COMUNICAZIONE D’'IMPRESA

Cates in RED

Crostatine con Mix Riso Rosso e ganache di cioccolato al peperoncino: deliziosi scrigni di pasta frolla dal
ripieno afrodisiaco, decorati con romantici cuoricini. E sempre tempo di festeggiare 'amore!

sistono eccellenze produttive BELLE E
BUONE, dense di significati, profumi,
proprieta nutrizionali e sfumature di colore, come
la farina di Riso Rosso Integrale. Per renderla
lavorabile abbiamo pensato di creare un mix unico con
farina tipo 1, germe di grano e farina di grano maltato. Il
RISO ROSSO é un riso integrale aromatico dal chicco allungato con colore
rosso caratteristico. La parte esterna del chicco & molto ricca di antociani
rossi, pigmenti naturali ad azione antiossidante (come quelli contenuti
nell'uva rossa) che danno il colore a questo riso. Contiene naturalmente
fibre, vitamine, sali minerali e proteine. Il chicco di riso viene macinato
per ottenere la farina che, insieme alla farina tipo 1 e al concentrato
di barbabietola in polvere, € in grado di stimolare la fantasia di chef e
pasticceri, sprigionando le sue proprieta aromatiche e di colore naturale.

CAKES IN RED

per 2-4 persone

Per lafrolla
¢ 200 g Mix Riso Rosso Molini Spigadoro ¢ 90 g Zucchero
e 100 gBurro e 1 n Uovo e 2 g Sale ¢ 2 g Vaniglia in polvere

Per il ripieno
e 100 g Cioccolato fondente e 100 ml Panna liquida fresca
e 20 g Burro e 2 g Peperoncino in polvere

Inuna ciotola mettete la farina setacciata, il sale e lo zucchero. Mescolate
con un mestolo e aggiungete I'uovo e il burro a temperatura ambiente,
tagliato a cubetti. Lavorate con le mani per amalgamare tutti gli ingredienti e
formate una palla. Avvolgete I'impasto nella pellicola e mettete in frigorifero
per un'ora. Nel frattempo, tagliate a pezzetti il cioccolato, mettetelo in

una ciotola con la panna e il burro e fate sciogliere il tutto a bagnomaria.
Unavolta cheil cioccolato € sciolto, togliete dal fuoco e aggiungete il
peperoncino. Mescolate con una frusta a mano per formare una ganache
liscia e vellutata. Coprite con pellicola e lasciate da parte a temperatura
ambiente. Togliete la pasta frolla dal frigo, stendetela su un piano di lavoro
infarinato fino a raggiungere un‘altezza di circa 3 mm. Foderate degli

stampi per mini crostate del diametro di 10 cm ciascuna Bucherellate il
fondo e cuocete a 170°C per circa 10 minuti. Sfornate e fate raffreddare
completamente. Distendete la pasta rimasta, ricavate dei biscotti a forma

di cuore e cuoceteli. Versate dentro ogni base la ganache al cioccolato.
Disponete al centro un biscotto a forma di cuore.

Siringrazia Maddalena di Cucina Scacciapensieri per la ricetta.



