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Decisamente unica.

La mela Fuji nasce oltre 70 anni fa dall'incrocio delle varieta «Ralls Janet»
e «Red Delicious», con lo scopo di ottenere un frutto migliore per gusto,
qualita e resistenza. Essendo una varieta tardiva € ideale per la
coltivazione negli ambienti di pianura, dove le temperature rimangono
alte piu a lungo per tutto il mese di settembre.

Le nostre Fuji MelaPiu maturano sugli alberi senza fretta, baciate dal
sole piu dolce dell'anno e coccolate ogni giorno dal Consorzio, che

garantisce la bonta superiore di ogni nostro raccolto.



Le ricette @

Cestini di parmigiano con insalata croccante alle mele

Mele al forno ripiene

Tortine di mele in sfoglia

Insalata di pollo e mele

Creme caramel alle mele con salsa di fichi
Orzotto con funghi e mele

Risotto alle mele zucca piccante e salvia
Passatelli con ragu di mele

Sbriciolata di mele con salsa al cioccolato
Smoothie alle mele pere e cannella

Torta di mele a raggi

Fagottino alle mele e culatello
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Croccanti e saporiti, raccolgono una tenera e originale
insalatina invernale di radicchio e spinacino con freschi
cubetti di mela!

Tempo di preparazione: 30 minuti + il tempo di
raffreddamento della glassa al balsamico
Tempo di cottura: 15 minuti

Dosi: 4 pezzi

Procedimento

Per la glassa al balsamico: versate I'aceto balsamico in
un pentolino, unite anche lo zucchero di canna e fate
ridurre a fuoco medio-dolce per qualche minuto.
Trasferite la riduzione in un biberon da cucina e
mettetela in frigo a rassodare per almeno mezz'ora:
raffreddandosi si addensera e acquisira la consistenza di
una glassa.

Per i cestini al Parmigiano: spennellate con pochissimo
burro una padellina del diametro di 16-18 cm (se avete
una buona padella antiaderente potete saltare questo
passaggio, che pero contribuira a rendere piu lucidi i
cestini).

Fatela scaldare leggermente e versatevi un quarto del

Parmigiano grattugiato previsto dalla ricetta (ossia 60 g).

Distribuite uniformemente il Parmigiano in padella,
aiutandovi con una spatola.
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Ingredienti per 4
cestini

- mele Fuji 2
« parmigiano reggiano
da grattugiare 240 g
« radicchio lungo 80 g
- spinaci novelli freschi 50 g
- olio extravergine d'oliva 15 g

« sale fino 1 pizzico

Per la riduzione di
aceto balsamico

- aceto balsamico 50 g

« zuccherodicanna20g



Cestini di parmigiano con insalata croccante alle mele
I

Lasciate quindi fondere il formaggio, a famma non
troppo alta, fino a quando comincera a fare le bollicine e
ad assumere un colore leggermente dorato. Togliete la
padella dal fuoco e lasciate che il formaggio rapprenda
un minuto.

Prendete delle ciotoline e posizionatele capovolte su
una leccarda foderata con carta da forno: aiutandovi con
la spatola, staccate delicatamente dalla padella la cialda
di Parmigiano, che dovra risultare ancora piuttosto
morbida; adagiatele con un gesto rapido sul fondo
capovolto di ciascuna una ciotolina.

Lasciate raffreddare completamente il cestino e
procedete allo stesso modo con gli altri 3. Finiti tutti i
cestini, lavate il radicchio e tagliatelo alla julienne.
Ponetelo in una ciotolina e conditelo con I'olio e il sale.
Lavate quindi le mele, dividetele a meta ed eliminate il
torsolo, poi tagliatele a fettine sottili.

Componete i cestini: ponete ciascun cestino in un
piattino da portata e disponete a mezzaluna le fettine di
mela su 2/3 del cestino. Aggiungete al centro spinacini e
radicchio. Disponete sopra I'insalatina altre 3 fettine di
mela, in corrispondenza dello spicchio di circonferenza
rimasto libero. Infine guarnite con un filo di glassa di
aceto balsamico ormai raffreddata: i vostri cestini di
Parmigiano con insalata croccante alle mele sono pronti!

Consiglio @

Volete rendere la vostra insalata ancora pit
croccante? Aggiungete gherigli di noci o una
manciata di nocciole tostate!
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Semplice e aromatico, una vera coccola di fine pasto o per
una merenda genuina: un dessert che esalta tutta la
dolcezza delle mele!

Tempo di preparazione: 10 minuti
Tempo di cottura: 25 minuti
Dosi: 4 pezzi

Procedimento

Lavate e asciugate le mele, poi tagliate via la calotta
conservando il picciolo. Tenete da parte le calotte che
serviranno per richiudere le mele dopo la farcitura.

Con un coltellino estraete la polpa in modo da svuotare
completamente la parte interna delle mele. Eliminate il
torsolo e riducete a pezzettini la polpa delle mele, poi
trasferitela in una ciotola e aromatizzate con la scorza di
arancia grattugiata. Aggiungete anche la granella di
nocciole, bagnate con il succo dell’arancia che avevate
grattugiato e per finire aggiungete anche gli amaretti
sbriciolati.

Mescolate per insaporire e, una volta pronto il ripieno,
procedete con la farcitura: riempite le mele svuotate con
il composto e adagiatele su una leccarda rivestita con
carta da forno. Spennellate la base delle mele con il
miele.

Richiudete le mele con le calotte tenute da parte e
spennellate con il miele anche queste. Cuocete le mele
in forno statico preriscaldato a 190° per 25 minuti. Una
volta cotte, sfornate le mele al forno ripiene e lasciatele
intiepidire prima di gustarle.
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Ingredienti per
4 mele ripiene

- mele fuji 920 g (4 medie)
« amaretti 8

«arance 1

- granella di nocciole 50 g

- miele millefiori g.b.



Mele al forno ripiene

Consiglio 0O

Per aromatizzare le mele potete utilizzare
della cannella in alternativa alla scorza di
arancia.
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Un involucro friabile racchiude un sapiente mix di aromi
speziati per un dolce raffinato che conquista al primo
morso!

Tempo di preparazione: 40 minuti
Tempo di cottura: 45 minuti
Dosi: 7 pezzi

Procedimento

Prendete I'arancia, grattugiate la scorza e tenete da
parte. Spremetene il succo. Lavate l'uvetta, versatela in
una ciotolina e ammollatela con il succo d’arancia
filtrandolo con un colino. In una padella versate il burro
e fatelo sciogliere a fuoco bassissimo; una volta fuso
aggiungete il pangrattato e fatelo tostare alcuni minuti,
mescolando spesso con un cucchiaio di legno.

Dopodiché spegnete il fuoco e tenete da parte.

Lavate e asciugate le mele, tagliatele in quarti e togliete
il torsolo, poi senza sbucciarle ricavate da ciascun quarto
delle fettine di circa 4 mm di spessore nel senso della
larghezza. In un'altra padella dai bordi alti versate lo
zucchero e aggiungete l'uvetta con tutto il succo di
ammollo. Aromatizzate con la scorza di arancia
grattugiata in precedenza e la cannella in polvere,
versate le fettine di mele e i pinoli, e fate saltare il tutto a
fuoco medio per qualche minuto, mescolando di tanto
in tanto. Fate insaporire e caramellare le mele per 8-10
minuti circa, poi unite nella padella con le mele ancheiil
pangrattato tostato e spegnete il fuoco.

Stendete leggermente la pasta sfoglia con il mattarello e

ritagliate 7 dischi con un coppapasta dentellato del
diametrodi 11 cm.
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Ingredienti per
7 tortine

- mele fuji 480 g

- pasta sfoglia 230 g

« zuccherodicanna 80 g
* pangrattato 60 g
«burro30g
-uvetta30g

- pinoli30 g

-arance 1

- cannella in polvere 1 pizzico

Per la crema inglese

« latte intero 150 g
- zucchero 60 g
- tuorli55g

- baccello di vaniglia 1



Tortine di mele in sfoglia
[

Prendete degli stampini da crostatine del diametro di
8,5 cm con un bordo alto 2 cm, adagiate i dischi di
sfoglia in ciascuno stampo facendo aderire bene il fondo
e il bordo. Riempite le tortine con il ripieno delle mele
ormai tiepido, adagiatele su una leccarda da forno e
infornate per 25 minuti in forno statico gia caldo a 180°.
Intanto occupatevi della crema inglese che sara di
accompagnamento alle vostre tortine: versate lo
zucchero nella ciotola con i tuorli e mescolate con una
spatola, coprite con pellicola trasparente e lasciate a
temperatura ambiente. Incidete il baccello di vaniglia
per il senso della lunghezza e raschiate i semini interni
con il dorso della lama. In un pentolino versate il latte e
aggiungete i semi insieme al baccello inciso, accendete
la flamma e riscaldate fino a sfiorare il bollore. Quando il
latte sara ben caldo, versatelo nella ciotola con il
composto di uova e zucchero filtrandolo con un colino,
mescolate per bene e poi riversate nuovamente il tutto
nel pentolino. Cuocete la crema a fuoco dolce e
mescolate di continuo fino a portarla a 82° (per
accertarsi della temperatura € indispensabile 'uso di un
termometro da pasticceria) e infine, una volta pronta la
crema, filtrate il composto in una ciotola posta su
un'altra ciotola piena di ghiaccio. Mescolate con una
spatola fino a completo raffreddamento: questa
operazione servira ad abbassare velocemente la
temperatura della crema senza perderne le
caratteristiche di gusto, colore e consistenza.

Terminata la cottura, sfornate le tortine di mele in sfoglia
e accompagnatele con la crema inglese oramai fredda e
qualche fogliolina di menta frescal!

Consiglio o

Per farcire le tortine potete utilizzare anche
noci o mandorle. In alternativa alla crema
inglese, potete servire le tortine con del gelato
alla crema.

e o ocoocococccococcocceas

Per guarnire

« menta g.b.



insalata

Una versione invernale della famosa insalata di pollo,
arricchita con mele in un fantasioso tripudio di gusti e
consistenze!

Tempo di preparazione: 10 minuti
Tempo di cottura: 15 minuti
Dosi: 4 pezzi

Procedimento

Dividete a meta il petto di pollo, eliminate le parti di
grasso e tagliatelo a fette spesse 1 cm. Prendete una
pirofila, versate un filo d'olio di oliva sul fondo e condite
con pepe e sale. Adagiate le fette di pollo che avete
tagliato, quindi conditele anche con I'olio, sale e pepe.
Lasciate insaporire.

Per I'insalata: lavate la rucola e lo spinacino, asciugate le
foglioline nella centrifuga e tenetele da parte. Sgranate
la melagrana e raccogliete i semini in una ciotola:
dovrete ottenere circa 150 g di chicchi di melagrana.

Occupatevi ora della cottura del pollo: scaldate bene
una piastra e, solo quando sara ben calda, adagiate le
fette di pollo avendo cura diirrorarle con il condimento
utilizzato per la breve marinatura. Cuocete il pollo per
circa 4-5 minuti per lato (o fino a quando non risultera
ben cotto e presentera le tipiche striature della piastra).
Una volta pronto, tenete da parte.

Occupatevi della salsa: in una ciotola versate la senape,

aggiungete I'aceto di mele e poi I'olio di oliva, salate,
pepate e mescolate per emulsionare bene.
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Ingredienti

- mele fuji 220 g

« petto di pollo 700 g
«rucola70g

+ spinacini 70 g

» melagrana 1

- sale fino q.b.

« pepe nero q.b.

Per condire

- olio extravergine d'oliva 50 g
ssenape 259

-acetodimele 10g
-acetodimele 10 g

- sale fino q.b.

« pepe nero q.b.



Insalata di pollo e mele
[

Lavate e asciugate le mele, dividetele in quarti, eliminate
il torsolo, quindi affettatele sottilmente senza togliere la
buccia. Prendete le fettine di pollo grigliate e tagliatele
in diagonale, a striscioline di circa 1 cm di spessore.

Potete comporre I'insalata: in una ciotola versate la
rucola e lo spinacino, aggiungete le fettine di mela e il
pollo, irrorate con la salsa alla senape, mescolate e
servite subito la vostra insalata di pollo e mele!

Consiglio o

Potete arricchire la ricetta con gherigli di noci
o scaglie di Grana. Per condire l'insalata
potete utilizzare anche una semplice
vinaigrette.
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Un connubio di sapori molto ricercato ed equilibrato, per
un fine pasto dolce e amabile.

Tempo di preparazione: 45 minuti + il tempo di
raffreddamento (circa 3 h)

Tempo di cottura: 75 minuti

Dosi: 8 pezzi

Procedimento

Per realizzare il composto di base: versate in un tegame
il latte, la panna, i semini e la mezza bacca di vaniglia.

Portatelo a sfiorare il bollore quindi spegnete il fuoco e
lasciatelo in infusione. Nel frattempo lavate le mele,
tagliatele a spicchi, sbucciatele e riducetele a cubetti.
Trasferitele in un tegame insieme all'acqua e allo
zucchero. Lasciatele cuocere a fiamma moderata
mescolando spesso, ci vorranno circa 15 minuti.

Una volta che le mele saranno appassite versatele nel
bicchiere di un mixer ad immersione e frullatele fino ad
ottenere una purea.

Unite uova e zucchero in una ciotola, mescolando
rapidamente con una frusta fino ad ottenere un
composto omogeneo. Filtrate il composto di latte e
panna direttamente all'interno della ciotola con le uova,
mescolate con una frusta e incorporate anche la purea
di mele.
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Ingredienti per 8
stampida130g

- latte intero 450 g

- panna fresca liquida 150 g
- zucchero 120 g

«uova 4 medie

« tuorli 1

- baccello di vaniglia 1

Per la purea di mele

- mele fuji 460 g
«acqua 100 g

- zucchero 50 g

Per il caramello

- zucchero 150 g



Creme caramel alle mele con salsa di fichi
I

Per il caramello: ponete sul fuoco una pentola, versate lo
zucchero poco alla volta e lasciatelo sciogliere e
imbrunire a fuoco dolce. Non mescolate mai lo zucchero
in questa fase della preparazione ma ruotate solo la
pentola. Versate il caramello cosi ottenuto sul fondo
degli stampi, lasciatelo solidificare a temperatura
ambiente e terminate di riempire gli stampini con il
composto di base. Adagiateli all'interno di una teglia e
aggiungete dell'acqua bollente fino a coprire un terzo
dello stampo.

Cuocete in forno statico preriscaldato a 180° per circa 60
minuti. Quindi sfornate i creme caramel, lasciateli
intiepidire e riponeteli in frigorifero per circa 3 ore.

Per la salsa ai fichi: sbucciate i fichi e tagliateli in pezzi.
Trasferiteli in un tegame insieme allo zucchero di canna,
lasciatelo sciogliere a fuoco basso e aggiungete il vino
rosso. Unite anche la scorza del limone grattugiata
finemente e cuocete il tutto per altri 10 minuti,
mescolando spesso. Frullate la composta ottenuta con
un mixer ad immersione fino ad ottenere una salsa
liscia.

Al momento di servirlo, capovolgete il creme caramel su
un piattino, per estrarlo sara aiutarvi con la lama di un
coltellino per staccare i bordi, capovolgetelo.

Non vi resta che servire il vostro creme caramel alle mele
con salsa di fichi!

Consiglio (1

Se il creme caramel alle mele é molto freddo
lasciatelo a temperatura ambiente per circa
20 minuti prima di servirlo: in questo modo si
stacchera ancora piti facilmente dallo stampo!

o ® o e e e e

Per la salsa ai fichi

« fichi bianchi 300 g
vino rosso 100 g
« zuccherodicanna50g

«scorzadi 1 limone
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La dolcezza zuccherina delle mele incontra il principe dei
boschi: il fungo porcino, con il suo sapore deciso. Nasce
cosi un primo piatto originale, cremoso e avvolgente.

Tempo di preparazione: 20 minuti
Tempo di cottura: 30 minuti
Dosi: 4 pezzi

Procedimento

Preparate il brodo vegetale da tenere in caldo per essere
usato durante la cottura dell'orzotto.

Passate poi alla pulizia dei funghi: eliminate la base del
gambo, pulite con un panno la superficie per eliminare i
residui di terra, quindi tagliateli a fettine nel senso della
lunghezza. Tenete da parte.

Sciacquate l'orzo sotto I'acqua corrente e lasciatelo
scolare nel colino. Mondate e tritate lo scalogno, quindi
versate un filo d’olio in un tegame, aggiungete lo
scalogno tritato e fate stufare a fiamma moderata finché
non diventera trasparente. A questo punto versate
I'orzo, fatelo tostare un minuto, poi bagnatelo con un
mestolo di brodo, salate, pepate e proseguite la cottura
per circa 20 minuti come per un risotto, aggiungendo il
brodo poco alla volta al bisogno, mescolando di tanto in
tanto.

Per le mele: lavatele e asciugatele, quindi dividetele
prima a meta e poi in 4 spicchi. Tagliate via la parte
centrale del torsolo dagli spicchi, poi tagliatele a piccoli
cubetti senza sbucciarle.
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Ingredienti

- mele fuji 240 g

- orzo perlato 250 g

« funghi porcini 240 g

« brodo vegetale 1 L

« pecorino romano
semi-stagionato 100 g

« scalogno 1

« prezzemolo 3 rametti

- olio extravergine d'oliva 30 g

«sale fino q.b.

* pepe nero q.b.



Orzotto con funghi e mele
I

A meta cottura dell’orzotto (dopo circa 10 minuti)
versate i funghi porcini e le mele a cubetti. Proseguite la
cottura per altri 10 minuti circa, aggiungendo sempre il
brodo poco alla volta. Grattugiate il Pecorino
semi-stagionato e, quando l'orzotto sara cotto, spegnete
il fuoco e mantecate con il formaggio grattugiato. Per
finire aromatizzate con il prezzemolo fresco tritato,
mescolate per insaporire e servite subito |'orzotto con
funghi e mele ben caldo!

Consiglio (1

In alternativa al Pecorino potete usare del
Parmigiano Reggiano o del Grana Padano.
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7UCCA Diccanie e

salvia

In questo piatto, la polpa dolce della mela si fonde con la
morbidezza della zucca in un connubio travolgente di

sapori.
N

Tempo di preparazione: 20 minuti
Tempo di cottura: 35 minuti
Dosi: 4 persone

Procedimento

Preparate il brodo vegetale e tenetelo in caldo.

Dedicatevi alla pulizia della zucca: tagliatela in quarti ed
eliminatene la buccia esterna, quindi tagliatela a fette
per ridurla piu facilmente a dadini di 1 cm. Mondate e
tritate finemente lo scalogno. Scaldate un tegame con
un filo di olio e fate rosolare lo scalogno per circa 5-6
minuti, mescolando continuamente. Potete sfumare con
il brodo vegetale se necessario. Aggiungete la zucca e
sfumate con un mestolo di brodo: per cuocerla ci
vorranno circa 15 minuti a fuoco dolce, mescolando di
tanto in tanto.

Quando il brodo sara stato assorbito, aggiungete il riso e
lasciatelo tostare per circa 1 minuto. Portate il riso a
cottura aggiungendo un mestolo di brodo vegetale alla
volta: ci vorranno circa 20 minuti. Mentre il riso cuoce,
incidete un peperoncino e privatelo dei semini interni,
poi tagliatelo a listarelle sottili assieme alla salvia gia
lavata. Unite il trito al risotto che sta cuocendo e
aggiustate di sale e pepe.
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Ingredienti

« mele fuji 500 g

- riso carnaroli 320 g

«zucca 500 g

« brodo vegetale 1 L
«scalogno 60 g

- ricotta salata 70 g

- salvia 2 foglie

- peperoncino fresco 1

- olio extravergine d'oliva 30 g
«sale fino q.b.

* pepe nero q.b.



Risotto alle mele, zucca piccante e salvia
I

Lavate e asciugate le mele, quindi tagliatele a fette
togliendo la parte centrale del torsolo. Non & necessario
eliminare la buccia perché servira a dare colore alla
preparazione. Se preferite perod potete eliminarla.
Tagliate le fettine di mela a cubetti di circa 2 cm.
Quando mancano 5-6 minuti alla fine della cottura del
risotto, unite le mele e mescolate bene gli ingredienti.
Continuate ad aggiungere il restante brodo. A fine
cottura spegnete il fuoco, aggiungete la ricotta salata
grattugiata e mescolate bene. Il vostro risotto alle mele,
zucca piccante e salvia & pronto per essere impiattato e
gustato!

Consiglio (1

Se volete dare un tocco diverso e un gusto piu
intenso scegliete il Pecorino al posto della
ricotta salata. Se invece non siete amanti dei
sapori troppo decisi, potete sostituire la ricotta
salata con il Grana Padano.
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Passatelll con
gu ol mele

Un primo piatto che richiama le atmosfere calde e rustiche
della cucina romagnola, con un originale ragu tutto da

scoprire!
E——

Tempo di preparazione: 30 minuti + 2 ore di riposo
dell'impasto

Tempo di cottura: 15 minuti

Dosi: 4 pezzi

Procedimento

Preparate i passatelli: grattugiate la scorza del limone,
avendo cura di non prelevare anche la parte bianca che
e amara. In un recipiente versate il pangrattato e il
Parmigiano grattugiato, la scorza di limone, la noce
moscata grattugiata e le uova sbattute leggermente in
un’altra ciotolina con un pizzico di sale.

Amalgamate gli ingredienti a mano o con una spatola
fino ad ottenere un panetto elastico e compatto.

Se dovesse risultare troppo asciutto aggiungete
pochissimo brodo, altrimenti se fosse troppo morbido
ancora un po’ di pangrattato. Avvolgete il panetto nella
pellicola lasciandolo riposare almeno 2 ore a
temperatura ambiente.

Trascorso questo tempo togliete poi la pellicola dal
panetto e sistematelo sulla spianatoia leggermente
infarinata, spolverizzate anche la superficie con un po’ di
farina e poi formate i passatelli aiutandovi con il tipico
ferro. Per ottenerli dovrete schiacciare e trascinare nello
stesso tempo, in questo modo I'impasto allungato
fuoriuscira dai buchini.
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Ingredienti per
i passatelli

« pangrattato 150 g

« parmigiano reggiano
da grattugiare 150 g

«uova 170 g (3 medie)

« scorza di 1 limone

«brodo dicarne 1L

« noce moscata g.b.

«sale fino q.b.



Passatelli con ragu di mele
[

Dopodiché staccateli aiutandovi con unalama e
tagliateli a 4 cm di lunghezza. Mano a mano che i
formate, sistemateli su un vassoietto rivestito con un
canovaccio leggermente infarinato.

Per il ragu di mele: mondate e tritate uno scalogno.
Lavate e asciugate le mele, e senza sbucciarle tagliatele
in quarti e ricavate dei cubetti. In un tegame versate
I'olio di oliva, lo scalogno tritato e il burro. Fate
appassire lo scalogno a fuoco dolce per 4-5 minuti,
mescolando, poi allungate con un mestolo di brodo,
versate le mele, salate, pepate e cuocete per circa 10
minuti a fuoco dolce. Nel frattempo portate a bollore il
brodo di carne e versateci i passatelli: cuocete fino a
qguando non riaffioreranno in superficie, ci vorranno
pochi minuti. Intanto il ragu sara pronto, spegnete il
fuoco e insaporite con meta dose di formaggio di Fossa
grattugiato. Scolate i passatelli con una schiumarola
direttamente nel tegame con il ragu di mele. Insaporite
ancora con il formaggio di Fossa rimasto, le foglioline di
maggiorana e la scorza grattugiata di un limone. Servite
i passatelli con ragu di mele ben caldi!

Consiglio @

Se non riuscite a reperire il ferro per i passatelli,
in commercio esistono dei torchietti appositi
oppure potrete utilizzare uno schiacciapatate
a forilarghi.
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Per il ragu di mele

- mele fuji 490 g

- formaggio di fossa 180 g

« scalogno 1

+scorzadi 1 limone

« maggiorana 4 rametti

- olio extravergine d'oliva 20 g
«burro20g

- sale fino q.b.

« pepe nero g.b.
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Dolci che sanno di domeniche d’inverno, di tazze fumanti e

camino...
[

Tempo di preparazione: 25 minuti
Tempo di cottura: 40 minuti
Dosi: 6 persone

Procedimento

Prendete le mele, lavatele e sbucciatele, quindi
tagliatele prima a spicchi e poi a fette per il lato piu
corto.

Trasferite le mele in un tegame, unite lo zucchero di
canna, la scorza di mezza arancia e il succo. Lasciate
cuocere in questo modo per circa 10 minuti a fuoco
basso: le mele non dovranno sfaldarsi ma rimanere
croccanti. Poi trasferitele in una ciotola e lasciatele
raffreddare.

Passate ora a preparare la sbriciolata: unite in una
ciotola la farina 00, la farina di mais, la farina di mandorle
e lo zucchero.

Aggiungete in ultimo il burro tagliato a cubetti, freddo
di frigorifero, e iniziate ad impastare pizzicando

velocemente l'impasto per non scaldarlo troppo.

Unite il tuorlo e l'uovo intero e continuate ad impastare
fino ad ottenere un composto sbricioloso.
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Ingredienti per una
tortierada 22 cm

- farina di mais fioretto 200 g

- farina 00 200 g

- farina di mandorle 100 g

- zucchero 150 g

« burro freddo di frigorifero 180 g
-uova 1

o tuorli 1

Per le mele

- mele fuji470 g
« zucchero dicanna 50 g
« succo d'arancia 25 g

«scorza di 1 arancia



Sbriciolata di mele con salsa al cioccolato
[

Trasferite poco piu della meta dell'impasto in una teglia
da 22 cm foderata con la carta forno e pressando
delicatamente con il dorso di un cucchiaio stendetelo
sull'intera superficie, compreso i bordi. Versate le mele
all'interno dello stampo, disponetele in maniera
uniforme e ricoprite con la parte restante dell'impasto.
Questa volta non sara necessario pressare con il
cucchiaio ma soltanto ricoprire l'intera superficie con le
briciole, senza lasciare spazi vuoti. Cuocete la sbriciolata
in forno statico preriscaldato a 180° per 30 minuti.
Sfornate il dolce, lasciatelo intiepidire e nel frattempo
preparate la salsa al cioccolato. Tritate il cioccolato
fondente grossolanamente e fondetelo a bagnomaria
mescolando spesso. Una volta che il cioccolato sara
completamente fuso, trasferitene una parte in una
sac-a-poche e decorate la vostra torta, secondo il vostro
gusto. Servite la sbriciolata di mele con la salsa al
cioccolato rimasta.

<

Consiglio (1

Per una sbriciolata ancora pit golosa
aggiungete un trito di cioccolato sulle mele
prima di ricoprirla con la parte restante di
briciole!
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Per la salsa al
cioccolato

- cioccolato fondente 150 g



cannella

Una carica di energia e bonta per una merenda davvero

super!
[

Tempo di preparazione: 15 minuti
Dosi: 5 persone

Procedimento

Lavate le mele e tagliatele a meta, poi dividetele in
spicchi, privatele dei semini interni e sbucciatele.
Tagliate ogni spicchio in 4 fette e poi a cubetti.

Lavate le pere, tagliatele a spicchi, privatele dei semini
interni, sbucciatele e riduceteli a cubetti della stessa
dimensione delle mele.

Versate il ghiaccio nel bicchiere di un mixer, unite le
mele e le pere. Aggiungete il miele, la cannella e in
ultimo il latte. Frullate il tutto fino ad ottenere un
composto omogeneo, quindi trasferitelo nei bicchieri.
Decorate il vostro smoothie alle mele, pere e cannella
secondo i vostri gusti e servite freddo.

Consiglio (1

Per uno smoothie pit energico provate a
sostituire le pere con delle banane!

o ® oo oo oo oooo,
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Ingredienti per 1 It di
smoothie

- mele fuji470 g

- pere abate 260 g

- latte intero 250 g

« ghiaccio 170 g

« miele 50 g

- cannellain polvere 2 g



La torta di mele, quella che preparano nonne e zie e che
conforta ad ogni assaggio. scoprite tutta la dolcezza delle
mele racchiuse in un impasto soffice e profumato!

Tempo di preparazione: 20 minuti
Tempo di cottura: 50 minuti
Dosi: 10 persone

Procedimento

Prelevate i semini dal baccello di vaniglia: incidetelo per
il senso della lunghezza, raschiate la polpa con la lama di
un coltello e tenete da parte. Versate in un mixer le uova
fredde, il burro freddo a pezzettini, lo zucchero e i
semini del baccello di vaniglia, per ultimo aggiungete il
pizzico di sale. Chiudete il mixer con I'apposito
coperchio e frullate il tutto a velocita media per ottenere
un composto omogeneo.

Setacciate la farina e il lievito in una ciotola, quindi
versate gradualmente le polveri nel mixer in funzione,
alternandole al latte. Continuate a frullare il tutto fino ad
ottenere un impasto omogeneo e fluido. Occupatevi
delle mele: lavatele e asciugatele, dividetele a meta, poi
in 4 spicchi; togliete il torsolo ma non sbucciatele. Con
una mandolina ricavate da ciascun quarto di mela delle
fettine molto sottili. Se non avete la mandolina potete
usare un coltello dalla lama molto affilata.

Imburrate e infarinate una teglia di 24 cm di diametro.

Versate all'interno I'impasto della torta e livellate la
superficie con una spatola.
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Ingredienti per una
tortiera di 24 cm di
diametro

+ mele fuji 250 g

- latte intero 150 ml

- farina 00 250 g

- zucchero 125 g

- burro freddo di frigo 125 g

« uova fredde di frigo 3 medie

« lievito in polvere per dolci 10 g
« baccello di vaniglia 1

- sale fino 1 pizzico

Per spolverizzare

« zucchero grezzo di canna q.b.



Torta di mele a raggi
I

Disponete 4 fettine di mela ai 4 "punti cardinali" dello
stampo, fate una leggera pressione per far affondare
leggermente le fettine di mela e continuate a disporle
lungo tutto il perimetro, una accanto all'altra cercando
di creare un motivo a raggiera.

Al centro invece potete posizionarle in modo da creare
un motivo a rosa. Spolverizzate la superficie della torta
di mele con lo zucchero di canna; cuocete in forno
statico preriscaldato a 180° per 50 minuti, posizionando
la teglia sul ripiano piu basso. Una volta cotta, sfornate
la torta, attendete che si intiepidisca, quindi sformatela e
servite la vostra torta di mele a raggi, magari con una
pallina di gelato alla cremal

T e e e e ®®®®®®® o

Consiglio (1

Per questa torta di mele a raggi abbiamo
usato le mele Fuji, una varieta molto dolce e
croccante. Potete profumare l'impasto con
della cannella in polvere al posto della
vaniglia o, se preferite, con scorza dilimone!

S
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no alle
culatello

Per un antipasto sfizioso e saporito ecco un connubio
equilibrato di dolce e salato racchiuso in uno scrigno di
pasta sfoglia!

Tempo di preparazione: 10 minuti
Tempo di cottura: 30 minuti
Dosi: 8 pezzi

Procedimento

Tagliate le mele a meta e sbucciatele; privatele del
torsolo e riducetele prima a spicchi e poi a cubetti.

Prendete un tegame dal fondo antiaderente e dai bordi

alti e versatevi lo zucchero. Spremete il succo di
un'arancia e filtratelo in un colino a maglie strette
raccogliendo il succo in una ciotolina.

Versate il succo d'arancia nel tegame e scaldate a fuoco
dolce alcuni minuti mescolando bene per far sciogliere
lo zucchero. Una volta sciolto lo zucchero, unite le mele

e lasciate ammorbidire a fuoco molto dolce per 15

minuti continuando a mescolare. La mela a fine cottura

non dovra sfaldarsi totalmente, ma rimanere
sufficientemente morbida. Quando sara pronta,
trasferitela in una ciotola, lasciate intiepidire, quindi
aggiungete la granella di nocciole. Mescolate bene gli
ingredienti per amalgamarli e tenete da parte.

Dedicatevi alla sfoglia: con una rondella tagliapasta
ricavate da ciascun rotolo di sfoglia rettangolare 4

quadrati di 15 cm di lato. Distanziate i quadrati di sfoglia
e adagiate delle fettine di culatello al centro di ciascun

ritaglio.
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Ingredienti per
8 fagottini

« mele fuji 320 g

« pasta sfoglia rettangolare 460 g
- culatello in fette sottili 100 g

- zuccherodicanna50g

«succo d'arancia50g

- granella di nocciole 50 g

Per spennellare

- uova 1 medio



Fagottino alle mele e culatello
I

Sopra al culatello aggiungete dei tocchettini di mela:
state attenti a non aggiungere troppo liquido delle mele
perché potrebbe inumidire troppo la sfoglia, facendo
fuoriuscire il liquido durante la cottura in forno. Ripetete
le operazioni per gli altri 7 fagottini, fino ad esaurire gli
ingredienti. Poi prendete un uovo e sbattetelo con una
forchetta: spennellatelo sui bordi della sfoglia per
favorire la chiusura del fagottino.

Chiudete i fagottini a meta e fate combaciare tuttii
bordi, sigillandoli con i rebbi di una forchetta per
evitare la fuoriuscita del ripieno in cottura.

A questo punto i fagottini sono pronti: adagiateli su una
leccarda foderata con carta forno e spennellate la
superficie con il imanente uovo sbattuto. Infornate in
forno statico preriscaldato a 220° per circa 12 minuti (se
utilizzate un forno ventilato a 200° per circa 8 minuti: vi
suggeriamo pero di testare la cottura di un fagottino per
meglio regolarvi sugli altri). Trascorso questo tempo,
sfornateli e lasciateli intiepidire adagiandoli su un
tagliere o un piatto da portata. Gustate i vostri fagottini
alle mele e culatello!

Consiglio o

Al posto del culatello potreste utilizzare un
prosciutto crudo dolce, sostituire il succo di
arancia con del succo di limone e aromatizzare
con della cannella. Potete anche aggiungere
alla granella di nocciole delle noci, nocciole e/o
mandorle finemente tritate.

o ® e oo e e oo e e,
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‘Il conserzio

Il Consorzio MelaPiu nasce a Ferrara nel 1994 con la mission di rilanciare,
diffondere e affermare i valori eccellenti della melicoltura di pianura: ad
oggi sono 6 le aziende frutticole dellEmilia-Romagna impegnate nella
coltivazione delle mele a marchio MelaPiu, secondo un rigido
disciplinare di produzione orientato alla massima qualita. Le nostre mele,
attentamente selezionate, provengono tutte dal cuore dell'ltalia, I'Emilia
Romagna e in particolare dalle province di Ferrara, Ravenna, Forli-Cesena
e Bologna, perche questi sono i territori migliori per esaltare le
caratteristiche organolettiche di ogni MelaPiu e rispondere alle richieste
di un mercato di consumatori sempre piu esperti ed esigenti in termini di

gusto e varieta.



