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“CORONATA”
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COSA MI SERVE PER FARE IL DOLCE 
INGREDIENTI PER 2 DOLCI: 

1 CHILO DI FARINA 

2 BICCHIERI E 
MEZZO DI ZUCCHERO

250 GRAMMI

7 UOVA 
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1 UOVO PER 
SPENNELARE

2 UOVA PER 
GUARNIRE

2 BUSTINE DI 
LIEVITO

2 BUSTINE DI 
VANILLINA

CORALLINI
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BURRO

ATTREZZI:
CARTA DAFORNO 

TEGLIA PER 
CIAMBELLE

SPANATONIA

CUCCHIAIO
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PADELLA

BICCHIERE DI 
PLASTICA

2 COPPE 
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COME SI PREPARA IL DOLCE 
PROCEDIMENTO:

FAI SCIOGLIERE IL 
BURRO SUL GAS 

VERSA LA FARINA 
SULLA SPIANATOIA 
E FAI UN BUCO AL 
CENTRO
ROMPI 7 UOVA IN 
UNA COPPA 

VERSA LE UOVA 
SULLA FARINA 
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AGGIUNGI LO 
ZUCCHERO

VERSA IL BURRO 
SCIOLTO

AGGIUNGI IL 
LIEVITO E LA 
VANILLINA

INIZIA AD 
IMPASTARE

CONTINUA AD 
IMPASTARE. DEVE 
DIVENTARE UNA 
PALLA MORBIDA 
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TAGLIA UN PEZZO 
DELLA PALLA 

METTI LA CARTA DA 
FORNO NELLA 
TEGLIA PER 
CIAMBELLA

METTI UN PO’ DI 
FARINA SULLA 
SPIANATOIA

FAI UN SALAME CON 
IL PEZZO CHE HAI 
TAGLIATO PRIMA 
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METTI IL SALAME 
NELLA TEGLIA 

FAI UN ALTRO 
SALAME E 
AGGIUNGILO A 
QUELLO DI PRIMA 
METTI UN UOVO AL 
CENTRO DEL DOLCE 

CON LA PASTA 
RIMASTA FAI UN PO’ 
DI DECORAZIONI … 
SE TI VA AGGIUNGI I 
CORALLINI
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VERSA UN PO’ DI 
LATTE IN UNA COPPA 

AGGIUNGI UN (1) 
UOVO AL LATTE

MESCOLA L’ UOVO 
CON IL LATTE 

METTI SUL DOLCE UN 
PO’ DELL’ UOVO E 
LATTE
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ACCENDI IL FORNO A 
180 GRADI 

INFORNA PER 40
MINUTI

CONSIGLI UTILI: 

PER CONTROLLARE SE IL DOLCE E’ 
COTTO USA UNO STECCHINO. 
PUNGI LA TORTA CON LO 
STECCHINO, SE RIMANE 
ASCIUTTO, IL DOLCE E’ PRONTO


