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4.1 Torta pere e cioccolato 
 

Ingredienti: 

3 pere mature, sbucciate e tagliate a cubetti 

200 g di farina 

100 g di zucchero di canna 

50 g di cacao in polvere 

2 cucchiaini di lievito in polvere 

1 cucchiaino di cannella in polvere 

1 pizzico di sale 

200 ml di latte di mandorle (o altro latte vegetale) 

80 ml di olio di semi di girasole (o altro olio vegetale) 

1 cucchiaino di estratto di vaniglia 

100 g di cioccolato fondente vegano, tagliato a pezzi 

Procedimento: 

- Preriscaldate il forno a 180°C e preparate una teglia rotonda da forno. 

- In una ciotola, mescolate la farina, lo zucchero di canna, il cacao in polvere, il lievito in polvere, la 
cannella e il sale. 

- Aggiungete il latte di mandorle, l'olio di semi di girasole e l'estratto di vaniglia, e mescolate bene 
fino ad ottenere un impasto liscio. 

- Aggiungete i cubetti di pere e i pezzi di cioccolato all'impasto e mescolate delicatamente. 

- Versate l'impasto nella teglia da forno e livellatelo con una spatola. 

- Infornate la torta di pere e cioccolato per circa 30-35 minuti, o fino a quando la superficie è asciutta 
al tatto e uno stecchino inserito al centro esce pulito. 

- Sfornate la torta e lasciatela raffreddare completamente prima di servirla. 
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4.2 Crema catalana 
 

Ingredienti: 

1 litro di latte di soia (o altro latte vegetale) 

200 g di zucchero di canna 

100 g di fecola di patate 

1 stecca di cannella 

Scorza di 1 limone 

1 pizzico di sale 

Zucchero semolato per caramellare la superficie 

Procedimento: 

- In una pentola capiente, portate a ebollizione il latte di soia insieme alla stecca di cannella, alla 
scorza di limone e al pizzico di sale. Lasciate cuocere a fuoco basso per circa 10 minuti, per far 
insaporire il latte. 

- In una ciotola, mescolate la fecola di patate con lo zucchero di canna, aggiungendo un po' di latte 
vegetale per ottenere una miscela omogenea. 

- Versate il composto di fecola e zucchero nella pentola con il latte di soia caldo e mescolate bene 
con una frusta, fino a ottenere una crema densa e senza grumi. 

- Continuate a cuocere a fuoco medio-basso, mescolando di tanto in tanto per evitare che la crema si 
- attacchi al fondo della pentola. Continuate la cottura per circa 15-20 minuti, finché la crema non si 
sarà addensata. 

- Spegnete il fuoco e distribuite la crema catalana vegana in ciotole o pirottini. 

- Lasciate raffreddare a temperatura ambiente, poi trasferite in frigorifero per almeno 1 ora. 

- Prima di servire, spolverizzate la superficie della crema con dello zucchero semolato e caramellate 
con un cannello da cucina o sotto il grill del forno finché la superficie non sarà dorata e croccante. 
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4.3 Mela e pera coƩa con crumble 
 

Ingredienti: 

5 mele grandi 

5 pere mature 

50 g di zucchero di canna 

1/2 cucchiaino di cannella in polvere 

50 g di farina di mandorle 

50 g di farina di avena 

50 g di margarina vegana fredda, tagliata a cubetti 

50 g di zucchero di canna 

50 g di mandorle tritate grossolanamente 

Procedimento: 

-Preriscaldate il forno a 180°C e preparate una teglia da forno. 

- Sbucciate le mele e le pere, togliete il torsolo e tagliatele a pezzetti. Mettetele in una ciotola e 
mescolatele con lo zucchero di canna e la cannella. 

- Versate la frutta nella teglia da forno e cuocete in forno per circa 20-25 minuti, o finché le mele e le 
pere sono morbide. 

- Mentre la frutta cuoce, preparate l'elemento croccante: in una ciotola grande, mescolate insieme 
la farina di mandorle, la farina di avena, lo zucchero di canna e le mandorle tritate. 

- Aggiungete la margarina fredda tagliata a cubetti e lavorate rapidamente con le dita fino ad 
ottenere un composto sbriciolato e croccante. 

- Quando la frutta è cotta, togliete la teglia dal forno e distribuite uniformemente l'elemento 
croccante sulla superficie. 

- Rimettete in forno e cuocete per altri 10-15 minuti, o finché l'elemento croccante è dorato e 
croccante. 

 

4.1 Torta pere e cioccolato 
Ingredienti: 

3 pere mature, sbucciate e tagliate a cubetti 

200 g di farina 

100 g di zucchero di canna 

50 g di cacao in polvere 

2 cucchiaini di lievito in polvere 
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1 cucchiaino di cannella in polvere 

1 pizzico di sale 

200 ml di latte di mandorle (o altro latte vegetale) 

80 ml di olio di semi di girasole (o altro olio vegetale) 

1 cucchiaino di estratto di vaniglia 

100 g di cioccolato fondente vegano, tagliato a pezzi 

Procedimento: 

- Preriscaldate il forno a 180°C e preparate una teglia rotonda da forno. 

- In una ciotola, mescolate la farina, lo zucchero di canna, il cacao in polvere, il lievito in polvere, la 
cannella e il sale. 

- Aggiungete il latte di mandorle, l'olio di semi di girasole e l'estratto di vaniglia, e mescolate bene 
fino ad ottenere un impasto liscio. 

- Aggiungete i cubetti di pere e i pezzi di cioccolato all'impasto e mescolate delicatamente. 

- Versate l'impasto nella teglia da forno e livellatelo con una spatola. 

- Infornate la torta di pere e cioccolato per circa 30-35 minuti, o fino a quando la superficie è asciutta 
al tatto e uno stecchino inserito al centro esce pulito. 

- Sfornate la torta e lasciatela raffreddare completamente prima di servirla. 

 

 

 

 

 

 

4.2 Crema catalana 
Ingredienti: 

1 litro di latte di soia (o altro latte vegetale) 

200 g di zucchero di canna 

100 g di fecola di patate 

1 stecca di cannella 

Scorza di 1 limone 

1 pizzico di sale 

Zucchero semolato per caramellare la superficie 
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Procedimento: 

- In una pentola capiente, portate a ebollizione il latte di soia insieme alla stecca di cannella, alla 
scorza di limone e al pizzico di sale. Lasciate cuocere a fuoco basso per circa 10 minuti, per far 
insaporire il latte. 

- In una ciotola, mescolate la fecola di patate con lo zucchero di canna, aggiungendo un po' di latte 
vegetale per ottenere una miscela omogenea. 

- Versate il composto di fecola e zucchero nella pentola con il latte di soia caldo e mescolate bene 
con una frusta, fino a ottenere una crema densa e senza grumi. 

- Continuate a cuocere a fuoco medio-basso, mescolando di tanto in tanto per evitare che la crema si 
- attacchi al fondo della pentola. Continuate la cottura per circa 15-20 minuti, finché la crema non si 
sarà addensata. 

- Spegnete il fuoco e distribuite la crema catalana vegana in ciotole o pirottini. 

- Lasciate raffreddare a temperatura ambiente, poi trasferite in frigorifero per almeno 1 ora. 

- Prima di servire, spolverizzate la superficie della crema con dello zucchero semolato e caramellate 
con un cannello da cucina o sotto il grill del forno finché la superficie non sarà dorata e croccante. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4.3 Mela e pera coƩa con crumble 
Ingredienti: 

5 mele grandi 

5 pere mature 

50 g di zucchero di canna 

1/2 cucchiaino di cannella in polvere 

50 g di farina di mandorle 

50 g di farina di avena 

50 g di margarina vegana fredda, tagliata a cubetti 

50 g di zucchero di canna 
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50 g di mandorle tritate grossolanamente 

Procedimento: 

-Preriscaldate il forno a 180°C e preparate una teglia da forno. 

- Sbucciate le mele e le pere, togliete il torsolo e tagliatele a pezzetti. Mettetele in una ciotola e 
mescolatele con lo zucchero di canna e la cannella. 

- Versate la frutta nella teglia da forno e cuocete in forno per circa 20-25 minuti, o finché le mele e le 
pere sono morbide. 

- Mentre la frutta cuoce, preparate l'elemento croccante: in una ciotola grande, mescolate insieme 
la farina di mandorle, la farina di avena, lo zucchero di canna e le mandorle tritate. 

- Aggiungete la margarina fredda tagliata a cubetti e lavorate rapidamente con le dita fino ad 
ottenere un composto sbriciolato e croccante. 

- Quando la frutta è cotta, togliete la teglia dal forno e distribuite uniformemente l'elemento 
croccante sulla superficie. 

- Rimettete in forno e cuocete per altri 10-15 minuti, o finché l'elemento croccante è dorato e 
croccante. 
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