
 
  

 

 

 

 

…il bello di stare in cucina 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

MINI RICETTARIO: DOLCI PER LA COLAZIONE 
 

 

http://blog.giallozafferano.it/smargy79/ 



 
  

 

 

Ciao amici! Ho voluto preparare questo mini ricettario con alcune delle mie ricette preferite scegliendo tra le 
più golose e ideali per la prima colazione!  

Il ricettario, completamente gratuito, potrete scaricarlo e utilizzarlo al necessario … Spero che lo apprezziate 
e lo conserviate con cura!  

 

Nel  ricettario troverete le seguenti ricette:  

1. Croissant alla nutella. 

2. Cornetti al Kamut. 

3. Girelle all’orzo con gocce di cioccolato. 

4. Ciambella al rum e cioccolato. 

5. Pancake. 

6. Torta Yogurt e mele. 

7. Torta cocco e pere. 

8. Crostata al cioccolato di Willy Wonka. 

9. Muffin di Pluto con sorpresa. 

10. Pan Brioche con gocce di cioccolato. 

 

 
 
 
 
 

…e se vorrete, potrete trovare altre numerose e sfiziose ricette nel mio blog!!!venite a trovarmi!! 

 
 
 
 
 
 
 



 
  

 
 

CROISSANT ALLA NUTELLA – Ricetta con lievito madre 
 
 
 

 
 

 

INGREDIENTI : 2 uova, 500 g di farina Manitoba, 150 ml di acqua tiepida, 1 bustina di vanillina, 70 g 
di zucchero semolato, 160 g di lievito madre ( per chi non ha il lievito madre potrà sostituirlo con 30 g 
di lievito in polvere per dolci), un pizzico di sale, 300 g di burro morbido, la scorza grattugiata di un 
limone  non trattato, 1 uovo per spennellare la superficie dei croissant prima di infornare. PER LA 
FARCITURA : Confettura, miele, Nutella, crema, insomma a vostro piacimento! 
PROCEDIMENTO: Fate fondere 50 g di  burro  e lasciatelo  intiepidire. Ammorbidite il lievito madre 
con l’acqua tiepida, unite poi lentamente la farina setacciata, il burro fuso, la vanillina, la scorza del 
limone grattugiata e le 2 uova. Ultimate con lo zucchero e un pizzico di sale e impastate per bene fino ad 
ottenere un composto liscio e omogeneo. Prendete una ciotola, infarinatela leggermente e ponete 
l’impasto al suo interno avendo cura di coprirlo per bene con la pellicola. Lasciate riposare per 12 ore 
nel frigorifero. Trascorso il tempo  necessario riprendete l’impasto e aiutandovi con un pò di farina ed 
un mattarello stendetelo fino a formare un rettangolo di circa 5 mm di spessore. Ora prendete il burro 
restante ( 250 g ) e ponetelo tra 2 fogli di carta forno, schiacciatelo per bene un pò con le mani e un pò 



 
  

con il mattarello fino ad ottenere un rettangolo di circa 1 cm di spessore. Adesso togliete il foglio di 
carta forno sopra al burro e con l’altro foglio vi aiutate lentamente fino a sovrapporre il burro ai 2 / 3 del 
rettangolo di impasto precedentemente steso ( vedi Foto A) 

 

 

Ora dovrete ripiegare in tre la sfoglia, chiudete prima la parte senza burro e poi l’altra parte con il burro 
( vedi Foto B). 

 

 

 

 



 
  

Ora chiudete bene i lembi e aiutandovi con il mattarello stendete nuovamente la pasta cercando di 
ottenere un rettangolo di circa 1,5 cm di spessore, quindi chiudete di nuovo come nella figura B ma 
senza aggiungere il burro. Avvolgete il rettangolo così ottenuto nella pellicola e mettete in frigo a 
riposare per circa mezzora ( vedi foto C ). 

 

 

Questo passaggio di stesura e chiusura dei lembi dovrete ripeterlo per altre 2 volte e rimettere la sfoglia 
in frigo avvolta come sopra nella pellicola sempre per mezz’ora dopo ogni passaggio. Una volta 
terminato con i passaggi riprendete la pasta sfoglia, stendetela fino ad ottenere un rettangolo di circa 3 
mm di spessore e ritagliate dei triangoli . Ora la parte più semplice, arrotolate i triangoli partendo dal 
lato più lungo e ottenete la classica forma dei croissant. Disponeteli su di una placca rivestita con carta 
forno e lasciate lievitare per circa un ora nel forno chiuso e spento. Trascorsa l’ultima ora di lievitazione 
spennellate la superficie dei cornetti con l’uovo sbattuto e cuoceteli a forno già caldo  a 180 ° in 
modalità statica per circa 25 minuti. A fine cottura lasciateli raffreddare e poi con una sac à poche 
farcite a vostro piacimento …… e Buona colazione a tutti!! 

  



 
  

CORNETTI AL KAMUT 
 

 

INGREDIENTI  PER 32 CORNETTI : 250 g di farina  Manitoba, 250 g di farina di Kamut, 150 ml di 
latte tiepido, 2 uova, 1 bustina di vanillina, la scorza di un’arancia grattugiata, 50 g di zucchero, 1 
panetto di lievito di birra ( 25 g ) , 150 g di burro morbido, zucchero a velo per la decorazione. 

PROCEDIMENTO : Innanzitutto prepariamo il lievitino impastando 100 g di farina di Manitoba e un 
cucchiaino di zucchero con metà del panetto di lievito sciolto in 50 g di latte tiepido. Lasciamo il 
panetto così ottenuto ben coperto da un canovaccio e chiuso nel forno spento, onde evitare sbalzi di 
temperatura. Trascorso il tempo necessario prendiamo il lievitino e impastiamolo di nuovo con gli altri 
ingredienti. Dapprima lasciamo sciogliere l’altra metà del lievito di birra nel restante latte tiepido ( 100 
g ). Uniamo il latte e lievito al lievitino, aggiungiamo la restante farina ( 400 g ) , le uova, lo zucchero, il 
burro ammorbidito a temperatura ambiente, la vanillina e la scorza di arancia grattugiata. Formare un 
impasto morbido e omogeneo, coprire con un canovaccio e lasciare lievitare per 3 ore nel forno spento. 
Trascorso il tempo necessario prendiamo l’impasto e dividiamo in 4 parti uguali. Per ogni panetto 
stendiamolo con un mattarello su di un piano infarinato formando un disco di circa mezzo centimetro. 
Su ogni disco ricavate 8 triangoli e mettete una pallina di farcitura nel lato più lungo del triangolo. 
Avvolgete su se stessi avendo cura di chiudere bene i bordi e formate i cornetti. Ora appoggiate i dolci 
ottenuti su dei vassoi coperti da carta forno ben distanti tra loro poichè durante la lievitazione 
raddoppieranno di volume,  e riponeteli sempre nel forno spento a riposare per tutta la notte. Al vostro 
risveglio, prendete i vassoi con i cornetti e spennellateli leggermente con un pò di latte. Preriscaldate il 



 
  

forno a 180 ° in modalità statica e cuocete per circa 20 minuti……lasciate  raffreddare e  decorate con 
dello zucchero a velo…..Buona colazione a tutti!!..  

  



 
  

GIRELLE ALL’ORZO CON GOCCE DI CIOCCOLATO 
 

 
 

INGREDIENTI PER CIRCA 30 GIRELLE : 500 g di farina “manitoba” o farina “0″, 60 g di burro, 25 g 
di lievito di birra ( un panetto), 2 bicchieri di latte, 6 cucchiaini di caffè d’orzo in polvere, 1 cucchiaio di 
zucchero semolato, 1 tuorlo, 100 g di gocce di cioccolato fondente, un pizzico di sale. 

PROCEDIMENTO : Sciogliete il panetto di lievito nel latte tiepido, unite lo zucchero semolato e 
lasciate riposare. Nel frattempo impastate la farina con il burro a pezzetti ammorbidito a temperatura 
ambiente ed un pizzico di sale. Al latte e lievito unite ora i cucchiaini di caffè d’orzo in polvere e unite il 
tutto all’impasto di farina, amalgamando bene fino ad ottenere un panetto liscio e omogeneo. Coprite 
l’impasto con un canovaccio e lasciate lievitare per almeno 2 ore ( per favorire la lievitazione, 
importantissima per la riuscita della ricetta, io metto il panetto coperto dal canovaccio chiuso nel forno). 
Trascorse le due ore riprendete l’impasto, lavoratelo per pochi minuti su di una spianatoia aiutandovi 
con un pò di farina sia sulle mani che sul piano di lavoro e formate dei filoncini. Ponete sui filoncini le 
gocce di cioccolato e arrotolateli a spirale. Trasferite le girelle su una placca rivestita da carta forno e 
lasciate di nuovo a lievitare ben coperti e chiusi nel forno per circa 1 ora. Spennellate la superficie delle 
girelle con il tuorlo d’uovo leggermente sbattuto e diluito con un goccio d’acqua. Infornate a 180 ° in 
modalità statica a forno già caldo per circa 30 minuti…..Buona colazione!!!!!…  

  



 
  

CIAMBELLA AL RUM E CIOCCOLATO 
 

 

INGREDIENTI : 300 g di farina, 170 g di zucchero semolato, 3 uova, 1 fialetta di aroma al rum ( o in 
sostituzione mezzo bicchierino di rum), 80 g di olio di semi, 100 g di gocce di cioccolato fondente,120 g 
di latte, 1 bustina di lievito, burro e farina q.b per lo stampo, zucchero a velo per la decorazione. 

PROCEDIMENTO : Sbattete per almeno 10 minuti le uova insieme allo zucchero semolato, fino ad 
ottenere un composto chiaro e spumoso. Unite a filo prima l’olio, poi il latte e la fialetta al rum. 
Aggiungete un cucchiaio di farina alla volta continuando ad amalgamare bene il tutto. Infine unite la 
bustina di lievito e le gocce di cioccolato. Versate il tutto in una tortiera imburrata e infarinata ed 
infornate a 180° in modalità statica per 40 minuti…….Sentirete che profumino!!!!..;)..Naturalmente, 
prima di sfornare assicuratevi che sia cotto infilando uno stecchino all’interno, se uscirà pulito sarà 
pronto! 

  



 
  

PANCAKE  
 

 

INGREDIENTI PER 6 PERSONE : 125 g di farina, 85 g di farina con lievito, 2 cucchiai di zucchero 
semolato, 3 uova leggermente sbattute, 375 ml di latte fresco, 60 g di burro. 

PREPARAZIONE : Sbattete le uova e aggiungete man mano la farina, lo zucchero,il latte e il burro fuso 
e raffreddato. Amalgamate per bene fino ad ottenere una pastella liscia e fluida. Coprite con un 
canovaccio e lasciate riposare per 2 ore. Trascorso il tempo necessario scaldate una padella antiaderente 
di circa 20 cm di diametro e ungetela leggermente un pezzettino di burro. Versatevi all’incirca 60 ml di 
pastella e cuocete a fuco moderato il pancake per 2 / 3 minuti per lato. Preparate tutti i pancake ungendo 
la padella all’occorrenza e via via che sono pronti sistemateli in pila uno sull’altro. Serviteli e guarniteli 
come preferite, i miei preferiti sono alla marmellata!  

Ricetta presa dal  ”Grande libro dei dolci” . 

  



 
  

TORTA ALLO YOGURT E MELE 
 

 

INGREDIENTI : 125 ml di yogurt bianco, 2 mele grattugiate, 4 uova, 2 vasetti di zucchero, 1 vasetto di 
olio di mais, 2  vasetti e mezzo di farina, 1 bustina di lievito, la scorza di un limone, zucchero a velo per 
la decorazione . ( P.S Il vasetto dello yogurt vi servirà da unità di misura ). 

PROCEDIMENTO : Preriscaldate il forno a 180° in modalità statica. Prendete le uova e montatele 
insieme allo zucchero con lo sbattitore elettrico fino a formare un composto chiaro e spumoso. Nel 
frattempo sbucciate le mele, privatele del torsolo e grattugiatele. Quando il composto di uova e zucchero 
sarà pronto aggiungete l’olio a filo, lo yogurt, le mele grattugiate, la scorza di limone e la farina 
setacciata, infine unite la bustina di lievito.Trasferite tutto il composto nella tortiera, precedentemente 
imburrata e infarinata, e infornate per circa 45/50 minuti. Sfornate e lasciate raffreddare la torta nello 
stampo. Spolverizzate con dello zucchero a velo e servitela magari accompagnata da alcuni cucchiai di 
yogurt cremoso alla frutta. 

Ricetta presa dalla rivista “Quaderni della nonna”. 

  



 
  

TORTA COCCO E PERE  
 

 

 

INGREDIENTI : 350 g di farina “00″, 250 g di zucchero semolato, 100 g di burro, 60 g di farina di 
cocco ( o cocco in polvere),  2 pere, 3 uova, 1 bustina di lievito per dolci. 

PREPARAZIONE : Fondere il burro a bagnomaria in un pentolino senza farlo scurire troppo nè 
friggere. Rompere le uova e lavorarle con le fruste elettriche insieme allo zucchero fino ad ottenere una 
crema bianca e spumosa. Aggiungere la farina, il lievito e il burro fuso ( ormai raffreddato!), lavorare 
l’impasto fino a che non diventi omogeneo e infine unire la pera a dadini e la farina di cocco. 
Amalgamare e versare il composto in una tortiera precedentemente rivestita di carta forno .Livellare la 
superficie della torta e cuocerla a forno preriscaldato a 180° per circa 45 / 50 minuti!…. Buonissima!!! 

  



 
  

CROSTATA AL CIOCCOLATO E PESCHE DI WILLY WONKA 
 

 

INGREDIENTI : 350 g di farina “00″, 30 g di cacao amaro in polvere, 200 g di burro freddo, 120 g di 
zucchero semolato, 1 uovo + 1 albume, 500 g di pesche, 80 g di amaretti sbriciolati, 100 g di cioccolato 
fondente tritato, 1 pizzico di sale. 

PROCEDIMENTO : Impastare la farina, il burro a pezzi, il cacao, lo zucchero e il sale. Unite l’uovo e 
continuate ad impastare fino a formare un impasto omogeneo. Dividere la pasta frolla al cioccolato così 
ottenuta in due parti uguali, avvolgerle nella pellicola e tenere in frigo per almeno 30 minuti. Trascorso 
il tempo necessario riprendere le due parti di frolla, stenderne una con un mattarello e rivestire una 
tortiera da crostata di circa 24 cm coperta da carta forno. Bucherellare il fondo della frolla con una 
forchetta, cospargere con metà degli amaretti sbriciolati e metà della cioccolata fondente a pezzi. 
Continuare distribuendo all’interno della crostata le pesche sbucciate e tagliate a fettine, ultimare con la 
restante parte di amaretti e cioccolato fondente a pezzi. Stendere la seconda parte di pasta frolla al 
cioccolato e adagiarla sul ripieno avendo cura di sigillare i bordi. Spennelate la superficie con l’albume 
sbattuto, bucherellare la superficie con la forchetta e infornare a 180° a forno già caldo per circa 45 / 50 
minuti. Sfornare, lasciare che si raffreddi e servire con un velo di cacao amaro in polvere sulla 
superficie….Ideale per super ghiottoni!!!..;) 

Ricetta presa dalla rivista In Tavola 

  



 
  

MUFFIN DI PLUTO CON SORPRESA 
 

 

INGREDIENTI : 100 g di cioccolato fondente, 125 g di farina, 120 ml di latte, 80 g di zucchero, 50 g di 
nocciole, 60 g di burro, 20 g di cacao amaro, 1 uovo, 1 cucchiaino di lievito per dolci, cioccolato 
barrette Kinder q.b., sale q.b. 

PROCEDIMENTO : Spezzate il cioccolato fondente e versarlo in un pentolino insieme al burro. 
Mettere il composto sul fuoco e farlo fondere a fiamma bassa. Una volta che la crema si sarà sciolta, 
estrarre dal fuoco e far intiepidire. In una ciotola a parte sbattere l’uovo, incorporare il latte, il cioccolato 
e amalgamare il tutto con l’aiuto di una frusta. Tritate finemente le nocciole fino ad ottenere una polvere 
e unire al composto. Unire poi la farina e il lievito, lo zucchero, il cacao amaro in polvere e un pizzico di 
sale. Amalgamare il tutto fino a quando non sarà ben omogeneo .Versare un cucchiaio d’impasto negli 
stampi da muffin, aggiungere un pezzo di cioccolato di barrette Kinder, e ricoprire con altro impasto 
 muffin fino a raggiungere i 3/4 dello stampino. Cuocere a forno preriscaldato a 180° per circa 25 
minuti….Ottimi tiepidi…Buonissimi freddi!! 

  



 
  

PAN BRIOCHE CON GOCCE DI CIOCCOLATO 
 

 

INGREDIENTI : 500 g di farina “0″, 80 g di burro, 25 g di lievito di birra, 200 ml di latte, 100 g di 
gocce di cioccolato fondente, 2 uova , 1 tuorlo, 4 cucchiai di zucchero, 2 cucchiai di olio d’oliva, 1 
cucchiaino e 1/2 di sale. 

PROCEDIMENTO : Scaldare il latte e versarlo in una capiente ciotola, sciogliervi il lievito e 
aggiungere la farina setacciata. Aggiungere lo zucchero, il sale, il burro a pezzetti ammorbidito a 
temperatura ambiente,le uova e per ultimo le gocce di cioccolato e lavorare  fino ad ottenere un impasto 
omogeneo. Lasciare riposare l’impasto per 20 minuti circa coperto da un canovaccio. Riprendere 
l’impasto, lavorarlo con le mani brevemente fino ad ottenere una treccia da mettere in uno stampo molto 
capiente da plumkake precedentemente imburrato e infarinato. Lasciar lievitare per altri 30 minuti 
sempre coperto da un canovaccio. Spennellare con il tuorlo d’uovo e infornare a 180 ° per circa 40 
minuti. 

 

 

 

 


