IL METODO BIASETTO

RUBINO

Un guscio croccante di cioccolato bianco ricoperto di granella di lamponi liofilizzati, farcito con una polpa
addensata di lamponi e zenzero che si posa su un fondo di frolla croccante al mais.

Ingredienti per 240 pezzi

FASE 1 G PASTA FROLLA AL LIMONE
Zucchero a velo 300  Versare tutti gli ingredienti in planetaria e impastare con la foglia fino a ottenere
Burro a pomata 65 unimpasto ben liscio. Confezionare con l'aiuto di buste di plastica. Conservare
Tuorlo d'uovo 45 in frigorifero a +4°C e utilizzare entro 15 giorni.
Uova 60
Miele di acacia 15
Sale 3
Vaniglia Bourbon in polvere 12
Buccia di limone 3
Farine per biscotti 750
v
______ > | FASE 2 G CREMOSO Al LAMPONI E ZENZERO
Agar agar 110 Sciogliere l'agar agar nellacqua calda, aggiungere la polpa di lam-
Acqua 550  poni, lo zucchero, la centrifuga di zenzero e omogeneizzare il tut-
Polpa di lamponi scongelata 1900  to. Quindi portare a bollore nel forno a microonde o su una piastra
Panna 1600  ainduzione. Aggiungere la panna, il kirsch e omogeneizzare prima
Zucchero semolato 490  diabbattere in positivo fino a 24°C o comunque finché il cremoso
Centrifuga di zenzero 50  risulti freddo, ma stendibile con la poche.
Kirsch a 60° alcoolici 90
A\
————— >
FASE 3 G FARCITURA

Corpi cavi al cioccolato bianco

Con laiuto di una poche, munita di bocchetta liscia n 8,
farcire le truffes fino al bordo, quindi abbattere e con-
servarle in congelatore fino al momento dell'utilizzo.

GANACHE BIANCA CREMOSA

n. 240
"% FASE4 G
Panna 1000
Glucosio 300
Copertura bianca 1500
Burro a pomata 250
\
“TT"% | FASES

Portare a bollore la panna, quindi aggiungere il glucosio;
nel frattempo pesare in un mixer la copertura bianca e
tritarla leggermente se non e in gocce. A quel punto
aggiungere la panna con il glucosio e omogeneizzare,
quindi aggiungere il burro, omogeneizzare nuovamen-
te e scaricare in un contenitore con chiusura ermetica.
Conservare a 4°C e consumare entro 30 giorni.

FINITURA

Granella di lamponi
liofilizzata
Cioccolato bianco
colorato di rosso da
nebulizzare
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Dopo aver ammorbidito nel forno a microonde la ga-
nache bianca, con laiuto di guanti in lattice mettere
nel palmo della mano un po’ di ganache e arrotola-
re le truffes una a una. Deporle in una teglia ricoperta
di granella di lamponi liofilizzata, quindi far rotolare le
truffes al fine di ricoprirle completamente. Disporle su
una teglia ricoperta con carta da forno a intervalli rego-
lari, preservarle in congelatore prima di spruzzarle con
cioccolato bianco e colorato di rosso da nebulizzare
(si veda a pagina 222), quindi fissare le truffes sul fondo
di frolla con un po’ di ganache bianca.
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1L METODQ BIASETTQ.

TORTINO AL LIMONE LIME E CIOCCOLATO

Un mascarpone cagliato da una spremuta fresca di limone caraibico con sapori al confine tra dolce, amaro e

aspro, accompagnato da un disco di frolla..

Ingredienti per 240 pezzi

FASE 1 G FROLLA ALLE MANDORLE
Zucchero a velo 500 Procedere alla preparazione della frolla come descritto a pagina 231. Quindi
Burro 500 mettere la pasta frolla appena impastata in una poche con bocchetta liscia n
Albume 100 18 e stendere delle ciambelline in uno stampo in silicone di 40 mm di diametro
Sale 3 a forma di savarin. Posizionare gli stampi su teglia forata. Infornare a 220°C e
Polvere di vaniglia 20  cuocere a 190°C per 18-20 minuti.
Polvere di mandorle grezze 100
Farina tipo biscotto 900
\
______ > | FASE2 G CREMOSO AL LIMONE
Succo dilimone lime 120  Reidratare la gelatina nellacqua fredda, quindi omogeneizzare la
Zucchero semolato 180  polpa dilimoni con lo zucchero e portare il tutto a 18°C. Sciogliere
Panna fresca 1000  la gelatina nel microonde, quindi allungarla con pari peso di pol-
Limone lime da grattugiare 4 pa. Infine versare la gelatina in un'unica soluzione e omogeneiz-
Acqua 120 zare immediatamente. Passare allo chinois a maglia larga e lasciar
Gelatina animale 24 addensare per qualche minuto in abbattimento positivo prima di

----- > | FASE 3

stendere fino alla meta degli stampi in silicone a forma di savarin
(gli stessi dei fondi di frolla).

G CREMA AL CIOCCOLATO

Uova

Panna

Latte

Copertura al latte
Gelatina animale
Acqua

FASE 4

300 Reidratare la gelatina nellacqua fredda; nel frattempo
450 omogeneizzare le uova con la panna e il latte. Quindi
300  cuocere nel microonde a 80°C, omogeneizzare nuo-
450 vamente e versare in uno chinois sopra alla copertura
8 allatte. Omogeneizzare finché risulti una crema liscia e
40  cremosa e lasciar addensare per qualche minuto in ab-
battimento positivo prima di stendere negli stampi so-
pra alla prima crema. Infine appoggiare delicatamente

un fondo di frolla ormai freddo e abbattere.

FINITURA E DECORO

Cioccolato

fette

colorato di verde
da nebulizzare
Gelatina neutra
Limone lime a

Ribes rossi freschi

Sformare dagli stampi e metterli su una teglia con carta da forno a
distanza regolare, quindi preservare in congelatore prima di nebu-
lizzare il cioccolato da spruzzare colorato di verde lime (si veda a
pagina 222).

Infine riempire di gelatina neutra (si veda a pagina 224) una poche
con bocchetta liscia n 4 e completare il savarin prima di appoggiarvi
sopra un ottavo di fetta di limone lime leggermente gelatinata. Termi-
nare con qualche ribes rosso.
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IL METODO BIASETTO

BIGNE SAN BASILIO

Una crema chantilly racchiusa in una torretta di spuma al cioccolato sulla quale scende una colata di glassa: ecco
come si trasforma un semplice bigne in un principe!

Dosi per 220 bigneé da 25 g cadauno

Crema pasticcera
Panna montata
Mascarpone

FASE 2

1000
240
240

entro 12 ore.

G PASTA BIGNE

FASE 1 G CHANTILLY ALLA VANIGLIA
Acqua 80  Reidratare la gelatina in acqua fredda. Strizzarla perbene e allungarla con un po’
Gelatina 16 dicrema pasticcera (da riscaldare nel microonde).

Versare in una volta sola sulla crema pasticcera temperata a 16°C e mescolare
con la frusta in planetaria; aggiungere il mascarpone, quindi mescolare.
Incorporare la panna delicatamente. Abbattere in positivo a +4°C e utilizzare

Pasta bigne

1500

Preparare la pasta bigne come da procedimento descritto a pagina

228. Con laiuto di una poche e bocchetta liscia n 12 formare dei
bigne del peso di 7 g ciascuno, stendendo delle grosse nocciole
su teglia teflonata forata o teglia leggermente unta e poi infarinata.
Infornare a 280°C e cuocere a 230°C con valvola aperta. Alluscita
dal forno farcire al piu presto con la crema chantilly alla vaniglia.

Abbattere in negativo.

FASE 3 G

CHANTILLY AL CIOCCOLATO

Latte fresco 300
Copertura fondente 75% Ecuador 350

Pate-a-bombe 430

Mascarpone 220

Panna 220
“““ > | FASE 4

Portare a bollore il latte, quindi versarlo sulla copertura
fondente e aggiungere la pate-a-bombe, il mascarpo-
ne e la panna e omogeneizzare. Montare in planetaria
tutto insieme, quindi mettere la crema montata in una
poche con punta rigata n 18 e formare i ciuffi sopra ai
bigné abbattuti. Abbattere in positivo a +4°C e utilizzare

entro 12 ore.

G

DECORO

Glassa al cacao

Portare a 26°C la glassa al cacao (si veda
a pagina 224) dopo di che, con laiuto
di una poche munita di bocchetta liscia
n 4, far colare la glassa nelle zigrinatura
della crema per formare il decoro.
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PERLA

Un dolce dai contrasti importanti, dove l'acidita dei lamponi si unisce al piccante dello zenzero e alla freschezza
dell'anice stellato, in un‘armoniosa mousse ai lamponi profumata di acquavite di ciliegie. Interessante il savoiardo,
adeguato anche al consumo da parte delle persone intolleranti al glutine.

Ingredienti per 50 porzioni

FASE 1 G BISCOTTO SAVOIARDO
Albume 170 In una planetaria con frusta montare a neve lalbume, aggiungendo lentamente
Zucchero 170  lo zucchero a partire da quando l'albume e diventato solido, ma non granuloso.
Tuorli 120  Lasciar girare per alcuni minuti da quando tutto lo zucchero € stato aggiunto,
Fecola di patate 50 quindi mettere la prima velocita e aggiungere il tuorlo; dare qualche secondo
Amido di mais 50  piuvelocemente per distribuire al meglio i tuorli. Incorporare gli amidi preceden-
Farina di riso 50 temente mescolati con la frusta, al fine di alleggerirli. Con l'ausilio di una dima
Farina di grano saraceno 20 di diametro 3,5 cm per uno spessore di 1 cm stendere dei dischi. Infornare a
250°C e cuocere a 240°C per circa 8-10 minuti. Dopo di che lasciar raffreddare
per alcuni minuti.
\/
;/l;n_tr_e_ ~® | FASE2 G BAGNA PER SAVOIARDO
raffredda
Polpa di lampone 200  Mescolare tutti gli ingredienti insieme, conservare a +4°C.
Zucchero 60
> FASE 3 G POLPA GELIFICATA
Acqua 165 Reidratare la gelatina nella prima acqua fredda; nel
Gelatina 28 frattempo portare a bollore nel forno a microonde
Acqua 55 la seconda acqua, l'anice e lasciare in infusione per
Anice 15 5 minuti. Con laiuto di uno chinois, versare linfusio-
Ribes interi 170 ne d'anice nella polpa di ribes neri, pesca, fragola,
Pesca 70 lampone, succo di limone; aggiungere lo zucchero
Fragola 480 e omogeneizzare tutti gli ingredienti insieme. Quindi
Lampone 190 incorporare la gelatina, reidratata precedentemente
Succo di limone 70 e sciolta a 45°C nel forno a microonde. Lasciar rap-
Zucchero 220 prendere per alcuni minuti in abbattitore positivo,
prima di colare con laiuto di un imbuto dosatore in
50 stampi da savarin da 6 cm di diametro, quindi ab-
battere in negativo. Con la polpa rimanente riempire
delle truffes di cioccolato bianco e abbattere.
\

FASE 4 G CREMOSO AL CARAMELLO

Zucchero semolato 90 Portare a bollore l'acqua e la vaniglia, nel

Baccelli di vaniglia Bourbon i frattempo caramellizzare il glucosio e lo

Acqua bollente 45 zucchero a 200°C e "decuocere” (interrom-

Glucosio 25 pere la cottura) aggiungendo lacqua bol-
lente e mescolando con una frusta. Riporta-
re a bollore e conservare a +4°C.

\
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