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P rendete  un  c lass ico  do lce
t ren t ino .  Sos t i tu i te  i l  bur ro

(d i  rna lga)  con i l  P iù
rned i te r raneo f ra  i  cond i rnent i :

l ' o l io  ex t raverg ine  d 'o l i va '
I l  r i su l ta to  è  una cake d i  caro te

leggerissirna, Perfetta
per  i  pup i .  Provare  Per  c redere

a l la  s tube de l  B iohote l
Herrnitage di Madonna
d i C a r n p i g l i o . O a c a s a ,

seguendo la  r i ce t ta  de l lo  chef
e  de l la  sua P icco la  a iu tan te

d i  M a r i s a  F u r n a g a l l i
f o r o  d i  R i c c a r d o  D e l  C o n r e

p e t  S t y l e  P ì c c o l i

&
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<(La torta della fnafnfna • pi• buona. Lei la fa pi• alta della tua>> cinguetta Nadia,

simpatica bimba di cinque anni (<rno, q•aLtro e mezzo> corregge), menêe osseNa il papˆr)

intento a prepararc il suo dolce preferito. Paolo Cappuccio, 33 anni, chef della Stube Hermitage,

ristoraDte (una stella Michelin) deil'omonimo bio hoteL di Madonna di Campiglio, ci spiega,

a1la finc dcll'opera, che ci˜ che entusiasma la piccola •, in realtˆ1, un difetto di lievitazione,

or'vero l'effetto vulcano (f impasto <cresce> Lroppo e tende a sgonl“arsi neí centro). Ma auche

i bambini ha"nno i loro punti di vista. E Nadia dice la sua poichŽ si considera una cruoca

in erba. <Per˜ prima guardo che cosa fa pap• prccisa la piccola <poi mi metlo anch'io al lavoro>

lvlamma Maristella conferma: <In cucina mette del suo. La lzrsciamo fare, con

qualche intewento risoLutivo>>. <Si diverte anche a impastare, combinando

a volte pasticcl> interviene il padrc.
Nell'albergo di n.rontagna, il duo Paolo-Nadia si esibisce in direLLar lorta

di carote all'olio extravergine ligure, con guarnizioni di miele e yogurt

<é un dolce che piace ai bambini, f˜rse perchŽ le carote ricordano il coniglio

Bugs Bunny, che ne divora in quantitˆ> racconta lo chef, <Inoltrc, • leggero,

con aromi particolari, diverso dalle merendinc confezionate, f“n troppo diffuse.

Qresta torta, con calorie e colesterolo limitati, • adatta alla prima colzrzrone

e allo spuntino di mctˆ pomeriggior. In pir“, <l'aggiunta di miele e yogurt

• una cornbinaz“one di alirnenti sani e graditi>.
Paolo Cappuccio, origini napoletane, ha lavorato in Italia e all'esLero, ma con

un tratto distintivo: espericnze nelle isole e nei luoghi di montagna, passando

per gli studi applicati delle nuove tecnologie alimcntari. <Di base, la mi.r e uua

cuc“na mediterranea> afferma, <che si • arricchita con i sapori e i profumi delLe vette>. Cos“

ha portato in quota i menu di pesce, unendoli agli aromi dci prati e dei boschi <Nadia adora

le erbe e i lrutti dei monti> dice. <Raccoglie l“ori, bacche, lamponi e nrirtilli. Un rnodo concteto

per conoscere la natura, spesso ignorata da chi vive in cittˆ>. Intanro, mentre il babbo parla,

la piccola ha giˆ divorato la sua fctta di torta e dice: <<La prossin-ra volta la faccio da solo>.

'N "d ia  s i  cons ide ro  una  cuoca  i n  e rb  o  e  / uo le  d i re  l a  suq -

X4ontare bene uova, zucchero
e bicarbonato. Aggiungerc
Ia fa na selaccialˆ con il lievito
e il sale, la farina di mandorle
e 1'ol io, ar,T aígamando
delic?ltamentc con una sPˆLola,
Infine aggiungere le carote, dopo
averlc bcn asciugate. Imbulrare
uno stampo rotondo dal diametro
di 2B cm, \'ersare il composto,
battere leggermcnie in modo
da livellarc l'impasto. Pr-occdcre
alla coLLura in forno caldo
a 175 gradi per 25-30 minuti .
Serviíe t iepida con yogurL magro
biologico c miele d'acacia.

T—rta di carote all'olil extraae4qine d'oliua

Servono (per otto persone)

2509d o o exlra vergjne

250 g d zLrccherosernolato

2809d far ina 00

15 g di I evlto
7 g dibcarbonaio
f n o a l  g d  s a e
2909d carote rˆpŽ
60gd farinad mandorle o nocclole

Per evitare I'effetto vulcana durante

la cattura lievitaziane in forna, dopa

che l'impasto viene versat— nella

tortiera, questa va battuta e ruolata

in mado da far uscie le balle d'aria




