
Le nostre 
RICETTE CIRCOLARI



BUCCIA 

DI 

ARANCIA



Ingredienti

Preparazione

Besciamella all’arancia

20 minuti

50 g 

500 ml

10 g

4 g

3 g50 g

farina (tipo 0 o 1)

latte intero

Farina di Buccia di
Arancia Packtin

sale

noce moscataburro

Aggiungete le farine disperse nel poco latte al pentolino
sul fuoco. Sempre mescolando fate addensare il
composto.

Con un poco di latte mescolate la farina e la Farina di
Buccia di Arancia Packtin. In un pentolino fate sciogliere il
burro nel latte restante. 

Cuocete per qualche minuto fino a consistenza
desiderata.

1

2

3

“Da utilizzare nella
preparazione di
lasagne, sformati,
paste o verdure al

forno”



20 minuti

Ingredienti

Preparazione

Croccante all’arancia

100 g 

Togliere il composto dal fuoco e riversatelo su carta da
forno per ottenere la forma desiderata.

Lasciate raffreddare a temperatura ambiente.

1

2

3

100 g

Per cominciare fate sciogliere lo zucchero in una padella
a fuoco medio fino ad ottenere un caramello liquido.

Aggiungete 2-3 cucchiai di acqua allo zucchero
caramellato.
Quando il composto sarà completamente liquido,

continuando a mescolare, aggiungete le nocciole e la
Farina di Buccia di Arancia.

40 g

nocciole 

zucchero 

Farina di Buccia di
Arancia Packtin 



sale

1 ora

Ingredienti

Preparazione

Castagnole all’arancia

250 g 
25 g

4 g

2

Spolverizzate di zucchero a velo. Le castagnole al forno si
conservano 4-5 giorni.

1

2

3

40 g  

fecola di patate

uova

farina (tipo 0,1 o 2)

Per cominciare impastate insieme tutti gli ingredienti.
Formate una palla e avvolgete l’impasto in una pellicola
per alimenti e lasciate riposare a temperatura ambiente
per circa mezz’ora. 

Formate delle palline di circa 10 g ciascuna. Cuocete in
forno ventilato a 180°C per circa 10 -12’. 

burro

perfette a Carnevale

50 g

Farina di Buccia di
Arancia Packtin

vino bianco75 ml

lievito per dolci8 g



acqua

3-4 ore

Ingredienti

Preparazione

Cheesecake all’arancia

150 g 5 g

100 ml 

35 g

Versate sopra la base e lasciate in frigorifero almeno 3

ore. Sciogliete lo zucchero con acqua e Farina di Zenzero
in un pentolino e versate sulla superficie della cheescake.

1

2

3

120 g

sciroppo d’agave

Sciogliete il burro e aggiungete ad esso l’Okara di riso, 30

ml di sciroppo d’agave e 20 g Farina di Buccia di Arancia.

Premete il composto sul fondo di uno stampo ricoperto di
carta da forno dal diametro di 20-24 cm. 

Nel frattempo scaldate 50 ml di acqua ad almeno 90°C,

aggiungete l’agar agar. Montate la panna, aggiungete lo
yogurt, 15 g di farina di buccia di Arancia e l’acqua con
agar disciolto. 

burro

senza cottura

70 ml

agar agar

zucchero50 g

250 ml panna fresca

150 g  yogurt greco

Okara di Riso
Packtin

Farina di Buccia di
Arancia Packtin

8 g Farina di Zenzero
Packtin



zucchero a velo

20 minuti

Ingredienti

Preparazione

Crema dolce all’arancia 

250 g 

La crema può essere utilizzata per accompagnare o
farcire torte, biscotti e pasticcini.

1

2

3

60 g 

latte fresco

Per cominciare, in una ciotola, lavorate lo zucchero a velo
con il mascarpone. 

Aggiungete il latte, la Farina di Buccia di Arancia Packtin
e mescolate bene. 

100 ml

20 g

mascarpone

Farina di Buccia di
Arancia Packtin



2 orePreparazione

Stendere 2/3 della frolla, versare la crema una volta
raffreddata, creare la classica griglia con le strisce di
pasta frolla avanzata e cuocere in forno statico
preriscaldato a 180°C per 35 minuti circa.

1

2

3

Per cominciare impastate tutti gli ingredienti della frolla
e fate riposare 30 minuti in frigorifero. 
Per preparare la crema, mettete a bollire il latte con la
Farina Packtin. Unite in un pentolino i tuorli, lo zucchero e
la farina e aggiungendo a filo il latte aromatizzato porre
sul fuoco lento, sempre mescolando. Cuocere la crema
per 4-5 minuti fino a farla addensare. 

Ingredienti

350 g 40 g

30 g

100 g
2

farina tipo 0 farina tipo 0

zucchero

zucchero
uova

100 g 

80 g  burro
4 tuorli

8 g lievito per dolci
600 ml latte

Crostata di crema
all’arancia

Farina di Buccia di
Arancia Packtin



20 minuti

Ingredienti

Preparazione

Infuso all’arancia

500 ml

Filtrate e gustate. 

1

2

3

Portare ad ebollizione l’acqua e aggiungete la Granella di
Buccia di Arancia Packtin. 

Spegnete il fuoco e lasciate 10 minuti in infusione.

15 g

acqua

Granella di Buccia di
Arancia Packtin

“L’infuso all’Arancia può

essere preparato in

anticipo, consumato

freddo o riscaldato a

piacere.”



30 minuti

Ingredienti

Preparazione

Pasta fresca
aromatizzata

3-4

Bollite per 3-4 minuti in acqua, scolate e condite a
piacere.

1

2

3

35 g  

Per cominciare impastate tutti gli ingredienti
aggiungendo un pò di acqua o un uovo se l’impasto
risultasse eccessivamente secco. 

Stendete con una macchina per la pasta o con il
mattarello e date la forma desiderata. 

Farina di Buccia di
Arancia Packtin

uova

300 g

sale4 g

“Per questa ricetta puoi

utilizzare a piacere o la

farina di buccetta di

Pomodoro, la farina di

Carota o quella di

Arancia”

farina (tipo 0, 1 o integrale)



ANANAS



20 minuti

Ingredienti

Preparazione

Decotto all’ananas

500 ml

1

2

Per realizzare il decotto mettete a bollire in mezzo litro di
acqua 20 g di Granella di Ananas Packtin.

Lasciate bollire 10’-15’, filtrate e bevete. 

20 g

acqua

Granella di Ananas
Packtin

“Il decotto all’Ananas
può essere preparato

in anticipo,
consumato freddo o
riscaldato a piacere”



CAROTA



Ingredienti

Preparazione

Besciamella alla carota

20 minuti

50 g 

500 ml

10 g

4 g

3 g50 g

farina (tipo 0 o 1)

latte intero

Farina di Carota
Packtin

sale

noce moscataburro

Aggiungete le farine disperse nel poco latte al pentolino
sul fuoco. Sempre mescolando fate addensare il
composto.

Con un poco di latte mescolare la farina e la Farina di
Carota Packtin. In un pentolino fate sciogliere il burro nel
latte restante. 

Cuocete per qualche minuto fino a consistenza
desiderata e utilizzate nella preparazione di lasagne,

pasta al forno o verdure al forno.

1

2

3



1 ora

Ingredienti

Preparazione

Ciambella alla carota

300 g 

Versate in una tortiera unta e infarinata e cuocete per 35-

40 minuti in forno statico preriscaldato a 180°C.

1

2

3

4

olio di semi

Per cominciare separate i tuorli dagli albumi e montate
questi ultimi a neve ferma. 

Impastate tutti gli ingredienti e per ultimi aggiungete
gli albumi. 

80 ml

lievito per dolci16 g

140 ml latte vaccino o vegetale

50 g
Farina di Carota
Packtin

farina (tipo 0,1 o 2)

uova



5 ore

Ingredienti

Preparazione

Focaccia alla carota

500 g

Per questa ricetta potete utilizzare sia la Farina di Carota
Packtin che quella di Buccetta di Pomodoro, a seconda
del sapore desiderato.

1

2

3

Per cominciare impastate tutti gli ingredienti e lasciate
lievitare 4-5 ore a temperatura ambiente.

Cuocete in forno preriscaldato a 220°C per 15’ circa e poi
a 200° per altri 15’-20’.

300 ml

farina (tipo 0, 1 o integrale)

acqua

sale16 g

35 g Farina di Carota
Packtin

lievito di birra3 g



5 ore

Ingredienti

Preparazione

Gelato alla carota

250 g

Ponete all’interno della gelatiera ed avviate il programma
per 25 minuti circa. Conservate in congelatore.

1

2

3

Per cominciare in un pentolino mescolate insieme lo
zucchero, la farina di semi di carrube ed il latte. 

Portate ad una temperatura di 80 °C fino allo
scioglimento completo dello zucchero.

Togliete dal fuoco e sempre mescolando con una frusta,

aggiungete la panna e la Farina di Carota.

Fate riposare il composto ottenuto in un contenitore
chiuso in frigorifero per 3-4 ore. 

125 g

latte intero

panna fresca

22 g

(2 g)
(farina di semi di
carrube)

zucchero50 g

Farina di Carota
Packtin



2 ore

Ingredienti

Preparazione

Laugenbrot alla carota

500 g

 Adagiate i panini su uno stampo coperto di carta da
forno e cuocete a 220°C in forno statico preriscaldato per
15’-20’.

1

2

3

Per cominciare impastate insieme tutti gli ingredienti
eccetto il bicarbonato. 

Fate lievitare l’impasto 1 ora a temperatura ambiente. 

Formate poi delle palline di circa 40 g e lasciate lievitare
altri 30-40’. In una pentola mettete circa 2 litri di acqua
con un cucchiaino di sale e 80 g di bicarbonato. Portate a
bollore e tuffate i panini nell’acqua bollente per 30

secondi  circa. 

400-

450 ml

farina (tipo 0, 1 o integrale)

acqua

sale10 g

50 g
Farina di Carota
Packtin

lievito di birra15 g

zucchero8 g

bicarbonato di sodio80 g

burro40 g



30 minuti

Ingredienti

Preparazione

Pasta fresca
aromatizzata

3-4

Bollite per 3-4 minuti in acqua, scolate e condite a
piacere.

1

2

3

35 g  

Per cominciare impastate tutti gli ingredienti
aggiungendo un pò di acqua o un uovo se l’impasto
risultasse eccessivamente secco. 

Stendete con una macchina per la pasta o con il
mattarello e date la forma desiderata. 

Farina di Carota

uova

300 g

sale4 g

“Per questa ricetta puoi

utilizzare a piacere o la

farina di buccetta di

Pomodoro, la farina di

Carota o quella di

Arancia”

farina (tipo 0, 1 o integrale)



OKARA 

DI 

AVENA



1 ora

Ingredienti

Preparazione

Cracker altoproteici

100 g 

Infornate a 180°C in forno ventilato preriscaldato per
circa 12’-15’.

1

2

3

40 ml

acqua

Per cominciare impastate insieme tutti gli ingredienti. 

Stendete con un mattarello allo spessore di circa 2-3 mm,

create delle losanghe con una rotella per pasta.

95 ml

8 g sale

90 g
Okara di Avena
Packtin

farina (tipo 0,1 o 2)

olio EVO

con proteine dell’avena

“Questa ricetta è

ottima per

aumentare

l’apporto proteico

nella propria

dieta”



1 ora

Ingredienti

Preparazione

Cracker altoproteici ai
semi

35 g 

Infornate a 180°C in forno ventilato preriscaldato per
circa 12’-15’.

1

2

3

35 ml

acqua

Per cominciare impastate insieme tutti gli ingredienti. 

Stendete con un mattarello allo spessore di circa 2-3 mm,

create delle losanghe con una rotella per pasta.

95 ml

8 g sale

75 g Okara di Avena
Packtin

farina di avena

olio EVO

10 g semi di lino

20 g semi di chia

con proteine dell’avena

“Questa ricetta è

ottima per

aumentare

l’apporto proteico

nella propria

dieta”



5 ore

Ingredienti

Preparazione

Gelato altoproteico di
avena e cioccolato

300 g

Ponete all’interno della gelatiera ed avviate il programma
per 25 minuti circa. Aggiungete le gocce di cioccolato (se
gradite). Conservate in congelatore.

1

2

3

Per cominciare in un pentolino mescolate insieme lo
zucchero, la farina di semi di carrube ed il latte. 

Portate alla temperatura di 80 °C fino allo scioglimento
completo dello zucchero.

Togliete dal fuoco e sempre mescolando con una frusta,

aggiungete la panna e l’Okara di Avena.

Fate riposare il composto ottenuto in un contenitore
chiuso in frigorifero per 3-4 ore. 

100g

latte intero

panna fresca

35 g

(2 g)
(farina di semi di
carrube)

zucchero35 g

“Questa ricetta è

ottima per aumentare

l’apporto proteico alla

propria dieta “

Okara di Avena
Packtin

(gocce di cioccolato
fondente)

(50 g)

con proteine dell’avena

“Questa ricetta è

ottima per

aumentare

l’apporto proteico

nella propria

dieta”



lievito per dolci

20 minuti

Ingredienti

Preparazione

Pancake altoproteici 

55 g 80 ml

3 g

40 g

Versate sopra la padella due cucchiaiate di composto e
girate non appena si formano le bolle sui pancake. 

1

2

3

35  g  

uovo

zucchero

farina di avena

Per cominciare, in una ciotola, mescolate tutti gli
ingredienti secchi e a parte tutti quelli liquidi. 

Unite i due composti mescolando non troppo a lungo.

Riscaldate bene una padella antiaderente unta di olio
caldo. 

acqua

2

“Questa ricetta è

ottima per

aumentare

l’apporto proteico

nella propria

dieta”

Okara di Avena
Packtin

con proteine dell’avena



OKARA 

DI 

RISO



1 ora

Ingredienti

Preparazione

Biscotti fonte di proteine

80 g 200 ml

35 g

10 g125 g

farina di riso

Okara di Riso
Packtin

acqua

zucchero

lievito per dolcifiocchi di avena

Formate delle palline, disponetele su una teglia ricoperta
di carta da forno.

Per cominciare impastate tutti gli ingredienti.

Appiattitele ed infornate a 180°C in
forno statico preriscaldato per circa 12’-15’.

1

2

3

80 g 

90 ml olio di semi 160 g cocco rapè

con proteine del riso

“Questa ricetta è

ottima per aumentare

l’apporto proteico

nella propria dieta “



1 ora

Ingredienti

Preparazione

Biscotti altoproteici

10 g 6 g

10 g

4 g
100 g

sale

zucchero

(farina di psillium)

Infornate a 180°C in forno statico preriscaldato per circa
12’-15’.

1

2

3

40 g 

110 g  

lievito per dolci

200 ml acqua

60 ml olio di semi

farina di riso

amido di riso o mais

Per cominciare impastate insieme tutti gli ingredienti. 

Formate delle palline, disponetele su una teglia ricoperta
di carta da forno.

con proteine del riso

“Questa ricetta è

ottima per aumentare

l’apporto proteico

nella propria dieta “

Okara di Riso
Packtin



1 ora

Ingredienti

Preparazione

Burger altoproteici
vegani

50 g 20 g

4 g

2 g
20 g

zucchero

verdure cotte a scelta

Formate i burger e cuocete in padella 3’- 4’ per lato o in
forno preriscaldato a 180°C per 10'-15'.

1

2

3

100 g 

25g  

sale

100 ml acqua

fecola di patate

farina di legumi

Per cominciare lessate o cuocete a vapore le verdure che
preferite. 

Frullate le verdure. A parte miscelate tutti gli ingredienti
secchi e pian piano aggiungete i liquidi, a cui avrete
precedentemente miscelato la purea di verdure.

Farina di Zenzero
Packtin

con proteine del riso

“Questa ricetta è

ottima per aumentare

l’apporto proteico

nella propria dieta “

Okara di Riso
Packtin



acqua

3-4 ore

Ingredienti

Preparazione

Cheesecake all’arancia

150 g 5 g

100 ml 

35 g

Versate sopra la base e lasciate in frigorifero almeno 3

ore. Sciogliete lo zucchero con acqua e Farina di Zenzero
in un pentolino e versate sulla superficie della cheesecake.

1

2

3

120 g

sciroppo d’agave

Sciogliete il burro e aggiungete ad esso l’Okara di riso, 30

ml di sciroppo d’agave e 20 g di Farina di Buccia di
Arancia. Premete il composto sul fondo di uno stampo
ricoperto di carta da forno dal diametro di 20-24 cm. 

Nel frattempo scaldate 50 ml di acqua ad almeno 90°C,

aggiungete l’agar agar. Montate la panna, aggiungete lo
yogurt, 15 g di farina di buccia di Arancia e l’acqua con
agar disciolto. 

burro

senza cottura

70 ml

agar agar

zucchero50 g

250 ml panna fresca

150 g  yogurt greco

Okara di Riso
Packtin

Farina di Buccia di
Arancia Packtin

8 g Farina di Zenzero
Packtin



1 ora

Ingredienti

Preparazione

Cracker altoproteici 

100 g 

Infornate a 180°C in forno ventilato preriscaldato per
circa 12’-15’.

1

2

3

40 ml

acqua

Per cominciare impastate insieme tutti gli ingredienti. 

Stendete con un mattarello allo spessore di circa 2-3 mm,

create delle losanghe con una rotella per pasta.

200 ml

6 g sale

70 g
farina di riso

olio EVO

15 g amido di mais o riso

Okara di Riso
Packtin

con proteine del riso

“Questa ricetta è

ottima per aumentare

l’apporto proteico

nella propria dieta “



1 oraPreparazione

Infornate a 180°C in forno ventilato preriscaldato per
circa 15’-20'. Ottimo sul gelato, sulla frutta fresca,
insieme allo yogurt o al latte.

1

2

3

Per cominciare impastate insieme tutti gli ingredienti. 

Sbriciolate il composto su una teglia ricoperta di carta da
forno.

Ingredienti

50 g 35 ml 

20 g

100 g
55 g

farina di riso olio di semi

zucchero

zucchero

20 g 

90 ml  acqua
30 g uvetta

5 g lievito per dolci

Crumble altoproteico

cocco rapè

Okara di Riso
Packtin

con proteine del riso

“Questa ricetta è

ottima per aumentare

l’apporto proteico

nella propria dieta “



5 ore

Ingredienti

Preparazione

Gelato altoproteico di
riso

300 g

Ponete all’interno della gelatiera ed avviate il programma
per 25 minuti circa. Conservate in congelatore.

1

2

3

Per cominciare in un pentolino mescolate insieme lo
zucchero, la farina di semi di carrube ed il latte. 

Portate ad una temperatura di 80 °C fino allo
scioglimento completo dello zucchero.

Togliete dal fuoco e sempre mescolando con una frusta,

aggiungete la panna e l’Okara di Riso.

Fate riposare il composto ottenuto in un contenitore
chiuso in frigorifero per 3-4 ore. 

110g

latte intero

panna fresca

35 g

(2 g)
(farina di semi di
carrube)

zucchero35 g

Okara di Riso
Packtin

con proteine del riso

“Questa ricetta è

ottima per aumentare

l’apporto proteico

nella propria dieta “



1 ora

Ingredienti

Preparazione

Gnocchi di patate
altoproteici

80 g

Condite a piacere, con sugo di verdure, pesto alla
genovese o ragù di carne.

1

2

3

Per cominciare lessate le patate, schiacciarle ed
aggiungere i restanti ingredienti. 

Formate gli gnocchi e cuocere in acqua bollente salata
fino a quando non vengono a galla. 

350g

farina 0

patate lessate

25 g

uovo1

Okara di Riso
Packtin

con proteine del riso

“Questa ricetta è

ottima per aumentare

l’apporto proteico

nella propria dieta “



sale

2 ore

Ingredienti

Preparazione

Grissini altoproteici

110 g 60 ml

6 g

10 g

Disponete i grissini su uno stampo ricoperto di carta da
forno e cuocete in forno preriscaldato per 20'-25' a 180-

200°C. 

1

2

3

45 g  

olio EVO

lievito di birra
seccco

farina (tipo 0,1 o 2)

Per cominciare impastate tutti gli ingredienti
aggiungendo un pò di acqua se l’impasto risultasse
eccessivamente secco. Lasciate lievitare per 30-40

minuti. 

Stendete con il mattarello allo spessore di 3-4 mm ,

tagliate a strisce larghe circa 1 cm e arrotolatele su sé
stesse.

acqua

35 ml

“Questa ricetta è

ottima per

aumentare

l’apporto proteico

nella propria dieta

senza consumare

proteine animali”

Okara di Riso
Packtin

con proteine del riso



lievito per dolci

20 minuti

Ingredienti

Preparazione

Pancake altoproteici 

50 g 80 ml

3 g

40 g

Versate sopra la padella due cucchiaiate di composto e
girate non appena si formano le bolle sui pancake. 

1

2

3

30  g  

uovo

zucchero

farina di riso

Per cominciare, in una ciotola, mescolate tutti gli
ingredienti secchi e a parte tutti quelli liquidi. 

Unite i due composti mescolando non troppo a lungo.

Riscaldate bene una padella antiaderente unta di olio
caldo. 

acqua

1

Okara di Riso
Packtin

amido di riso10 g

con proteine del riso

“Questa ricetta è

ottima per aumentare

l’apporto proteico

nella propria dieta “



lievito per dolci

20 minuti

Ingredienti

Preparazione

Pancake altoproteici 

70 g 60 ml

3 g

6 g

Versate sopra la padella due cucchiaiate di composto e
girate non appena si formano le bolle sui pancake. 

1

2

3

10-12 g  

latte di soia

zucchero

farina (tipo 0,1 o 2)

Per cominciare, in una ciotola, mescolate tutti gli
ingredienti secchi e a parte tutti quelli liquidi. 

Unite i due composti mescolando non troppo a lungo.

Riscaldate bene una padella antiaderente unta di olio
caldo. 

acqua

60 ml

Okara di Riso
Packtin

“Questa ricetta è

ottima per

aumentare

l’apporto proteico

nella propria dieta

senza consumare

proteine animali”

con proteine del riso



sale

25 ore

Ingredienti

Preparazione

Pizza altoproteica 

250 g 175 ml

6 g

4 g

1

2

25  g  

olio EVO

lievito di birra

farina tipo 0

Impastate tutti gli ingredienti e lasciate lievitare 24 ore in
frigorifero.

Cuocete in forno preriscaldato a 220°C per 15’ circa.

acqua

8 ml

Okara di Riso
Packtin

“Questa ricetta è

ottima per

aumentare

l’apporto proteico

alla propria dieta”

“Questa ricetta è

ottima per

aumentare

l’apporto proteico

nella propria dieta

senza consumare

proteine animali”

con proteine del riso



BUCCETTA

 DI

POMODORO



sale

40 minuti

Ingredienti

Preparazione

Cantuccini salati

250 g 6 g

4 g

2

Trascorsi i primi 10’ a 220°C girate i biscotti per tostarli
da entrambi i lati. 

1

2

3

25 g  

latte

uova

farina (tipo 0,1 o 2)

Per cominciare impastate tutti gli ingredienti. 
Formate due rotolini di 4 cm di diametro circa e su un
foglio di carta da forno appiattiteli. 

Cuocete per circa 20’ in forno statico preriscaldato a
180°C, poi togliete dal forno, tagliate a fettine per ottenere
dei biscotti dalla forma di cantucci, che andrete a tostare
a 220°C in forno ventilato per 15’-20’. 

Farina di Buccetta di
Pomodoro Packtin

aromatici e piccanti

Farina di Zenzero
Packtin

90 ml



5 ore

Ingredienti

Preparazione

Gelato al pomodoro

250 g

Ponete all’interno della gelatiera ed avviate il programma
per 25 minuti circa. Conservate in congelatore.

1

2

3

Per cominciare in un pentolino mescolate insieme lo
zucchero, la farina di semi di carrube ed il latte. 

Portate ad una temperatura di 80 °C fino allo
scioglimento completo dello zucchero.

Togliete dal fuoco e sempre mescolando con una frusta,

aggiungete la panna e la Farina di Buccetta di Pomodoro
Packtin. Fate riposare il composto ottenuto in un
contenitore chiuso in frigorifero per 3-4 ore. 

250 g

latte intero

panna fresca

20 g

4 g
sale

zucchero6 g

“Questa ricetta è
ottima per

accompagnare
piatti salati caldi
o freddi come

cereali o
verdure”

Farina di Buccetta di
Pomodoro Packtin



sale

2-3 ore

Ingredienti

Preparazione

Grissini al pomodoro

300 g 
190-

200 ml

6 g

8 g

Disponete i grissini su uno stampo ricoperto di carta da
forno e cuocete in forno preriscaldato per 20'-25' a 180-

200°C. 

1

2

3

20-30 g  

olio EVO

lievito di birra

farina (tipo 0,1 o 2)

Per cominciare impastate tutti gli ingredienti
aggiungendo un pò di acqua se l’impasto risultasse
eccessivamente secco. Lasciate lievitare per 1-2 ore. 

Stendete con il mattarello allo spessore di 3-4 mm ,

tagliate a strisce larghe circa 1 cm e arrotolatele su sé
stesse.

fragranti e delicati

acqua

45 ml

“Per questa ricetta potete
decidere la quantità di
Farina di Buccetta di
Pomodoro Packtin da
aggiungere a seconda

dell’intensità che
desiderate”

Farina di Buccetta di
Pomodoro Packtin



tuorli

20 minuti

Ingredienti

Preparazione

Maionese al pomodoro

120 ml 1

2

20 ml

Frullate fino a consistenza desiderata e conservate in
frigorifero. 

1

2

3

20 g  

olio EVO

succo di limone

olio di semi

Per cominciare unite l’uovo intero, i tuorli, il succo di
limone, il sale e la Farina di Buccetta di pomodoro
Packtin. 

Frullate un minuto con il frullatore ad immersione e
aggiungete a filo lentamente l’olio riscaldato a 121°C per
pastorizzare le
uova. 

uovo

120 ml

sale
4 g

Farina di Buccetta di
Pomodoro Packtin



20 minuti

Ingredienti

Preparazione

Omelette al pomodoro

3
(30 g)

Versate il composto in una padella antiaderente coperta
con un filo d’olio ben caldo. Cuocete 5'-7' da entrambi i
lati e servite.

1

2

3

25 g  

olio EVO

(Parmigiano Reggiano)

Per cominciare in una ciotola sbattete le uova con il sale
ed la Farina di Buccetta di Pomodoro Packtin. 

A piacimento aggiungete o meno il Parmigiano Reggiano.

uova

5 ml

sale4 g

“L’omlette al Pomodoro
rappresenta una

soluzione veloce per
portare in tavola un

piatto originale e ricco di
licopene.”

Farina di Buccetta di
Pomodoro Packtin



30 minuti

Ingredienti

Preparazione

Pasta fresca
aromatizzata

3-4

Bollite per 3-4 minuti in acqua, scolate e condite a
piacere.

1

2

3

35 g  

Per cominciare impastate tutti gli ingredienti
aggiungendo un pò di acqua o un uovo se l’impasto
risultasse eccessivamente secco. 

Stendete con una macchina per la pasta o con il
mattarello e date la forma desiderata. 

Farina di Buccetta di
Pomodoro

uova

300 g

sale4 g

“Per questa ricetta puoi

utilizzare a piacere o la

farina di buccetta di

Pomodoro, la farina di

Carota o quella di

Arancia”

farina (tipo 0, 1 o integrale)



sale

20 minuti

Ingredienti

Preparazione

Piadine al pomodoro

300 g 

150 ml

6 g

Conservate in un sacchetto per alimenti chiuso fino a
massimo 2 giorni. 

1

2

3

50 g  

olio EVO

farina (tipo 0,1 o 2)

Per cominciare impastate tutti gli ingredienti.

Cuocete in padella dopo aver dato la classica forma di
piadina. 

acqua

30 ml

Farina di Buccetta di
Pomodoro Packtin



sale

1 ora

Ingredienti

Preparazione

Taralli al pomodoro

400 g 

120 ml

6 g

Scolate e cuocete in forno statico preriscaldato a 190°C
per 25-30 minuti circa.

1

2

3

50 g  

olio EVO

farina (tipo 0,1 o 2)

Per cominciare impastate insieme tutti gli ingredienti.

Create la forma dei classici taralli. Immergete in acqua
bollente per 8-10 minuti.

acqua

140ml 70 ml vino bianco frizzante

lievito istantaneo8 g

Farina di Buccetta di
Pomodoro Packtin



ZENZERO



Ingredienti

Preparazione

Biscotti allo zenzero

40 minuti

300 g 

2

30 g

120 g

10 g150 g

farina (tipo 0 o 1)

uova

Farina di Zenzero
Packtin

zucchero

lievito per dolciburro

Lasciate riposare in frigorifero 20 minuti l’impasto.

Per cominciare impastate tutti gli ingredienti.

Formate i biscotti, disponete su una teglia ricoperta di
carta da forno. Cuocete a 180°C per 15-20 minuti.

1

2

3



1 ora

Ingredienti

Preparazione

Biscotti zenzero e cacao

230 g 20 g

10 g

50 g
30 g

farina tipo 0 (frolla) farina tipo 0 (crema)

zucchero (frolla)

zucchero (crema)
cacao amaro (frolla)

Stendete l’impasto e segnate la forma di cerchietti di 5-6

cm circa di diametro. Al centro di ciascun cerchio ponete
un ciuffetto di crema allo zenzero e ricoprite con un altro
strato di impasto. 

Impastate tutti gli ingredienti della frolla. Nel frattempo
preparate la crema ed unite in un pentolino i tuorli, lo
zucchero, la farina e aggiungete a filo il latte e lo Zenzero.

Ponete il composto sul fornello e amalgamate il tutto
mescolando per 4-5 minuti.

Ritagliate i biscotti ripieni con degli stampini rotondi.
Cuocete in forno statico preriscaldato a 180°C per 20'.

1

2

3

100 g 

140 g  burro (frolla)
2-3 tuorli (crema)

ripieni

2-3 albumi (frolla)

8 g lievito per dolci (frolla)

300 ml latte (crema)

Farina di Zenzero
Packtin



3-4 ore

Ingredienti

Preparazione

Brioches allo zenzero

700 g 20 g

80 g

20 g
120 g

zucchero

zucchero

Tagliate delle fettine dello spessore di 2 cm circa.

Disponete su una teglia e cuocere per 25-30 minuti in
forno statico preriscaldato a 180°C.

1

2

3

100 g 

25g  

burro

300 ml latte intero

burro

lievito di birra

farina (tipo 0 o tipo 1)

Impastate insieme la farina, il latte, il lievito fresco, 100 g
di zucchero, 120 g di burro e il sale per almeno 10 minuti.
Lasciare lievitare per 1-2 ore a temperatura ambiente. 

Nel frattempo con i restanti 20 g di zucchero, 80 g di
burro e la Farina di Zenzero create una crema. Stendete
l’impasto all’altezza di mezzo centimetro circa, ricoprite
con la crema e arrotolate. 

Farina di Zenzero
Packtin



20 minuti

Ingredienti

Preparazione

Croccante all’arancia
o allo zenzero

100 g 

Togliere il composto dal fuoco e riversatelo su carta da
forno per ottenere la forma desiderata.

Lasciate raffreddare a temperatura ambiente.

1

2

3

100 g

Per cominciare fate sciogliere lo zucchero in una padella
a fuoco medio fino ad ottenere un caramello liquido.

Aggiungete 2-3 cucchiai di acqua allo zucchero
caramellato.
Quando il composto sarà completamente liquido,

continuando a mescolare, aggiungete le mandorle e la
Farina di Zenzero.

40 g

mandorle

zucchero 

Farina di Zenzero
Packtin



5 ore

Ingredienti

Preparazione

Gelato allo zenzero

250 g

Ponete all’interno della gelatiera ed avviate il programma
per 25 minuti circa. Conservate in congelatore.

1

2

3

Per cominciare in un pentolino mescolate insieme lo
zucchero, la farina di semi di carrube ed il latte. 

Portate ad una temperatura di 80 °C fino allo
scioglimento completo dello zucchero.

Togliete dal fuoco e sempre mescolando con una frusta,

aggiungete la panna e la Farina di Zenzero.

Fate riposare il composto ottenuto in un contenitore
chiuso in frigorifero per 3-4 ore. 

125 g

latte intero

panna fresca

8 g

(2 g)
(farina di semi di
carrube)

zucchero50 g

Farina di Zenzero
Packtin



20 minuti

Ingredienti

Preparazione

Maionese vegana
 allo zenzero

60 ml

20 g 

Frullate fino a quando la consistenza sarà densa. Servite
o conservate in frigorifero.

1

2

3

olio di semi

latte di soia

Per cominciare ponete il latte di soia, il succo di limone, lo
Zenzero Packtin e il sale in una ciotola alta e stretta. 

Con un frullatore ad immersione iniziate a miscelare il
composto aggiungendo a filo l’olio di semi. 

120 ml 

20 ml succo di limone

4 g sale

Farina di Zenzero
Packtin



3 ore

Ingredienti

Preparazione

Meringhe allo zenzero

100 g

40 g 

Formate le meringhe su una teglia rivestita con carta da
forno e cuocete in forno statico preriscaldato a 75°C per 2
ore.

1

2

3

zucchero a velo

albumi

Per cominciare montate a neve ferma gli albumi
precedentemente portati a temperatura ambiente. 

Gradualmente aggiungete lo zucchero a velo e lo Zenzero
Packtin. 

200 g 

Farina di Zenzero
Packtin



Via del Chionso, 14/i
42122 Reggio Emilia (RE)

P.IVA: 02764810350
Tel: 0522 709537
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