


Dalla cucina alla quotidianità, ci piace seguire un unico 
fil rouge: la bontà. Che sia un gesto o una ricetta 
gustosa, l’importante è che tiri fuori tutto il buono che 
c’è in noi. Per questo abbiamo lanciato il nuovo 
challenge 2018 #facilelabontà, chiedendo alle persone 
di immortalare con un gesto il concetto di semplicità e 
bontà.  

Tutti i partecipanti dovevano pubblicare i loro contenuti 
su Instagram dal 16 aprile al 6 maggio e i risultati non 
sono tardati ad arrivare: abbiamo raccolto più di 600 
foto! 
Per rendere omaggio a questi bellissimi momenti,
abbiamo raccolto le immagini che ci sono piaciute di 
più, nel nostro ebook digitale. Qui sotto potete trovarle 
tutte, assieme alle buonissime ricette. 

Facile la bonta ,

Buona let
tur

a!



     foto by: mammadolomitica Sciogliete a bagnomaria il cioccolato insieme al burro 
e lasciate intiepidire.

In una planetaria montate le uova con lo zucchero fino a quando 
il composto non risulterà bianco e spumoso. Aggiungete alle uova 

montate il sale e la vaniglia.

Incorporate in seguito il cioccolato e il burro fusi continuando a mescolare con 
delicatezza. Unite la maizena setacciata e il latte. Tritate leggermente i pistacchi e uniteli al tutto. Ora 
foderate una teglia rettangolare con della carta forno, prima bagnata e poi strizzata. Versate il compo-
sto nella teglia e cuocete in forno statico già caldo a 180° per 35 minuti. Fate raffreddare e poi servite
tagliando le porzioni nella classica forma a “quadretti” dei brownies. Per un tocco di golosità in più, 
vi basterà aggiungere una spruzzata di Hoplà spray e il gioco è fatto. Buon appetito! 

Hoplà spray
200 g di cioccolato fondente

50 ml di latte
140 g di zucchero semolato

90 g di burro
4 uova

50 g di pistacchi sgusciati
50 g di maizena
1 pizzico di sale

Qualche goccia di aroma alla vaniglia

    al cioccolato  B
rownies 

foto by: antoniocarini

https://www.instagram.com/antoniocarini/
https://www.instagram.com/mammadolomitica/


foto by: trinityquepasa 
Sciogliete il cioccolato a bagnomaria e aggiungete i cereali 

insieme al riso soffiato sbriciolato. Versate il contenuto nello 
stampino per formare la base e lasciatene un po’ da parte.

Mettete in frigo.

Nel frattempo preparate la crema al mascarpone utilizzando:
mascarpone, Hoplà e zucchero a velo. Mescolate bene.

Versatela ora la crema nel tortino ormai freddo e rimettete il tutto in frigo.
Lasciate raffreddare per circa un’oretta e successivamente versate il restante cioccolato prima di servire. 

250 g di Hoplà
250 gr di Mascarpone

90 g di zucchero a velo 
Cioccolato q.b.

Cereali q.b.
Riso soffiato q.b.

 

ris
o sof

fiato e cereali

    
Cioccolato

foto by: marina_sgamato

https://www.instagram.com/marina_sgamato/
https://www.instagram.com/trinityquepasa/


foto by: giumoriconi
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burger

    vegetale  B
urger

foto by: civiconumerosei

Prima di iniziare, mettete da parte un cucchiaio abbondante di 
avena cotta (o del cereale scelto) per aggiungerla successivamente 

senza tritarla. In questo modo i burger manterranno una consistenza 
più granulosa e appetibile.

Nel vostro robot da cucina inserite a poco a poco gli ingredienti e frullate 
di volta in volta. Aggiungete ora l’avena cotta o il cereale da voi scelto e mescolate 

bene il tutto. A questo punto formate i burger a mano, come si fa di solito per le classiche polpette
oppure, se volete, aiutatevi con un coppapasta o un bicchiere. Stendete su un piano ricoperto di carta 
da forno e procedete con la forma desiderata. Spennellate a piacere con poco olio. 
Per cuocerli potete scegliere se: infornarli a 200° C per circa 15 minuti fino a che non avranno una 
crosticina ben dorata in superficie, oppure saltarli in una padella ben calda per qualche minuto. 
Volete rendere i vostri burger vegetali ancora più golosi? Create una pastella con due cucchiai di yogurt 
al naturale, un cucchiaino di olio e uno di salsa tamari. Intingete i burger e poi passateli nel pangrattato 
aromatizzato con sale e poco rosmarino. Infornate a 200° C per 15 minuti o fino a doratura.

Infine impiattate i vostri burger con tanta insalata, della cipolla a rondelle (meglio se cotta in acqua
bollente per qualche istante così da essere più digeribile), ketchup, senape, cetrioli sott’aceto o con 
quello che più ti piace. 

300 g di fagioli rossi/azuki cotti
100 gr di avena, riso od orzo cotto

1 cucchiaio di salsa tamari
1 cucchiaino di paprika dolce

1 cucchiaino di cumino in polvere
1 cucchiaino di garam masala

2 pizzichi di sale
1 cucchiaio di olio di semi

40 g circa di pane raffermo ammollato
in acqua 

4/5 gocce di fumo liquido

https://www.instagram.com/civiconumerosei/
https://www.instagram.com/giumoriconi/


foto by: lamartivicka
Create una fontana di farina mettendo al centro lo zucchero, 

il burro a sfoglie, le 2 uova, la buccia grattugiata di un limone 
e un cucchiaino di lievito per dolci. Formate un panetto di pasta 

frolla amalgamando bene il tutto e lasciatelo riposare in frigo per una 
mezz’ora circa.

 
Nel frattempo preparate la crema pasticcera: sbattete i tuorli d’uovo con lo zucchero e unite la farina. 
Bollite una parte del latte, immergetevi la bacca di vaniglia per 5 minuti e poi toglietela aggiungendo
il restante latte a filo crema. 
Ora spostate il tutto in un tegame e lasciate cuocere a fiamma bassa mescolando continuamente per 
evitare grumi. Quando la crema sarà addensata, potete spegnere il fuoco. Quindi potete prendere la 
pasta frolla dal frigo, metteterne un po’ da parte e la restante stendetela fino a che non raggiunga uno 
spessore di 4 - 5 mm. Mettetela in uno stampo per crostate imburrato e dopo averla bucherellata con 
una forchetta, versateci sopra la crema.

Con la frolla tenuta da parte create i biscottini e metteteli a cuocere in forno per 30 minuti con la 
crostata. Se i biscotti si cuociono prima, toglierli anticipatamente dal forno. Ora, non vi rimane che 
guarire la crostata con le fragole, i biscotti e lasciarla in frigo fino a che non dovrà essere servita. 
Buon appetito!

300 gr di farina
2 uova

100 gr di zucchero
100 gr di burro

1 scorza di limone grattuggiato
1 cucchiaino di lievito per dolci

4 tuorli
40 gr di farina

100 gr di zucchero
400 ml di latte

1 stecca di vaniglia
500 gr di fragole

    di fragole  C
rosta
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foto by: francescapagliari

https://www.instagram.com/francescapagliari/
https://www.instagram.com/lamartivicka/


foto by: ceraunamamma

    al cioccolato  B
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i morbidi

foto by: beatricemicolini

20 g di cacao amaro in polvere 
120 g di  cioccolato fondente

1 cucchiaino di lievito per dolci 
30 g di latte 

90 g di farina bianca 00 
1 uovo 

60 g di zucchero di canna 
40 g di zucchero semolato 

40 g di zucchero a velo 
60 g di burro 

Tritate il cioccolato fondente e scioglietelo a bagnomaria. 
In una ciotola mescolate la farina con il lievito e il cacao.

Montate il burro ammorbidito con lo zucchero di canna fino 
a quando non sarà spumoso. 

Incorporate l’uovo e il cioccolati fuso al composto di burro e zucchero, 
versate il latte, poi aggiungete: farina, lievito e cacao precedentemente

miscelati. Lavorate rapidamente finchè l’impasto non risulterà omogeneo e 
morbido; copritelo poi per almeno 4 ore. Formate con l’impasto delle palline di 2.2.5 cm e fatele riposare 
in frigo per 30 minuti. Passate le palline prima nello zucchero semolato e poi in quello a velo. 
Disponete ora l’impasto ancora crudo su una teglia coperta con carta da forno, a 5 cm di distanza l’uno 
dall’altro.
Cuocete in forno preriscaldato a 180° per 15 minuti circa, quando si formeranno delle crepe in superficie 
vuol dire che i vostri biscotti sono pronti per essere serviti.

https://www.instagram.com/beatricemicolini/
https://www.instagram.com/ceraunamamma/


                        foto by: socialvintagemyste
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Sminuzzate il cioccolato fondente facendolo sciogliere a
bagnomaria, con fuoco moderato e mescolando di continuo.

In un pentolino a parte versare il latte, poi la maizena setacciata 
e il cacao amaro in polvere. Mixate il tutto. 

Accendete il fornello e, mescolando vivacemente con una frusta, unite
al composto lo zucchero e continuate a girare finchè non raggiungerà

l’ebollizione. Infine aggiungete il cioccolato fuso, miscelando ancora fino ad ottenere 
la consistenza desiderata.

500 gr di latte intero 
120 gr di cioccolato fondente al 70 % 

30 gr di cacao amaro in polvere 
 25 gr di amido di mais (maizena) 

30 gr di zucchero

    calda  C
iocco

lata

foto by: federicasissi90

https://www.instagram.com/federicasissi90/
https://www.instagram.com/socialvintagemysterytour/


foto by: annamoru

20/25
krumiri

350 gr di farina 0 
110 gr di burro

140 gr di zucchero
1 uovo

2 tuorli
½  di vaniglia fresca

Prendete il burro e lasciatelo ammorbidire a temperatura 
ambiente. Aggiungete lo zucchero e mescolate il tutto in una 

pirofila con una forchetta. Quando otterrete una crema 
morbida, potete aggiungere l’uovo e i due tuorli e infine passare 

allo sbattitore elettrico.

Aggiungete la farina setacciata e la vaniglia fresca, amalgamando bene fino 
ad ottenere un composto compatto. Ora lasciate riposare in frigo per un’oretta cir-

ca. 

Prendete uno sparabiscotti e modellate l’impasto nella sua forma classica. Oppure, se non lo avete,
potete tagliare i vostri krumiri con le mani, utilizzando i denti della  forchetta per creare i tipici intarsi.
Quando il forno è caldo e ha raggiunto i 200° potete infornare per 5 minuti, dopodiché abbassate la 
temperatura a 180° e finite la cottura per altri 15 minuti circa.
 
Se l’impasto sarà dorato e bello croccante, significa che i biscotti sono pronti e non vi rimane che servi-
re.
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foto by: margheritacarosio

https://www.instagram.com/margheritacarosio/
https://www.instagram.com/annamoru/


Preparate prima di tutto le basi con la sfoglia. Bucherellate i dischi con una forchetta e spolverateli con 
lo zucchero semolato. Infornateli su placche rivestite di carta forno e cuocete a 200° finché i dischi non 
saranno dorati e leggermente caramellati. Girate i dischi di sfoglia dall’altro lato, spolverateli ancora con 
lo zucchero a velo e caramellateli con il cannello. Se non lo avete lasciateli caramellare in forno col grill 
acceso. Sfornate e lasciate raffreddare bene.
Ora passate alla mousse allo yogurt bianco e poi a parte quella ai frutti di bosco: montante con le fruste 
elettriche Hoplà, lo yogurt e il miele fino a ottenere due mousse sode e soffici. Inseritele in due sac a 
poche e tenetele da parte.
Contemporaneamente lavate e asciugate i frutti di bosco che vi serviranno come decorazione a fine 
ricetta.
Montate la vostra torta millefoglie su un piatto da portata, alternando strati di sfoglia a strati di soffice 
mousse ai frutti di bosco. Completate l’ultimo piano della torta con la mousse allo yogurt bianco e 
decorate coi frutti di bosco messi da parte in precedenza.

5 dischi di sfoglia da 15 cm di diametro
125 g di frutti di bosco misti

2 foglie di menta
Zucchero semolato q.b

Zucchero a velo q.b

Per la mousse di yogurt
ai frutti di bosco 

150 g di Hoplà da montare
a base vegetale

330 g di yogurt greco ai frutti di bosco
1 cucchiaio di miele

    
ai frutti di bosco  T

ort
a millefoglie

foto by: giadaesara

Per la mousse di yogurt
bianco

100 g di Hoplà da montare
a base vegetale

170 g di yogurt greco bianco
2 cucchiai di miele

https://www.instagram.com/giadaesara/


@mammadolomitica

Seguici su facebook e instagram
www.hopla.it
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