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Uno di questi libri belli e buoni & “ Le Fluffose”
&ritto dalla food blogger Monica Zacchia -in
arte DolciGusti.it - una delle fondarrici di iFood.
it, il primo sito di cucina che unisce centinaia
di blogger in un’unica grande realta editoriale.
[l volume, nato in collaborazione con Valentina
Cappicllo ¢ reso bellissimo dalle foto di Agnese
Gambini e dal progetto grafico e artistico di
Cristina Panizzuti e Lina d’Ambrosio. La Fluffosa
¢ una torta, una specie di ciambella altissima e
molto morbida, che in America si chiama chiffon
ake. 1l nome deriva dal termine fluffy, che in inglese significa
pmprio questo, soffice, morbido; e la trasposizionc onomatopeica
del termine inglese verso Pitaliano ha portato a chiamare questa torta
L2 Fluffosa. 1l nome le ¢ stato dato da un gruppo di amiche food
le Bloggalline, e ne ¢ diventato simbolo e sinonimo per la
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La Fluffosa dura anche 5-6 giorni sotto la campana o avvolta in
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5 » che ne propone le varianti pit riuscite. “Questo libro vuole
essere la gioiosa consacrazione di un percorso personale iniziato
come un sogno e diventato, come spesso accade
nella vita, una realt” -ha dichiarato Monica
Zacchia- “La Fluffosa & speciale perché riesce
perfettamente a tutti, ¢ disponibile a mille varianti
ed ¢ il luogo perfetto per uno scambio, una
parola, una mano amica. Sembra detenere mille
segreti ¢ invece & semplice e alla portata di tutti:
dagli appassionati ai principianti, a chi & chef o
semplice buongustaio. E' amata dai bambini
ai nonni e non puoi fare a meno di guardarla
crescere dentro al forno in quello stampo magico
con i piedini che sa di favole e racconti antichi. E’
il calore che tutti cerchiamo per una coccola e per
un pezzetto di felicita da inzuppare.” Ma questo
libro & molto piti che un semplice compendio di
ricette: lautrice racconta qui la sua filosofia di vita, tra amore per
la cucina, convivialith e amicizia attraverso una torta “magica’ che
sa diventare profumi e colori diversi, senza particolari difficolta. La
fuffosa ¢ un modo di concepire il tempo e la lentezza; la capacita
di assaporare un gusto speciale per la colazione in famiglia o per il
t& con le amiche. La Fluffosa & un dono che si fa e si riceve con il
sorriso; una di quelle torte che rimangono a memoria di bambino
anche quando bambini non siamo piu
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INGREDIENTI
300 g di zucchero - 285 g di
limone - bio filtrata -

di olio di semi - 1 bustina di lievito per dolci -
di bicarbonato di sodio - 1/2 baccello di vaniglia -

farina 00 - 7 uova bio - 170 8 di
Scorza dei limoni bio - 120
15 cucchiaino
(o estratto

spremuta di

naturale) - Zucchero a velo per spolverizzare
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