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Pudding di panettone, mele, noci

e cannella
Ricetta e foto di Valeria Necchio.

La classica fetta di panettone? No, grazie. Qui il panettone
si trasforma in un pudding aromatico con i profumi delle
Feste.

Difficolta: bassa
Costo: basso
Preparazione: 15 min. + 50 min. di cottura

Ingredienti
(per 4 persone)

300 g di panettone classico

1 kg di mele renette

150 g di gherigli di noce Bio,logico Despar
4 albumi d’'uovo Passo dopo Passo Despar
1 cucchiaino di cannella in polvere Despar
mezza bustina di lievito per dolci

bevanda di riso q.b.

olio extra vergine di oliva per ungere la teglia

Procedimento

1. Preriscalda il forno a 180°C.

2. Rompi il panettone a pezzettoni e bagnalo con poca bevanda di riso in modo da inzupparlo
leggermente, quindi metti tutto in una ciotola insieme alle mele sbucciate e affettate
sottilmente, le noci tritate grossolanamente, la cannella e il lievito. Mescola in modo da avere
un mix omogeneo.

3. Monta gli albumi a neve ferma e incorporali delicatamente con movimenti dall’alto verso il
basso.

4. Ungi una teglia dai bordi alti e trasferisci I'impasto. Inforna e cuoci per circa 50 minuti o fino
a che non sia gonfio e dorato in superficie. Servi tiepido.

6. Rimetti gli ossibuchi dentro la casseruola, facendo in modo che il liquido li sommerga. Copri
con un coperchio e inforna. Fai cuocere per circa 2 ore, controllando di tanto in tanto che il
liquido non si riduca troppo (se succede, aggiungi altro brodo). A fine cottura la carne dovra
essere tenerissima. Trascorso il tempo, togli dal forno e lascia riposare per circa 20 minuti.

7. Nel frattempo, prepara la gremolata: trita finissimamente il prezzemolo e l'aglio; tosta i
pinoli e trita anche questi, quindi mescolali al prezzemolo assieme a un generoso pizzico di sale
e un po’ di pepe nero macinato fresco. Servi la vostra gremolata in una ciotolina in modo che
ciascun commensale possa condire il proprio ossobuco.
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