Per questo mese ho pensato di regalarvi una ricetta tipica del ternano visto che siamo nel mese di Natale. 

Il Pan Pepato

E’ un dolce  complesso nella preparazione degli ingredienti, ma poi di veloce realizzazione.

Imgredienti : sono divisi in tre dosi dalla prima si ricavano circa 18 pan pepati, dalla seconda 9 e dalla terza 5


1 DOSE
½ DOSE
1/4DOSE

NOCI
Gr. 1500
Gr.  750
Gr.  375

CIOCCOLATA
Gr.   500
Gr.  250
Gr.  125

MIELE
Gr. 1000
Gr.  500
Gr.  225

CANDIDTI
Gr.   200
Gr.  100
Gr.    50

MANDORLE
Gr.   200
Gr.  100
Gr.    50

UVETTA
Gr.   200
Gr.  100
Gr.    50

PINOLI
Gr.   200
Gr.  100
Gr.    50

NOCCIOLE
Gr.   200
Gr.  100
Gr.    50

ZUCCHERO
Gr.   300
Gr.  150
Gr.  125

FARINA
Gr. 1000
Gr.  500
Gr.  225

TAZZE CAFFE’(LUNGO)
N°        5
N°      3
N° 1-1/2

 NOCE MOSCATA(CUCC.NI)
N°        2
N°      1
N°    1/2

CACAO
Gr.   200
Gr.  100
Gr.   50

CANNELLA(CUCC.NI)
N°        1
N°    1/2
N°    1/4

PEPE NERO(CUCC.NI)
N°        1
N°    1/2
N°    1/4

In una ciotola mettere a sciogliere insieme il miele, lo zucchero, il cioccolato ed il caffè. Nel frattempo in un’altra ciotola mettere tutti gli altri ingredienti ed unirvi il composto di cioccolata disciolta. Amalgamare bene il tutto fino a che la frutta secca non sarà ben coperta dal quaglio di cioccolata. Formare delle palle della grandezza di due  da tennis, Con l’aiuto di un imbuto unto con olio pigiare il composto all’interno dell’imbuto in modo che  si formi un composto a forma di cono. Arrotondare con le mano e disporre su una placca da forno coperta da carta forno (questa operazione è facilitata se l’impasto è ancora tiepido).

Infornare a 150° per circa 1 ora (se durante la cottura dovessero allargarsi stringerli con le mani appena inumidite in acqua ). 

La grandezza dei pan pepati è soggettiva , ricordarsi che più sono grandi e maggiore sarà il tempo di cottura, mentre se si vogliono realizzare delle mono porzioni, bastano circa 10 minuti di forno.

Per i più estrosi si possono realizzare con questo impasto anche delle forme artistiche ad esempio, castelli. stelle . o quello che la fantasia suggerisce.

Far raffreddare per almeno un giorno, per mantenerli a lungo avvolgerli nella carta stagnola, si potranno usare anche a distanza di qualche settimana.

Buon  Appetito!!!

Daniela

