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Introdvzione

Dopo i macaron e i cupcake, una nuova mania sta
contagiando tutti i golosoni del mondo: i whoopie!

Arriva da oltreoceano, pit esattamente dal Maine
o dalla Pennsylvania, che si contendono 'onore
di aver dato origine a queste delizie.

Stuzzicanti dolcetti tondi e ripieni, i whoopie sono
formati da due morbide basi, dalla consistenza
ameta tra una torta e un cookie, che racchiudono
un cuore cremoso dal gusto... a sorpresa!

Si dice che il nome derivi dall’esclamazione gioiosa
dei bimbi - «Whooopeee!» (cio «Evvival») - quando
aprivano il cestino della merenda e ci trovavano
dentro queste gustosissime tortine.

Appena le avrete assaggiate, capirete!

I1Tibro propone numerose ricette, rivisitate secondo
i capisaldi della pasticceria italiana e internazionale.

Spiegate passo per passo, comprendono solo
ingredienti facili da reperire e sono arricchite

da consigli per conservare, personalizzare e rendere
ancora pill invitanti i vostri whoopie.



Nella prima sezione troverete gli impasti di base
(alla vaniglia, al cacao, integrale e la variante salata)
e le creme da abbinare secondo i vostri gusti,

per inventare la combinazione perfetta.

Nei capitoli successivi ci siamo ispirati alla migliore
tradizione nostrana e non solo, per proporvi
whoopie sfiziosi da servire al termine di un pranzo
o come spuntino, magari accompagnati

dauna bella tazza di té o cioccolata.

€ per le occasioni speciali?

Un'intera sezione & dedicata a idee per le feste

e per i pit piccoli, con dolcetti che soddisfano .
sia l'occhio sia il palato.

Perché con i whoopie la creativita e la fantasia
non finiscono mai.

Whooooopieeee!



1 uovo
120 g di burro

80 g di zucchero
di canna

200 g di farina 00
50 g di amido di mais
1 cucchiaino

di lievito in polvere

Yo cucchiaino di bicarbonato
2 cucchiai di miele
100 ml di panna fresca

Y cucchiaino
di succo di limone

1 cucchiaino e Y2 di zenzero
1 cucchiaino e Y2 di cannella

Yo cucchiaino
di noce moscata

Y4 cucchiaino di chiodi

di garofano in polvere

1 pizzico di sale

Per farcire

F\’./ 250 ml di panna
) 1 fresca
LG

Ua

N

~ pallini di cioccolato

Per decorare

pamrdl ZERZERO

Aggiungete il succo di limone ai 100 ml di panna
liquida e tenete da parte.

Lavorate in un robot da cucina o con le fruste
elettriche il burro morbido con lo zucchero di canna,
fino a ottenere un composto spumoso.

Aggiungete I'uovo continuando a frullare
per amalgamare.

Setacciate insieme la farina, 'amido di mais, il lievito,
il bicarbonato, il sale e le spezie.

Versateli nel composto mescolando con una spatola
e alternando con la panna liquida.

Trasferite I'impasto ottenuto in un sac a poche
e distribuitelo su una placca foderata
con carta da forno, formando delle palline regolari.

Infornate per circa 12 minuti in forno preriscaldato
a 180 °C.

Prendete meta delle basi ancora tiepide e intagliatele
con un piccolo tagliabiscotti a forma di omino

di pan di zenzero.

Montate i 250 ml di panna e farcite le meta intere
ormai raffreddate. Richiudete con le meta intagliate.

Ultimate con alcuni pallini di cioccolato
per i bottoncini dell'omino di pan di zenzero.
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“ § ' Se preferite

potete sostituire
la panna montata
con confettura

di ribes o

‘o di lamponi.
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