
Mettete sul fornello un pentolino con il 
preparato per crema pasticcera e del latte. 

Frustate il tutto alla Christian Grey maniera per 
evitare grumi e togliete dal fuoco quando bolle.

Lasciate il pandoro nel suo sacchetto, aggiungete 
lo zucchero a velo in dotazione e scuotete come 

maracas fino a riempire la cucina di neve.

Mettete il pandoro in orizzontale ed 
affettatelo tipo salame in almeno 5 parti 

partendo dal sedere (termine tecnico).

Alternando uno strato di nutella ad uno di crema 
pasticcera, spalmate abbondantemente le fette, 

o il risultato non sarà instagrammabile.

Sovrapponete le fette mettendole in maniera 
casuale, come i ricordi prima dell’esame.

 Guarnite con gocce di cioccolato e biscotti fino 
al limite socialmente accettabile in sessione.

Non tenere sul tavolo per più di 3 giorni, 
soprattutto in presenza di coinquilini. 

Da mangiare esclusivamente con le mani.

Sostituto di ogni tipo di pasto da novembre a 
marzo ed alleato iperglicemico dello studente 
sotto esame. Alla terza fetta riesci a vedere le 

stelle e tutti i cieli del Paradiso dantesco.

Robie Food 
Le ricette degli universitari

•	 un pandoro Bauli intero
•	 zucchero (cannella ed ogni cosa bella)
•	 nutella
•	 preparato per crema pasticcera
•	 latte
•	 gocce di cioccolato
•	 biscotti per guarnire

pandoro farcito

Ingredienti

difficoltà         :	  media 

preparazione :	    25 mIN

presentazione preparazione

level ‘come una volta’

Forate la scatola del pandoro 
all’altezza degli occhi e 

infilatevela in testa come 
un elmo. Gustate il pandoro 

fingendovi degli impavidi 
soldati medievali.

----------------------------------
ricordate il detto:
“chiuso un pandoro,

si apre un panettone”


