T REVI ,§ TAVOLA-

I1 “Panatale”

atale, la grande festa della
Jamiglia e dell’amore, che
ricorda la nascita di Gesi
nella grotta di Betleinme, un po-
vero ricovero d'animali e, saltua-
riamente, di viandanti senza altra
dimora, ¢ giustamente ricordato in
tutto il mondo con celebrazioni di
grande solennita e, in ogni luogo,

ci sono i dolci della tradizione.

Ma, ogni tanto, qualche cclebre pastic-
ciere lancia nuove proposte ¢ cosi sono
nati il “Tronco di 'Natale” in Irancia,
con cioccolato fondente ¢ farina di ca-
stagne; la “Zuppa inglese” con marmel-
lata di lamponi ¢ albicocche sciroppa-
te, il “Panettone” a Milano”, il “Martha
Washington’s  Christmas Cake” negli
USA, gli “Struffoli” napoletani; la “Torta
di mais ¢ fichi” in Messico, ece. E noi pre-
sentiamo un dolce natalizio tutto nuovo,
creato da un grande pasticciere, campione
mondiale di pasticceria e vincitore di mol-
ti concorsi sia nazionali che internaziona-
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li. Leonardo di Carlo, il nostro celebre
pasticcicre, romano di nascita, risiede da
diverso tempo a Conegliano cd ¢ il pro-
motore di quella bella manifestazione che
lo scorso ottobre ha richiamato nel centro
della cittad del Cima cioccolatieri da tutta
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Italia. I1 suo dolce st chiama “Panatale™ ed
¢ ispirato alle antiche tradizioni dolciarie
natalizie italiane, con un tocco di moder-

nita che esalta le splendide caratte
di questo dolce.
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Ingredienti:

1* parte: 400 g di farina da dolci, 200 g
di baking (lievito secca), 120 gdiuova,
160 ¢ di zucchero semolato, 130 g di
copertura fondente 60%, 90 g di burro,
100 g di micle, 70 g di grud di cacao
(fave di cacao tostate s spezzettate.

Zj parte: 200 g di mandorle tostate, 70 g
dm-oa tostate,80 g dinoccioletostate, 40
. &di pinoli, 250 g di albicocche candite.

3* parte: 500 g di vino passito (o vin
- santo), 1 bacca di vaniglia, 7 g di can-

nella in polvere, 3 chiodi di garofano, 2

£ di noce moscata, 3 ¢ di cardamomo.

4" parte: 200 g di fichi secchi tagliati,
250 g di arancio candito, 150 g di uva
sultanina, 150 g di albicocche secche
candite.

Bagna al Cointreau: 75 g di zucchero,
150 g di acqua, 50 g di glucosio, 8 g
di buccia d’arancio, 90 g di Cointreau
40° vol. .
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Procedimento:

Moetti in un sacchetto di garza tutte le spe-
zie indicate in 3% Versa il vino passito in
un pentolino ¢ portalo a 80°C, quindi insc-
riscivi il sacchetto delle spezic. Aggiungi
poi gli ingredienti indicati in 47, tenendone
un po’ da parte, e lascia macerare in fri-
go fino al mattino successivo. Il mattino
togli il sacchetto delle spezie, sctaccia la
farina indicata in 1°, versala nel composto
che hai tolto dal frigo e impastala bene con
il baking, le uova, lo zucchero semolato,
la copertura fusa mescolata con il burro,
il miele ¢ il grué di cacao, ciog con gli al-
tri ingredienti indicati in 1% Per ultimo,
aggiungi all’impasto ottenuto gli ingre-
dienti indicati in 2°. Mescola bene fino ad
oltenere un composto OmMoOgenco. Versa
I’impasto in appositi stampi da dolci dello
spessore di 3 cm, disponivi sopra la frutta
secca tenuta da parte o prendine altra di
analoga, che serve anche come decorazio-
ne e inforna a 160°C per 4045 minuti, con
la valvola aperta.

Nel frattempo porta a bollore 1’acqua con
lo zucchero, il glucosio ¢ la buccia d’aran-

(S AT e L

cio indicati nella “Bagna al Cointreau”,
quindi lasciala raffreddare. Unisci allo-
ra il Cointreau. ‘ :
Quando il dolce esce dal forno, irroralo
con la bagna al Cointreau fredda.
Lascialo raffreddare e conservalo in fri-
go. Prima di servirlo levalo dal frigo e
lascia che si avvicini alla temperatura
dell’ambiente..
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