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Per la glassa fondente

latte fresco intero g 300

panna fresca al 35% di m.g. g 150

saccarosio g 100

sciroppo di glucosio disidratato  

 30DE g 100

copertura fondente Araguani 72% g 550

pasta fondente per glassare  

 Valrhona g 500

Portare a ebollizione il latte,  

la panna e gli zuccheri. Realizzare 

quindi una ganache versando  

in almeno tre volte il liquido caldo 

sulla copertura e la pasta  

per glassare già semi-sciolte. 

Abbattere di temperatura  

e conservare in un frigorifero 

positivo per una settimana  

al massimo. Al momento dell’uso, 

sciogliere la glassa al microonde  

e glassare il semifreddo  

a una temperatura di circa 40°C. 

SEMIFREDDO BRUNELLI 
STEP

Montaggio

Amalgamare con cura la pâte à 

bombe con la meringa all’italiana, 

quindi inserire la panna al 

mascarpone semi-montata  

per creare un composto uniforme, 

avendo cura di non fare smontare  

la massa. Posizionare sul fondo  

di cerchi in acciaio il biscotto  

al cioccolato bagnandolo con  

la bagna al rhum, inserire quindi  

il gelato alla crema Brunelli creando 

uno strato di cm 1,5 e abbattere  

di temperatura. Nel frattempo  

in un cerchio più grande stendere 

il semifreddo fino a circa 3/4 

dell’altezza e posizionare,  

al contrario, il gelato con il biscotto 

ammorbidito. Livellare e abbattere  

di temperatura. Una volta 

abbattuto, sformare e procedere  

al glassaggio.

NOTE
Dolce che ho in vetrina 
da almeno 15 anni e che mi aiuta 
a vendere del gelato anche 
nel periodo invernale, sfruttando 
la commistione tra il freddo 
del gelato e il “finto” calore 
del semifreddo. La glassa è una 
valida alternativa rispetto 
a quelle di ultima generazione 
a base d’acqua e latte condensato, 
bellissime da vedere ma 
a mio avviso meno appetibili 
a livello gustativo. Questa glassa 
non apparirà lucidissima ma 
sicuramente più gustosa. 


