I CIAMMELLITTI

	IL TIRAMISU’  (Rieti)

	Ingredienti:

· 300 gr di savoiardi

· 2 uova

· 100 gr di zucchero
· 200 gr di mascarpone
· 6 tazzine di caffè
· Cacao amaro
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	Mettere due tuorli d’uovo e 60 gr di zucchero in una terrina e sbattere finché non siano montati a spuma (i restanti 40 gr di zucchero vanno mescolati con il caffè).

Aggiungere il mascarpone e mescolare fino ad ottenere una crema morbida.

Prendere un piatto di portata e disporre uno strato di savoiardi dopo averli inzuppati nel caffè zuccherato.

Coprirli con la crema e con una spolverata di cacao amaro.

Continuare con un secondo strato di savoiardi e poi la crema e il cacco.

Mettere il tutto in frigo fino al momento di servire.


	TORTA DI NOCCIOLE  (Fiumata)

	Ingredienti:

· 200 gr di farina

· 170 gr di zucchero

· 4 cucchiaini rasi di lievito in polvere

· 5 cucchiai di margarina

· 3 tocchetti di burro

· 3 uova intere

· ½ tazza di latte

· Scorsa di limone grattugiata

· 1 tazza di nocciole grattugiate
	[image: image2.png]




	Setacciate la farina con il lievito, disporla a fontana su una spianatoia, mettere le uova e sbatterle bene, aggiungere lo zucchero, la margarina, il burro, il latte, la scorsa del limone ed impastare fino a quando gli ingredienti non sono ben amalgamati.

Versare l’impasto in una teglia imburrata e far cuocere in forno per circa un’ora a 180°.


	TORTA DI MELE  (Rieti)

	Ingredienti:

· 2 uova

· 300 gr di farina

· 120 gr di zucchero

· 1 bustina  di lievito per dolci

· 1 bicchiere di latte

· 100 gr di burro

· Scorsa di 1 limone grattugiata

· 4 mele
	[image: image3.png]




	In una terrina sbattere le uova con lo zucchero, aggiungere tutti gli ingredienti e mescolare bene per amalgamare il tutto.

Imburrare una teglia e versarvi l’impasto. Infornare e cuocere in forno per circa 35 minuti a 200°.


	SALAME ARROTOLATO  (Rieti)

	Ingredienti:

· 4 uova

· 200 gr di farina

· 200 gr di zucchero

· 1 bustina  di lievito per dolci

· 1 tazzina di latte

· Una noce di burro

· 1 limone grattugiato
· Per il ripieno marmellata o cioccolata
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	Mettere le uova in una ciotola ed unire lo zucchero, la farina, il limone ed il lievito sciolto in una tazzina con il latte. Sbattere il composto fino a farlo diventare soffice.

Versarlo in una teglia di forma rettangolare imburrata ed infarinata.

Mettere in forno  a 180° fino a che non diventa color oro. A cottura ultimata capovolgere la teglia su uno strofinaccio bagnato e ben strizzato. Arrotolare il pan di spagna e farlo riposare per qualche minuto. Riaprire il rotolo e spalmare la marmellata o la cioccolata secondo il gusto. Richiudere il rotolo avvolgerlo con la carta di alluminio e metterlo in frigo per un’ora.


	LE MERINGHE  (Rieti)

	Ingredienti:

· 120 gr di mandorle sbucciate e spezzettate

· 3 albumi di uovo

· 1 bustina  di vanillina

· Succo di un limone
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	Versare in un recipiente gli albumi e montare a neve. Aggiungere le mandorle e mescolare tutti gli ingredienti.

Versare un cucchiaio di impasto dentro contenitori di carta posti su una teglia. Mettere la teglia in forno per circa 45 minuti in forno caldo a 150°.


	LU CIAMMELLOTTU ‘DDE TRE OVA  (Rieti)

	Ingredienti:

· 3 uova

· 300 gr di zucchero

· 1 limone

· 1 bicchierino di liquore dolce

· 1 tazza di latte

· ½ bicchiere di olio d’oliva

· 1 bustina di lievito  per dolci

· Farina q.b.
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	In una terrina sbattere le uova con lo zucchero, aggiungere la buccia grattugiata del limone, il liquore, il latte e l’olio d’oliva. Mescolare il tutto, aggiungere la farina fino ad ottenere un impasto denso. In ultimo aggiungere il lievito e mescolare.

Prendere una teglia ungerla e spolverizzarla con la farina, versaci l’impasto. Cuocere a  180° per circa un’ora.


	TORTA DI CIOCCOLATO GRATTUGGIATO  (Rieti)

	Ingredienti:

· 3 uova

· 300 gr di farina

· 150 gr di zucchero

· 100 gr di burro

· 100 gr di cioccolato grattuggiato

· 1 bicchiere di latte

· 1 bustina di lievito  per dolci

· Un pizzico di sale
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	In una terrina sbattere bene i tuorli delle uova con lo zucchero, aggiungere il burro piano piano  appena sciolto, il cioccolato grattugiato, il latte, la farina, il sale; le chiare montate a neve ed in ultimo il lievito per dolci. Amalgamare bene il tutto poi versate il composto in una teglia imburrata ed infarinata.

Passare in forno per 30 minuti a temperatura moderata.


