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Ti ringrazio per aver a cquistato questo ebook, spero tu  possa trovare molte ricette 

di tuo gradimento.  

Ogni ricetta è corredata di un calcolo calorie,  ci tengo a precisare che non sono un 

dottore e non ho mai studiato diete e che i valori non pro vengono  da riviste 

scientifiche, ma dalle confezioni degli alimenti, da internet, da enciclopedieé 

quindi potrai anche trovare qualche dato non concordante con altre informazioni 

che puoi trovare tu stessa.  

Non tutte le fonti attribuiscono lo stesso identico valo re alle calorie , quindi ho 

cercato di prendere  una media che sia più o meno veritiera.  

Io inserisco le calorie solo per rendermi conto più o meno quante ne sto 

mangiando , quindi se posso permettermi una porzione più grande o più piccola, 

ma non mi faccio  fuorviare dal totale calorie della ricetta, si dev e valutare la 

grandezza del dolce, magari un dolce che risulta molto calorico, poi ci si fanno 

tantissime porzioni ed allora risulta con meno calorie a porzione.  

Dove trovi la sigla n.d.,  è un ingrediente c on calorie irrilevanti o inesistenti , 

oppure qualche ingrediente di cui non sono riuscita a reperire le calorie  e quindi 

non conteggiate.   

Dove trovi questo simbolo  significa che pu oi scaricare il video (e se 

disponibile anche il file in formato MP3 )  dallôarea riservata che ti sarà  comunicata.  

Quando negli ingredienti trovi la parola sottolineata (ES: Pasta frolla ) , significa  
che quella ricetta la trovi nellôindice ñCreme e impasti di baseò. 
 
Se hai dubbi sullôesecuzione di una ricetta mi puoi contattare. 
Io non sono una cuoca e non ho la pretesa di esserlo, mi piace tanto cucinare, e 
provo a fare di tutto, d opo una lunga carriera come programmatrice, ho deciso di 
unire la mia passione per la cucina con quella dellôinformatica.  
 
Ho creato il sito www.ricettegustose.it  che gestisco personalmente ed ho iniziato a 
creare questi ebook per condividere le mie passioni.  
Da questo manuale hai anche la possibilit¨ di accedere allôarea riservata di 
ricettegustose.it per scaricare le ricette video filmate e in formato MP3 e Questo è 
un regalo che voglio fare a te che hai acquistato lôebook sperando ti sia 
utile!  
Contattami per avere il codice di accesso  
 
E_Mail :  ricettegustos e@alice.it  
Nome skype : ivana.mennini  
Nome MSN : i.mennini@hotmail.com   
 

http://www.ricettegustose.it/
mailto:ricettegustose@alice.it
mailto:i.mennini@hotmail.com
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Iscriviti alla N ewsLetter su www.ricettegustose.it per conoscere tutte le 

nuove ricette inserite  

 

Indice cat egorie  

 

Biscotti         4 

Ciambelloni        25  

Cioccolatini        37  

Crostate         50  

Dolci fritti        81  

Piccola pasticceria       88  

Semifreddi , gelati e dolci al cucchiaio     109  

Torte         129  

 

Creme e impasti di base       150  
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Iscriviti alla NewsLetter su www.ricettegustose.it per conoscere tutte le 

nuove ricette inserite  

 

Biscotti  

Biscotti albumi e frutta secca   5 

Bastoncini mand orlati       6 

Biscotti ai cereali        7 

Biscotti alla farina di castagne      8 

Biscotti alla farina di riso       9 

Biscotti alla farina gialla       10 

Biscotti cioccolato bianco e cocco      11  

Biscotti di sfoglia        12 

Biscotti gialli allôuvetta      13 

Biscotti mandorle e limoni       14 

Biscotti mandorle e pinoli       15 

Bretzeln al cioccolato       16 

Ciambelline al vino bianco       17 

Ciambelline alla farina di riso      18 

Cruk         19   

Frollini al cacao        20 

Frollini al limone        21 

Frollini alla panna       22  

Rose del deserto        23 

Sesamini        24 
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Biscotti albumi e frutta secca  

 

Ingredienti :  
100  gr. di albumi  18  Tot.Cal.  
50  gr. di noci  309   
50  gr. di nocciole  323   
50  gr. di mandorle  289   
50  gr. di cioccolato bianco  269,5   
100  gr. di zucchero  410  1618,5  
 
Preparazion e: Tritare grossolanamente la frutta secca e f are a scagliette il 
cioccolato.  
Montare a neve fermissima gli albumi, aggiungere lo zucchero e poi unire poco 
alla volta la frutta e il cioccolato mescolando delicatamente con un cucchiaio di 
legno.  
 

  
Con l'aiuto di un cucchiaio, mettere tanti mucchietti su una teglia con carta forno. 
Cuocere in forno già caldo a 180 °  per 12 -14 minuti . 

   
Far raffreddare prima di togliere dalla teglia.  
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 Bastoncini mandorlati  

 
Ingredienti :  
250  gr. di farina  00  877,5  Tot.Cal.  
80  gr. di olio  720   
80  gr. di vino  56   
100  gr. di nocciole  646   
100  gr. di mandorle  578   
100  gr. di zucchero  410   
20  gr. di cacao dolce  72,6   
½  Bustina di lievito   3360,1  
Per guarnire:  zucchero a velo  
 
Preparazione :  Tritare grossolanamente nocciole e mandorle . 
Unire e mescolare tutti gli ingredienti ( tranne lo zucchero per guarnire ), fino ad 
ottenere un impasto morbido ma lavorabile.  Prendere l'impasto e formare dei 
cilindri di circa 1 cm, poi tagliare i bastoncini ad una lunghezza di circa 6 -8 cm e 
rotolarli nello zucchero.  Metterli in una teglia con carta forno e cuocere in forno a 
180° per circa 15 minuti  
 

   
 

  
 

 


