
Treccia 
PERE & CIOCCOLATO

INGREDIENTI

• Pasta sfoglia rettangolare
• 2 pere
• Cioccolato fondente al 70%, 70 gr
• Zucchero di canna 3 cucchiai
• Pinoli 20 gr
• Pane grattato 1 cucchiaio
• Brandy q.b.
• Cannella in polvere q.b.
• Marmellata 1 cucchiaio*
• Latte q.b.
• Zucchero a velo q.b.

* l’ideale è quella di albicocche ma va
bene anche di pesche, mele o frutti di
bosco. Sono da evitare quelle di agrumi.

Accendere il forno a 180° in 
modalità statica. 

Tagliare le pera a metà, 
togliere il torsolo, pelarle e fare 
dei cubetti piccolini. 

In un pentolino tostare a fuoco 
medio i pinoli continuando a 
rigirarli fino a fargli prendere 
una leggera doratura. 
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Puoi servire. 

Si accompagnare 
ottimamente a del gelato 
alla crema o a della 
semplice panna montata. 

BUON APPETITO 

Per chiudere una cena 
con gli amici o a 
colazione per 
cominciare bene la 
giornata.

In una ciotola mettere le pere 
tagliate, i pinoli tostati, due 
cucchiai di zucchero di canna, 
un cucchiaio raso di pan 
grattato, un goccino di 
brandy, il cioccolato*, un 
cucchiaio abbondante di 
marmellata e una spolverata a 
piacere di cannella. 

Quindi mischiare bene il tutto. 

* è possibile usare le gocce di
cioccolato o fare a scaglie un
pezzo di cioccolato intero.
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Aprire la pasta sfoglia su un 
foglio carta forno. 

Dividere idealmente in tre il 
foglio di pasta sfoglia e 
adagiare il composto (facendo 
un mucchietto) nella parte 
centrale e lasciando un poco 
di spazio alle estremità. 

Tagliare la pasta sfoglia alle 
estremità e piegare all’interno 
creando la chiusura delle 
estremità della treccia.
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Tagliare le due ali laterali, senza 
ripieno, a strisce regolari angolate 
di circa 45°. 

Cominciare a ripiegare una 
strisciolina sul composto, poi 
proseguire con quella opposta. 

Proseguire alternando le 
striscoline di un lato e dell’altro. 

Al termine spennellare la 
superficie della treccia con un 
poco di latte e spolverare la 
superficie con un cucchiaio di 
zucchero di canna. 
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Prendendo dalle estremità la 
carta forno, con attenzione, 
spostare la treccia su una 
placca da forno e infornare a 
forno in temperatura (180°). 

Cuocere per 40/45 minuti fin 
tanto che la superficie non 
risulti bella dorata. 

A cottura estrarre la treccia dal 
forno e lasciala raffreddare 
prima di spolverarla con lo 
zucchero a velo. 


