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Novita in pasticceria
il plumcake ai cereali

Si usa la stessa farina per gli impasti salati

NICO CARLUCCI

H o preai:(arato un
lumecake partico-
ate per la fiera

TuttoFood di Milano a cui

sard presente insieme al

Maestro Pasticcere Giu-

seppe Mancini. L’abbiamo
ensato con una farina
diversa” per renderlo pii1

digeribile e pinl sano. Cosi

é nato il plumcake con

farina ai cereali. Si, pro-

prio quella adatta a pre-
parazioni salate.

Questa farina in par-
ticolare contiene cereali e
semi, farina di segale, semi
di girasole, semi di lino,
gritz di soia, farina di fioc-
chi di avena, farina di fioc-
chi di orzo tostato e semi
di sesamo. Questi ingre-
dienti che formano la no-
stra farina apportano fo-
sforo, potassio, magnesio,
ferro, zinco, calcio, silicio
e anche vitamine del
ﬁruppo B ed E. Si tratta

unque di un alimento al-

tamente energetico (I1
65/70% e costituito da car-
boidrati), ma facilmente
digeribile e per questo
viene ampiamente utiliz-
zato nelle diete degli spor-
tivi

Tl plumeake con farina ai
cereali & davvero squisito,
ideale per la colazione o
come spuntino a merenda.
Gli ingredienti sono sem-
plici, ho aggiunto gocee di
cioccolato fondente per
renderlo pit appetitoso
anche per i nostri bimbi.
Si possono aggiungere an-

che altri ingredienti a se-
conda del proprio gusto,
oppure lasciandolo sem-

Emce aggiungendo zeste di
imone.

INGREDIENTI

8 uova (circa 425 gr.)

480 gr zucchero semo-
lato

280 gr di olio di semi
vari

2 bacche di vaniglia

520 gr di latte

1 kg di farina ai cereali
Cerealotto Industria Mo~
litoria Perteghella

2 bustine di lievito chi-
mic:o3 én polvere vanigliato

300 gr di gocce di cioc-
colato fondente

* spray staccante o bur-
ro

* cioccolato fondente
per glassare

* zucchero colorato per
decorazione

PROCEDIMENTO

Con l'ausilio di un col-
tellino ricavare i semi dal-
le 2 hacche di vaniglia.
Iniziare I'impasto in pla-
netaria con palla a fili ver-
sando le vova e lo zuc-
chero a velocita elevata
fino ad ottenere un com-
posto spumoso (circa 5
minuti). Unire il latte, la
polpa di bacche di vaniglia
e l'olio e lasciare mesco-
lare. Versare la farina ai
cereali in piu step con le

bustine di lievito avendo
cura di abbassare legger-
mente la velocita della no-
stra planetaria sino ad
aver amalgamato le pol-
veri nellimpasto. In fine
versare le gocce di cioc-
colato e lasciare mescolare
a velocita sostenuta. Tutto
Timpasto dovrebbe durare
circa 13 minuti a velocita
sostenuta. Si otterra un
impasto di circa Kg. 2,9.
Foderare lo stampo da
lumcake con della carta
orno o spray staccante o
con del burro ma avendo
cura di isolare bene gli
stampi per evitare che il

nostro plumeake si attac-
chi alle pareti dello stam-
po. Versare il composto
negli stampi, personal-
mente ho utilizzato 800 gr.
di impasto per stampo
26x11x6, 900 gr. di impasto
per stampi 25x10.8x7 e
stampo piccolo per gli ul-
timi 300 gr. Cuocere a 180°
per 45 minuti circa in for-
no-pre riscaldato avendo
cura di controllare I'in-
terno del nostro plumecake
dopo cottura con un ter-
mometro per alimenti. Si
puo anche glassare i nostri
lumcake con cioccolato
ondente e decorare con
zucchero colorato per da-
re un tocco di cromia al
nostro dolce. In cottura si
perderanno circa 252 gr.
totali cioé '8,69% sul peso
iniziale. Ogni singolo
plumcake in cottura perde

circa 60 gr. di peso.

OCCORRENTE

Coltellino, planetaria
con palla a fili, stampi per
plumecake, bilancia, lecca-
pentole, spatola in plasti-
ca, boccale graduato, for-
no.

DA SAPERE

Tempo totale ricetta: 2
ore circa

Cottura: 30/35 Minuti

Difficolta: Bassa

Costo: Economico

Pezzi: 1 da 300 gr, 1 da
800 gr e 2 da 900 gr.

Le tempistiche e le tem-
perature di cottura pos-
sono variare in base alle
caratteristiche del vostro
forno. I quantitativi di ac-
qua possono variare in ba-
se alle vostre preferenze
di "durezza” dell'impasto.

0N LA BEOORARR OAGT PR
U VIRCEI0 BITORIG AL MGHDS.

Ritaglio stampa

ad wuso

esclusivo

del destinatario,

non riproducibile.
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