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INTERE EREDITÀ

351.7867019

• CERAMICHE • BORSETTE 
• PELLICCE • FOULARDS 
• BIANCHERIA RICAMATA 
• QUADRI • BIGIOTTERIA 

• LAMPADE • LAMPADARI 
• OROLOGI • GIOCATTOLI 

• MEDAGLIE MILITARI • CARTOLINE

SIGNORA COMPRA 

Tel. 0382.575472
info@anellitubat.it

Cerca personale 
possibilmente con esperienza 

per inserimento nel proprio organico
Si ricercano:

IDRAULICI E MURATORI
Per informazioni

SOCIETÀ 
PAVESE

SIAMO ALLA RICERCA DI UN POSATORE DI SERRAMENTI
La figura ricercata si recherà in cantiere occupandosi del montaggio 
degli stessi in squadra.
Il candidato ideale ha maturato esperienza minima in posa.
Valutiamo anche giovani ragazzi da formare purché con esperienza minima.

Mandaci il tuo CV alla nostra mail: giteallu@gitealluminiosnc.191.it 

Cerca
• segretario e assistente per taglio laser

Per informazioni

STORICA AZIENDA PAVESE
SPECIALIZZATA IN CARPENTERIA IN FERRO

cell. 338.8551130
CERANOVA (PV) AFFITTTASI IN GESTIONE COME RESIDENZA PER ANZIANI 
VILLA SINGOLA CON 6-8 POSTI LETTO CON GIARDINO 4 LATI E 1 GARAGE. 

PER INFO TEL. 333.431.60.17

Mi sono sempre tenuta alla larga
dai lievitati perché quando preparo
un dolce mi piace sapere che potrò
affondarci i denti dopo un tempo
direttamente proporzionale alla
mia fame. Il pensiero di dover
attendere i vari tempi di lievitazio-
ne mi porta ad essere un tantino
pigra, anche perché quando li com-
pri al supermercato basta poi apri-
re il pacchetto et voilà, è già tutto
bell’e pronto. Tuttavia, come per
tutte le preparazioni industriali, i
conservanti, lo zucchero e una
lunga lista di altri ingredienti poco
sani la fanno da padrone. Allora
perché non approfittare di questo
periodo in cui il Principe è agli
arresti forzati dagli allenamenti
per sfogare un po’ di frustrazione
su di un bell’impasto lievitato? In
più una delle colazioni preferite del
Principe è proprio il panino di pan
brioche farcito con crema proteica.
Ho unito l’utile allo spiacevole
(l’infortunio del Principe) e mi
sono cimentata in questa nuova
pratica. Ovviamente l’organizza-
zione è tutto: se vuoi mangiarlo a
colazione devi iniziare la prepara-
zione il giorno prima. L’impasto in
sé è davvero semplice, come anche
tutto il resto, si deve solo avere
pazienza. L’attesa però verrà ripa-
gata in abbondanza... mai assag-
giato un pan brioche tanto buono e
soffice. Ma bando alle ciance, ricet-
tina facile facile…

BATATA PAN BRIOCHE PROCEDIMENTO
Per prima cosa devi preparare il lievitino: sciogli il lievito

di birra e il miele nel latte, mischiali bene e versa in una cio-
tola con 100 gr di farina presa dalla dose totale. Forma un
panettino e lascialo lievitare fino al raddoppio. Passato il tempo versa nella
ciotola della planetaria il panetto di lievitino, la farina restante, le uova, le
patate dolci e aziona la macchina. Se come me non hai la planetaria vai di
olio di gomito. Aggiungi poi il burro freddo, il sale e lavora finché il burro non
sarà ben incorporato. Infarina il piano da lavoro, trasferisci il malloppo e
lavoralo qualche minuto con le mani finché non avrai un panetto liscio ed
elastico. Mettilo in un contenitore, copri con un canovaccio e via in forno
spento con luce accesa a lievitare fino al raddoppio. Ci vorranno un paio d’o-
rette. Passato il tempo dividi l’impasto in 4 pallotte e pirlale facendole girare
sul piano con le mani e dandogli una forma regolare. Stendi l’impasto, palla

per palla, col mattarello for-
mando un rettangolo stret-
to e allungato spesso circa
1 centimetro e arrotolalo su
sé stesso a formare un
cilindro. Imburra uno stam-
po da plumcake e mettici
dentro i 4 cilindretti arroto-
lati con il lembo di chiusura
rivolto verso il basso. Copri
con un canovaccio e lascia
lievitare per un’altra oretta.
Accendi il forno statico a

170° e terminata la lievitazione spen-
nella la superficie con tuorlo e poco
latte sbattuti e inforna per 30/35
minuti. Dovrà essere bello dorato,
comunque saprai che è cotto quan-
do la tua cucina sarà invasa dal pro-
fumo irresistibile di brioche. Puoi
tagliarlo a fette e spalmarci sopra
crema spalmabile o marmella,
oppure mangiarlo al naturale perché
è talmente buono che vorrai adden-
tarlo così com’è, intero. Parola di
golosa impaziente.

• 400 gr farina 
• 250 gr patate dolci, o batata

(pesate già cotte)
• 7 gr lievito di birra fresco
• 2 uova 
• 40 gr burro freddo 
• 60 gr latte tiepido
• 1 cucchiaio di miele 
• 1 cucchiaino di sale
• 1 pizzico di amore

INGREDIENTI

Ai nastri di partenza “La
do me nica dei talenti (se -
conda stagione)”, rasse-
gna musicale che mette in
luce giovani talenti emer-
genti. Do me nica 26 feb-
braio alle ore 21 il Fra -
schini ospiterà il primo di
tre concerti affidati a gio-
vanissimi promettenti che
si stanno avvicinando alle
ta vole del palcoscenico.
Que st’anno saranno in
scena tre quartetti: il pri -
mo, Adelphi composto da
Maxime Micha luk violino,
Esther Agu sti Matabosch
violino, Adam Newman
viola, Nepo muk Braun
vio loncello. A seguire il Quartetto di Cre mo -
na. Il ciclo si chiude con Quartetto Thumós
in collaborazione con il Con ser vatorio G.
Verdi di Milano. Fondato nel 2017, il quartet-
to Adelphi ha studiato con Rainer Schmidt
(Hagen Quartet) alla Mozarteum University
di Salisburgo e ha ricevuto un prezioso so-
stegno da Eberhard Feltz e Valentin Erben.
Nel 2020, il quartetto si è aggiudicato il 1°
premio al prestigioso Ire ne Steels Wil sing
Foun dation Competition presso l’Hei del -
berger Frühling String Quartet Festival e nel
2021 ha vinto numerosi pre mi al 12° Con -
corso Inter na zionale “Premio Paolo Bor cia-
ni” a Reggio Emilia. Nel l’aprile 2022, alla
Wig more Hall International String Quartet
Com petition, il quartetto si è inoltre aggiudi-
cato il 2° premio e un premio spe ciale della

Fondazione Ester házy. Il
quartetto vanta esibizioni
presso prestigiose istitu-
zioni quali: London’s
Wig  more Hall, Sommerli-
che Musiktage Hitzacker,
Mu siktage Mondsee, Fe -
sti val de Quatuor “Voix
Inti mes” a Tournai (Bel -
gio), Parigi Philharmonie,
Inter na tional Mozarteum
Foun da tion Salzburg,
Hei   del ber ger Frühling
String Quartet Festival.
Nel 2021, il Quar tetto
Adel  phi ha mostrato un
altro aspetto delle sue ca-
pacità con la prima mon-
diale di “Saffron Dusk” di

Bushra El-Turk, registrato alla Bibliothek-
saal Polling. Inoltre, il quartetto si è esibito
nel Quintetto per archi di Schubert con
Valen tin Erben (violoncellista del l’Al ban
Berg Quartet). Nell’estate del 2021, l’Adelphi
ha tenuto un workshop per giovani composi-
tori organizzato da Jeunesses Musical Ger -
mania. 

Programma. Franz Joseph Haydn Quar-
tetto in sol maggiore op. 33 n. 5 Hob. III: 41;
Béla Bartók Quartetto per archi n. 2 op. 17
Sz. 67; Ludwig van Beethoven Quartetto in
la minore n. 15 op. 132, terzo movimento
Can to sacro di ringraziamento. 

La domenica dei talenti: biglietto intero 10 euro,
ridotto 5 euro. Biglietteria del teatro dal lunedì al sabato
dalle ore 16 alle ore 19. Biglietteria online https: //tea-
trofraschini.vivaticket.it/

DOMENICA IL PRIMO DEI TRE APPUNTAMENTI PER LA SECONDA STAGIONE DELLA RASSEGNA

Al Fraschini spazio ai giovani talenti

CONSERVATORIO DI MUSICA “FRANCO VITTADINI”
MASTERCLASS CON FABRIZIO MELONI SU “IL REPERTORIO ROMANTICO PER CLARINETTO

Il maestro Fabrizio Meloni, primo
clarinetto solista del Teatro alla Scala
di Milano, realizzerà il secondo in -
contro della masterclass organizzata al
Conservatorio di Musica “Franco Vitta -
dini” di Pavia dal titolo “Il re pertorio
romantico per clarinetto”, de stinata a
tutti gli studenti di cla rinetto del
conservatorio e agli ester ni. I prossimi
appuntamenti si svol geranno lunedì
27 febbraio e lunedì 20 marzo 2023
(ore 10-13 e 14.30-17.30). Il pro -
gram ma di studio riguarderà le opere

di epo ca romantica e tardo-romantica,
in un ciclo di lezioni strutturato in
modo da per met tere agli allievi di
ma turare, nei vari incontri, le indi ca -
zioni del docente avendo il tempo di
elaborare quanto appreso. La Ma -
sterclass è rivolta, in primo luogo, agli
studenti di clarinetto del “Vit tadini”,
e agli studenti di clarinetto della Fe -
derazione Con ser va tori di musica di
Ber gamo, Cremona, Galla rate che pos -
sono presentare doman da corredata di
curriculum di studi e artistico. En -

tram bi verranno esa mi nati dal do -
cente responsabile della Masterclass e
i migliori candidati verranno ammessi
in qualità di effettivi. 

Gli studenti di clarinetto dei licei
convenzionati e dei Conservatori fe de -
rati (Bergamo, Cremona, Gallarate)
pos sono partecipare gratuitamente
come uditori.

Tutte le informazioni utili e moduli
relativi alla Masterclass sono di -
sponibili sul sito www.conspv.it nella
sezione eventi.

IL Settimanale Pavese 23 febbraio 2023




