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Piazza delP’Unita Presentato il libro di ZacChia e Cappiello con le ricette che spopolano in rete

Arrivano le «Fluffose» ed € subito torta-mania

Lidia Lombardi

B Morbide, raffinate, acco-
glienti. Si chiamano Fluffose.
Sonotorte, sullacrestadell'on-
da grazie al web e a una com-
munity chele haconosciute at-
traversoIfood, portale cheriu-
nisce 200 blogger impegnate a
proporre ricette. Sono state le
-stesse fan virtuali a dare il no-
me a questi dolci, sui quali si
esercitadatempoMonicaZac-
chia, animadi "DolciGusti.it".
Fluffy in inglese vuole dire
morbido. E la fluffy cake é tan-
to piusoffice quanto piu e alta.
Cipuoiaffondareil dito e quel-
la cede, ma torna subito a for-
ma e dimensionioriginarie. Ec-
co allora che le fluffose hanno
riempito un libro nel quale

Autrici Zacchia-Cappiello

Zacchia propone 25 varianti e
Valentina Cappiello, cake de-
signer, scodella fantasiose de-
corazioni. Le fotografie di
Agnese Gambinivestonoil vo-
lume ("Le Fluffose", ed. Ifo-
od), presentato a Roma dalle

' autrici nel divertente kitchen

store «perOni» in piazza
dell'Unita dopo il debutto al

Salone del Libro di Torino.

«Lefluffose sono democrati-
che - sottolinea Zacchia -
Ognuno puo inventare la sua.
Neiristoranti gli chefle coniu-
gano al limone, all'arancia, al
tematchagiapponese. Ioasse-
condolagoladei mieifigli, che
la preferiscono marmorizza-
ta, perché unisce alla golosita
del cioccolato la coccola
dell'impasto bianco».

Ma qual e laricetta? «Quella
anticadelle chiffon cakesame-
ricane - spiega Zacchia - getto-

nate quanto il nostro ciambel- -

lone. Non halattosio, gliingre-
dientibase sono zucchero, uo-
va, farina, olio di semi, lievito.
Utile e usare lo stampo di cot-
tura dedicato: 1'alluminio di
cuiefatto garantisce chelator-

ta non si attacchi, i piedini at-

torno al bordo permettono di
estrarla senza che si rompa,

1'altezza la fa che crescere du-
rante la cottura in forno per
un'ora e 15' senza che debor-
di». Libro e pentolasonodispo-
nibiliinlibreriae online dal 27
ottobre (multiplayer.com, 39
euro). «

Nellibro cisonoversioni glu-
ten free, con farina di riso o di
mandorla. E quella vegana, al
caffe o al cioccolato, che mi &
costatamesidisperimentazio-
ne. Quando ho raggiunto il ri-
sultato, ho ballato davanti al
forno», spiega Zacchia. Incan-
tano, inceve, i decori di Cap-
piello: «E nata come condivi-
sione di blogger, chiamatela

torta dell'amicizia".



