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Panettone i Cavallucci

2011-12-09

Mediolanska babka bozonarodzeniowa Panettone i toskanskie ciasteczka swiateczne Cavallucci - podajemy
oryginalne przepisy!

Juz w potowie XVIII w. historyk i pisarz Pietro Verri opisywat ,pan de tono”, czyli ,wielki chleb
mediolanski” - babke stodzong miodem z bakaliami - tgczac go z Bozym Narodzeniem oraz
zwigzanymi z tym Swietem tradycyjnymi rytuatami. Przygotowanie , panettone”, ktéry wedtug Verri
pojawit sie na mediolanskich stotach juz w Xlll w., byto nadzorowane przez gtowe rodziny (przed
wtozeniem ciasta do pieca gospodarz, na znak btogostawiefAstwa, wtasnorecznie znaczyt na nim
nozem znak krzyza), zas przypominajace ztote monety rodzynki w ciescie miaty przynies¢ szczescie i
bogactwo stotownikom. Powszechna wiara w cudotwérczg moc , wielkiego chleba” przetrwata do dnia
dzisiejszego. Stad np. tradycja przechowywania kawatka Swigtecznego ciasta i spozywania go 3 lutego
- w dniu Sw. Btazeja. Obrosty licznymi legendami przepis na Panettone zrobit oszatamiajgca kariere na
catym sSwiecie - zwtaszcza w krajach potudniowej Europy i Ameryki tacinskiej.

Panettone
Sktadniki:

e 15 g Swiezych drozdzy

e 4 tyzki cieptego mleka

e 350 g maki tortowej

e szczypta soli

e 50 g brgzowego cukru

e 50 g rodzynek

* 50 g orzechéw wtoskich, zrumienionych na patelni i grubo pokrojonych

e drobno starta skérka z 1 pomaranczy lub cytronu

e 3 duze jajka

e 100 g miekkiego masto (+ 1 tyzka roztopionego masta do posmarowania formy i 3 tyzki do
posmarowania babki)

* 50 g biatej czekolady, posiekanej na kawateczki

e gotowa polewa lukrowa lub smazona skérka pomarahczowa do dekoracji

Drozdze skruszy¢ do miski, doda¢ mleko, 1 tyzke maki i 1 tyzeczke cukru; wymieszac i odstawi¢ na 15
minut do wyrosniecia. Forme na babke wysmarowac 1 tyzka roztopionego masta. Make przesia¢ do
miski, doda¢ wyrosniete drozdze, cukier, bakalie i skérke z pomaranczy/cytronu, lekko roztrzepane
jajka i 100 g miekkiego masta. Wyrabiac ciasto (do gtadkiej i elastycznej masy) najpierw w misie, a
potem na posypanej maka stolnicy. Odstawi¢ do wyrosniecia na ok. 60 minut. Wyrosniete ciasto
uderzy¢ piescig, nastepnie znowu wyrabia¢ przez 5 minut na stolnicy, dodajgc na koniec czekolade.
Ciasto umiesci¢ w formie, przykry¢ folig i pozostawi¢ do wyrosniecia na kolejne 30-60 minut (ma
wypetni¢ catg forme o pojemnosci ok. 2,25 litra). Wierz pola¢ roztopionym mastem i piec 30-35 minut
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w piekarniku nagrzanym do 180 stopni, nastepnie wyjg¢ i pozostawi¢ do ostygniecia. Wytozong na
patere babke pola¢ lukrem i udekorowac skérka pomaranczowa.

Cavallucci

Niezwykle aromatyczne, chrupigce na zewnatrz, a miekkie i stodkie wewnatrz ciasteczka Cavallucci
pochodzg z Toskanii, ale naleza do najbardziej popularnych we Wtoszech swigtecznych takoci.
Oczywiscie przepisdw na idealne Cavallucci istnieje co nie miara! My zapraszamy do wyprébowania
oryginalnej receptury, ktérej sekret zostat nam zdradzony przez naszych wtoskich przyjaciét:

Sktadniki:

e 650 g maki

e 359 g cukru

e 30 g cukru pudru

e 200 g orzechéw wtoskich w tupinkach

90 g kandyzowanych owocéw (np. pomaranczy, cytryny lub cytronu)

15 g amoniaku

170 g wody

15 g zmielonych i wymieszanych przypraw (cynamon, kolendra, gatka muszkatatowa, anyz)

Wymieszac obrane i posiekane orzechy, kandyzowane owoce, cukier puder, przyprawy i amoniak.
Nastepnie doda¢ magke i wymiesza¢ ponownie. W osobnym naczyniu zmiesza¢ cukier z wodg i
podgrzewad, stopniowo mieszajac, na matym ogniu (Uwaga! Nie nalezy dopusci¢ do skarmelizowania
sie cukru, gdyz wéwczas Cavallucci beda zbyt twarde). Rozpuszczony w wodzie cukier wla¢ do
pozostatych sktadnikéw i doktadnie wymiesza¢. Uformowac grube , pulpeciki” (ok. 5 cm szerokosci) i
pokroic¢ je w plasterki (wychodzi ich ok. 40). Plasterki ponownie ugnies¢, ufirmowac¢ mate kulki, a
nastepnie kazda z nich lekko ugnies¢ kciukiem. Ciasteczka wytozy¢ na forme wyscielong folig i piec w
piekarniku uprzednio rozgrzanym do 180 stopni nie dtuzej niz 15 minut. Po upieczeniu, pozostawic do
wystygniecia. Silny zapach amoniaku ustepuje po wystygnieciu, stad najlepiej jes¢ Cavallucci
nastepnego dnia!

Smacznego!

Przeczytaj artykut o wtoskich tradycjach bozonarodzeniowych oraz inne swiateczne
przepisy kulinarne!



http://www.krakow.pl/otwarty_na_swiat/start/aktualnosci/9927,62,komunikat,wloskie_tradycje_bozonarodzeniowe.html
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