuocere per 35 minuti a 160° gradi.

TORTA DI RISO
Creazione del primo impasto

Ingredienti:

300 g di riso

2 kg di latte

400 g di zucchero

1 buccia di limone intera

Portare ad ebollizione tutti gli ingredienti. Appena il composto inizia a bollire mettere la fiamma al minimo e cuocere per circa un’ora e mezza, fino a farlo addensare bene.

Lasciare in frigorifero per un giorno.

Secondo impasto:

12 uova

400 g di zucchero

250 g di mandorle tritate 
250 g di cedro candito (lo si trova da Minarelli)

Aggiungere all’impasto n. 1 tutti gli ingredienti ad eccezione delle mandorle;

mescolare bene e togliere la buccia di limone.

Aggiungere 100 g di mandorle.

Mettere in forno a 180° gradi e cuocere per 40 minuti (forno statico)
Sfornare e spalmare con sciroppo di zucchero per rendere la torta lucida.

SCIROPPO DI ZUCCHERO

Fare bollire:

200 g di acqua
270 g di zucchero

Aggiungere una bacca di vaniglia.

TORTA BAROZZI
Ingredienti

150 g di farina
150 g di burro

200 g di zucchero

250 g di uova intere

100 g di cacao amaro

200 g di mandorle amare

20 g di caffè in polvere

1 buccia di limone

1 bicchiere da caffè di Sassolino

Pelare le mandorle e tostarle per qualche minuto. Tritarle finemente col mortaio (o frullatore)

Sbattere 4 tuorli d’uovo e montarli con 200 g di zucchero.

Aggiungere gli ingredienti nel seguente ordine: cacao amaro, mandorle amare, polvere di caffè, limone, burro, uovo intero, 150  g di farina.

Montare l’albume a neve e aggiungere un pizzico di sale. Inserire poi nell’impasto.
Rivestire una terrina con pasta frolla (200 g di burro, 180 g di zucchero a velo, 58 g di tuorlo, 320 g di farina) ed inserire l’impasto precedentemente preparato.

LE SFRAPPOLE
Ingredienti:
300 g di farina

50 g di zucchero semolato

1 cucchiaio di Marsala

2 uova intere

50 g di burro

Impastare gli ingredienti lentamente, amalgamare e tenere in frigorifero per mezza giornata, poi tirare il tutto.

FROLLA MONTATA
Ingredienti:

300 g di burro

200 g di zucchero a velo

70 g di tuorlo

420 g di farina

Aroma di vaniglia

Un pizzico di sale 

Utilizzare il burro quasi sciolto. Montarlo con il mixer fino a che diventa bianco, inserire lo zucchero e fare girare il composto.

Inserire i tuorli con l’aroma di vaniglia e un pizzico di sale.

Inserire 420 g di farina. Appena ha amalgamato interrompere la montatura.

STRUFOLI
500 g di farina
5  uova

Un pizzico di sale

Un limone grattugiato 

2 cucchiai di zucchero

1 tazzina di liquore Strega

150 g di burro

1 bustina di lievito

Impastare tutti gli ingredienti.

Scaldare dell’olio e con un cucchiaio calare l’impasto nell’olio oppure tagliare delle striscioline di carta forno, mettere sopra delle ciambelline di impasto, calarle nell’olio e togliere la carta forno.

Ricoprire tutto con miele scaldato.
