

    
      
          
            
  
Welcome to Read the Docs

This is an autogenerated index file.

Please create a /home/docs/checkouts/readthedocs.org/user_builds/foodprotocols/checkouts/latest/index.rst or /home/docs/checkouts/readthedocs.org/user_builds/foodprotocols/checkouts/latest/README.rst file with your own content.

If you want to use another markup, choose a different builder in your settings.
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Octopress Theme for Pelican

This is a theme for Pelican [http://getpelican.com] that looks like Octopress [http://octopress.org] default theme. I wrote this
theme for my personal blog [http://blogs.skicelab.com/maurizio/].


Why use this theme?

I really like Octopress default theme, I think is enough pretty and very readable. On the other
hand I don’t like any of the themes currently available for Pelican. As I’m not able to write a
nice theme from scratch I’ve just copied the Octopress’ one.




Why didn’t you use Octopress?

I’ve started writing my blog with Octopress but I haven’t found a way to easily have a
multi-language blog without hacking more than the time I was planning to spend to setup my blog.
You can argue that the time spent to copy the Octopress’ theme is more than adding a
multi-language feature for Octopress.. I’m not sure of that since I’ve no idea what kind of
changes Octopress required to support multiple language per post.

I’ve found out that I like more the organization of Pelican: Octopress/Jekyll have a unique
repository you have to fork, so its code is mixed with your blog’s data. Pelican instead separates
the two things. Also Pelican is written in Python that I know way better than Ruby.




The theme is missing XXX

I’ve started writing this theme just for my blog and my blog required few template pages and few
features. If you want to add XXX please be free to fork this repository and submit a pull request,
I’ll be happy to merge it!




Plugins

This theme add a nice section on the sidebar with a list of GitHub repositories of the user.
You can enable it by using these settings:


	GITHUB_USER: (required to enable) your username


	GITHUB_REPO_COUNT: 5


	GITHUB_SKIP_FORK: False


	GITHUB_SHOW_USER_LINK: False




This theme also allows sharing via Twitter, Google Plus, and Facebook.  To
enable any of these, use the following settings:


	TWITTER_USER: (required to enable) your username


	GOOGLE_PLUS_ID: (required to enable) your ID


	FACEBOOK_LIKE: (required to enable) True




Extra Twitter options (default values are shown):


	TWITTER_WIDGET_ID: (required to enable feed) ID obtained from twitter settings [https://twitter.com/settings/widgets]


	TWITTER_TWEET_BUTTON: False show twitter tweet button


	TWITTER_FOLLOW_BUTTON: False show twitter follow button


	TWITTER_TWEET_COUNT: 3 number of latest tweets to show


	TWITTER_SHOW_REPLIES: 'false' whether to list replies among latest tweets


	TWITTER_SHOW_FOLLOWER_COUNT: 'true' show number of followers




Extra google plus options (default values are shown):


	GOOGLE_PLUS_ONE: False show +1 button


	GOOGLE_PLUS_HIDDEN: False hide the google plus sidebar link.







Sidebar image


	SIDEBAR_IMAGE: Adds specified image to sidebar. Example value: “images/author_photo.jpg”


	SIDEBAR_IMAGE_ALT: Alternative text for sidebar image


	SIDEBAR_IMAGE_WIDTH: Width of sidebar image


	SEARCH_BOX: set to true to enable site search box


	SITESEARCH: [default: ‘http://google.com/search’] search engine to which
search form should be pointed (optional)







Contribute


	Fork the repository [http://github.com/duilio/pelican-octopress-theme] on Github


	Send a pull request







Authors


	Maurizio Sambati [https://github.com/duilio]: Initial porting of the theme.


	Geoffrey Lehée [https://github.com/socketubs]: GitHub plugin, some cleaning and some missing standard Pelican features (social plugins and links).


	Ekin Ertaç [https://github.com/ekinertac]: Open links in other window, add tags and categories.


	Jake Vanderplas [https://github.com/jakevdp]: Work on Twitter, Google plus, Facebook, and Disqus plugins.


	Nicholas Terwoord [https://github.com/nt3rp]: Additional fixes for Twitter, Google plus, and site search


	… and many others. Check the contributors [https://github.com/duilio/pelican-octopress-theme/graphs/contributors].










          

      

      

    

  

    
      
          
            
  Title: Gnocchi all'ossolana
Date: 2016-04-12
Category: Primi
Tags: castagne, zucca

500 gr zucca
500 gr patate
120 gr castagne
100 gr farina
70  gr pangrattato
2 tuorli
1 cucchiaio evo
noce moscata -

sale - pepe



          

      

      

    

  

    
      
          
            
  Title: Torta di mele e yogurt
Date: 2016-02-29
Category: cakes
Tags: apples


	Sbucciate le mele e tagliatene due a pezzetti e l’ultima a
fettine regolari per la copertura (se preferite le fette di mela anche
all’interno, tagliatele tutte a fette, ovviamente).


	Pre-riscaldate il forno a 180°C.


	Lavorate lo yogurt con lo zucchero e le uova, poi unite la farina,
il lievito (o la farina autolievitante), i pezzetti (o le fettine) di
due mele (io infarino prima i pezzi di mela, per evitare che cadano
tutti sul fondo in cottura), la vaniglia (se la gradite) e la scorza
grattugiata del limone.


	Imburrate e infarinate una teglia e versate al suo interno il
composto. Coprite quindi con le fettine dell’ultima mela disposte in
modo concentrico (o come più preferite). Spolverate poi la superficie
con due cucchiai di zucchero e disponete, da ultimo, qualche ricciolo di
burro.


	Cuocere in forno caldo per circa un’ora (stando attenti che le mele
non si brucino e facendo la prova stecchino per la cottura interna).





Materials


	3 mele


	125 grammi yogurt bianco


	250 grammi zucchero più due cucchiai


	3 uova


	250 grammi farina 00


	1 bustina lievito per dolci (in alternativa potete utilizzare la
farina autolievitante, non aggiungendo ulteriore lievito)


	semi di vaniglia o estratto di vaniglia (opzionale)


	scorza di limone grattugiata


	poco burro per imburrare e per la superficie







references

alterkitchen [http://alterkitchen.it/2011/09/19/torta-di-mele-e-yogurt/]





          

      

      

    

  

    
      
          
            
  Title: Strudel altoatesino
Date: 2016-02-29
Category: cakes
Tags: apples


	Nella ciotola della planetaria impastare velocemente burro,
zucchero a velo e la scorza di limone fino a ottenere una massa
omogenea.


	Aggiungere uovo (e un tuorlo), latte, farina, lievito e un pizzico di
sale senza lavorare troppo l’impasto.


	Ricoprire con pellicola trasparente e lasciare riposare in
frigorifero per almeno mezz’ora.


	Ammollare l’uvetta nel rum.


	In una padella abbrustolire il pane grattugiato con un filo di burro.


	Sbucciare le mele e tagliarle a fettine sottili.


	In una ciotola mescolare le mele, lo zucchero, l’uvetta con il rum,
la cannella, la scorza di limone e i pinoli.


	Stendere la pasta frolla su un foglio di carta da forno.


	Coprire con uno strato di pan grattato abbrustolito, lasciando un
leggero margine ai lati,


	Continuare con la farcitura di mele


	Arrotolare lo strudel su se stesso,


	[Spennellarlo con un tuorlo d’uovo o del latte.]


	Infornarlo a 180 °C per 30/35 minuti circa.


	Lasciar raffreddare e servire spolverando lo strudel di mele con
zucchero a velo





Materials


Pasta frolla


	250 g di farina 00


	125 g di burro


	125 g di zucchero a velo


	1 uovo + 1 tuorlo


	1 cucchiaio di latte


	un cucchiaino di lievito per dolci


	un pizzico di sale


	la scorza grattugiata di un limone







Ripieno


	600 g di mele


	50 g di zucchero semolato


	50 g di pane grattugiato


	40 g di uva sultanina


	20 g di pinoli


	2 cucchiai di rum (noi abbiamo utilizzato il Brandy di Morgex)


	mezzo cucchiaino di cannella in polvere


	la scorza grattugiata di un limone









references

Giallo Zafferano [http://blog.giallozafferano.it/ricetteconamore/strudel-di-mele-con-pasta-frolla/]


	I Menú di Benedetta [http://imenudibenedetta.blogspot.it/2013/01/strudel-di-frolla-alle-mele.html]








          

      

      

    

  

    
      
          
            
  Title: Torta tenerina di Ferrara
Date: 2016-02-29
Category: cakes
Tags: chocolate


	Spezzettate il cioccolato fondente e mettetelo a sciogliere a
bagnomaria fino a che divenga cremoso e liscio.


	Tagliate il burro freddo a cubetti e aggiungetelo 2 cubetti alla
volta al cioccolato fuso ancora sul fuoco, avendo cura di farlo
assorbire bene prima di aggiungerne altro. Quando avrete disciolto tutto
il burro, togliete il pentolino dal fuoco e lasciate intiepidire il
composto.


	Sgusciate le uova e ponete i tuorli a montare con metà dello
zucchero: sbattete per bene con le fruste di uno sbattitore o con un
robot da cucina fino ad ottenere un composto chiaro e spumoso.


	Sempre sbattendo, unite il composto di cioccolato e burro a quello di
tuorli e zucchero.


	Unite al composto ben amalgamato il latte tiepido e la farina e
incorporate bene tutti gli ingredienti: dovrete ottenere un impasto
omogeneo e senza grumi.


	A parte, montate gli albumi con il pizzico di sale e il restante
zucchero): sbattete fino a che non si formi una crema bianca compatta;
poi, con un mestolo di legno o una spatola, incorporate delicatamente
gli albumi montati a neve con lo zucchero al composto di cioccolato,
mescolando dal basso verso l’alto.


	Foderate con carta forno una tortiera del diametro di 24 cm e
versateci dentro l’impasto della torta in modo uniforme.


	Infornate in forno già caldo a 180° per 25-30 minuti, quindi
spegnete il forno, e lasciate raffreddare la torta tenendo lo sportello
del forno socchiuso.


	Il tocco finale della torta tenerina è una bella spolverizzata di
zpucchero a velo o di cacao amaro in polvere!




*al posto dei 3 cucchiai di latte, potete aggiungere 1 altro uovo medio


	potete sostituire la farina con del cacao amaro, aggiungendo anche
altri due cucchiai di zucchero (per contrastare l'amaro del cacao)*





Materials


	Cioccolato fondente di ottima qualità 200 gr


	Uova medie 3


	Zucchero 150 g


	Farina 60 g


	Latte 3 cucchiai


	Sale 1 pizzico


	Burro 100 g







references

Giallo Zafferano [http://ricette.giallozafferano.it/Torta-tenerina.html]
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