Panettone Corsit

ni

with avocado butter and salmon

INGREDIENTI

130 g polpa di avocado

100g burro

12 fette di salmone affumicato
panettone

burro di avocado

grana or parmiggiano reggiano
tartufo (opzionale)

sale

pepe

INGREDIENTS
130 g avocado
100g butter

Imon

12 slices of smoked s
pancttone

butter

grana or parmesan cheese
truffle slices (optional)
sale

pepper

PREPARAZIONE
1.Per la ricetta dei crostini di panettone con burro di
avocado, salmone (e tartufo), frullate 130 g di polpa di

sico di sale ¢ pepe.

avocado con 100 g di burro e un pi
2. Tagliate 4 sottili fette di panettone e ricavatene 4

dischi (0 6-7 cm).

ostateli in forno a 375 F per 2-3 minuti, poi
accomodate su ognuno 2-3 fette di salmone affumicato,
burro di avocado, scaglic di grana (or parmigiano

reggiano) ¢ lamelle di tartufo (opzionale)

DIRECTIONS
.For the recipe of panetrone crostini with avocado

ado

VO

butter, salmon, (and cruffles), blend 130 g of

pulp with 100 g of butter, a pinch of salt, and pepper.

2.Cut 4 thin slices of panettone and shape them into 4

discs (0 67 cm).

3. Toast them in the oven at 375°F for 2-3 minutes, then
top cach one with 2-3 slices of smoked salmon,

avocado butter, shavings of Parmesan, and thin slices

of truffles (optional).
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Golden Stars con cream

INGREDIENTI PREPARAZIONE

1 Kg un panettone

200 g datteri freschi, pelati ¢

tritati

200 g panna fresca
zucchero a velo
250 g latee

50 g zucchero

25 g farina

2 tuorli

un baccello di vaniglia

1. Tagliate il panettone a fette trasversali spesse em 2,

ricavatene  delle  stelle con  un  ragliapasta,

spolverizzatele con zucchero a velo ¢ biscottatele in
forno a 200 °C per qualche minuto.

2.Preparate la crema con gli ingredienti indicati e fatela
raffreddare.

3.Incorporatevi la panna, montata, i datteri, poi servitela

con le stelle dorate in forno.

INGREDIENTS DIRECTIONS

1 kg of panettone

200 g of fresh dates, peeled and

chopped

200 g of fresh cream

Powdered sugar, as needed

250 g of milk
50 g of sugar
25 g of flour

2 egg yolks

1 vanilla bean

1.Cut the panettone into 2 cm thick crosswise slices,
then use a cookie cutter to shape them into stars. Dust
the stars with powdered sugar and toast them in the
oven at 200°C (390°F) for a few minutes.

2.Prepare the cream using the listed ingredients and let
it cool.

3.Fold in the whipped cream and dates, then serve it

with the golden stars from the oven.
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Risotto panettone

INGREDIENTI

350 gr riso carnaroli o arborio
40 ml olio evo

50 gr cipolla bianca

100 gr fontina

120 ml vino bianco

10 gr burro

500 ml brodo vegetale

100 gr burro

Timo

INGREDIENTS

350 g of Carnaroli or Arborio
rice
40 ml of extra virgin olive oil

50 g of white onion

100 g of Fontina che
120 ml of white wine

10 g of butter

500 ml of vegetable broth
100 g of butter

Thyme

PREPARAZIONE

1.Partiamo tagliando a cubetti il panettone, la fontin:

sbucciando ¢ tritando finemente la cipolla.
2.In un tegame mettiamo un filo di olio evo ¢ Ta cipolla a

ale

re con del brodo vege

rosolare, facciamo poi appas
aggiungendo poi dopo qualche minuto il riso a tostare.
Sfumiamo con del vino bianco ¢ completiamo la
cottura con il brodo per circa 20 minuti.

3.A questo punto, mantechiamo con il burro a pezzetti,

aromatizziamo con le foglioline di timo e completiamo

con i cuberti di fontina e di panettone.

4 Mescoliamo per bene sempre a fuoco spent

ben caldo e gustiamo subito!

DIRECTIONS

nettone and Fontina che

cutting the

small cubes, then peel and finely chop the onion.

2.In a saucepan, heat a drizzle of extra virgin olive oil
and saucé the onion. Soften it with some vegerable
broth, then after a few minutes, add the rice and roast
it. Deglaze with white wine and continue cooking by

gradually adding the broth for about 20 minutes.

At this point, stir in the butter in small pie
with thyme leaves, and finish with the cubes of

Fontina chees

and panctrone.
4.Mix well with the heac off, serve hot, and enjoy

immediately!
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Panettone

tiramisu’

INGREDIENTI

500 g di panettone

4 uova

500 g di mascarpone

200 ml di caffé forte appena
preparato

75 g di zucchero

Cacao amaro in polvere

INGREDIENTS

500 g Panettone
4 cggs
500 g mascarpone cheese

200 ml F

eshly brewed strong
coffee
75 g Sugar

Unsweeted cocoa powder

PREPARAZIONE

1.Preparate il caffé a vostro piacimento e lasci
raffreddare.
2.Separate i tuorli dagli albumi.

stente al calore, aggiungete i tuorli e

3.In una ciotola re;

lo zucchero. Posizionate la ciotola sopra una pentola

con acqua bollente, facendo attenzione che I'acqua non
tocchi il fondo della ciotola.
4-Mescolate i tuorli con lo zucchero fino a quando la

stalli di zucchero

miscela raggiunge i 70°C o finchd i ¢

non si sono completamente sciolti. Una volta pronta,

mettete da parte la miscela e lasciatela raffreddare
completamente.

neve fino a

5.Nel frattempo, montate gli albumi
ottenere una  consistenza  soffice.  Mescolate il
mascarpone con la miscela di torli e zucchero.

Incorporate delicatamente gli albumi montati a neve.

DIRECTIONS

1.Prepare the coffee to your liking and set aside to cool
down.

2.Separate the egg yolk and whites.

3.In a large heatproof bowl add the egg yolks and the
sugar. Place the bowl on top of a por filled with
boiling water. Don’t let the water touch the bortom of
the bowl.

4.Mix the egg yolks and sugar together until the mixcure

aches 70°C. Or else, until the su, crystals are

completely dissolved. Once ready, set the mixture
aside until it cools down completely.

5.In the meantime, whip the egg whites until they are
fluffly. Mix together the mascarpone cheese and the
yolks and sugar mixture. Fold in gently the whipped

egg whites.
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