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IngredIentI

15 g di sale / 700 g di farina “00” / 1 tuorlo d’uovo / 150 g di zucchero / 200 g di latte tiePido / 1 arancia / 500 g di Panna da 
montare / 40 g di lievito di birra / 1 bicchiere di latte / 150 g di cedro / 300 g di farina manitoba / 2 uova intere / 100 g di 
uvetta / olio extravergine d’oliva / 1 bicchiere d’acqua.

preparazIone 

Tritate finemente la scorza di arancia, il cedro candito e la vaniglia, unite 4 o 5 cucchiai di farina, lo zucchero e un pizzico di 
sale. Preparate l’impasto, unendo la farina “00”, la farina Manitoba, il lievito stemperato nel latte tiepido, le uova, l’olio e gli 
aromi precedentemente tritati. Lavorate l’impasto molto poco, strizzate le uvette precedentemente ammollate in acqua 
tiepida, passatele nella farina e incorporatele all’impasto. Formate una palla, praticate una croce in centro per vedere 
quanto lieviterà e copritela con un canovaccio umido. Mettetela nel luogo più caldo della cucina a lievitare per 150 minuti, 
sino al raddoppio del suo volume. Una volta lievitato, sgonfiate un po’ l’impasto e ottenete dei pezzi di circa 50 g cadauno, 
rotolateli col palmo della mano sul tavolo per farli diventare oblunghi. Spruzzateli con del latte e poi spennellateli con 
tuorlo d’uovo e poca acqua. Metteteli di nuovo a lievitare in un luogo caldo fino a quando raddoppieranno di volume. Infornateli 
inizialmente a 220° C e poi a 180°C. Una volta cotti, spennellateli più volte con la glassa di acqua e zucchero. Tagliateli a 
metà, ma non completamente, e farciteli con panna montata leggermente dolcificata, con l’aiuto di un sac-à-poche.

Maritozzi 
con la panna

invece delle solite rose rosse
Il nome deriva da “marito” ed ha a che fare 

con il corteggiamento. Ogni giovane uomo 
doveva regalare alla propria promessa sposa 
un maritozzo. E le ragazze, in età da marito, 

si guadagnavano la corte dei “bellissimi” 
del paese a suon di maritozzi con la panna. 

Beata quell’epoca senza preoccupazioni 
di calorie e chili di troppo!


