
Gli chef dell’Istituto Le Cordon Bleu presentano 
più di 100 ricette di pasticceria illustrate passo a passo.

Scoprirete una grande varietà di ricette:
• I grandi classici  conosciuti da tutti (l’Opéra al cioccolato e pistacchio, la Galette des 
Rois, la Foresta nera, il Fraisier, i macaron al lampone…) 
• Le ricette per la famiglia facili da realizzare (i tortini dal cuore morbido al cioccolato, 
i muffi  n al mango con pepite di cioccolato, i souffl  é caldi alla vaniglia, i fondant alle 
mele tipo tatin…) 
• Le creazioni innovative (i bignè allo yuzu e cioccolato biondo, i cubi alla vaniglia con 
violette candite…)

Nelle ultime pagine troverete la presentazione degli utensili e degli ingredienti 
indispensabili in pasticceria e le ricette delle preparazioni di base.

Per ogni ricetta, troverete la descrizione di alcuni prodotti particolari o di gesti 
specifi ci e vi verranno svelate preziose astuzie degli chef.

Le Cordon Bleu vi trasmette tutti i suoi segreti 
per diventare veri maestri pasticceri. 

Fondato a Parigi nel 1895, Le Cordon Bleu è la prima rete mondiale di istituti di 
arte culinaria e management delle strutture alberghiere. I corsi si rivolgono sia a 
professionisti sia a semplici appassionati. Gli chef professori sono tutti vincitori di 
concorsi nazionali e internazionali con il profondo desiderio di condividere la loro 
passione e di trasmettere il loro sapere agli studenti che af� uiscono da tutto il mondo.

Fotografi e di Olivier Ploton

85,00 EURO

100 RICETTE ILLUSTRATE PASSO A PASSO
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Per la MacaronnaDe

240 g di zucchero a velo
170 g di mandorle macinate

4 albumi (120 g)
qualche goccia di succo di limone

35 g di zucchero
1 puntina di colorante rosso

Per la creMa alla rosa 
2 fogli di gelatina (4 g)

Crema pasticcera
30 cl di latte

4 tuorli (80 g)
50 g di zucchero

25 g di fecola di mais

75 g di burro a temperatura ambiente 
40 g di cioccolato da copertura bianco

1 cucchiaio di kirsch

8 gocce di aroma alla rosa
1 cucchiaio di acqua di rose
75 g di burro pomata
12 cl di panna liquida
50 g di mascarpone

Per i PeTali Di rosa

2 cl di acqua
30 g di zucchero
qualche petalo di rosa
zucchero 

Per la farciTura 
20 litchi
100 g di confit di petali di rosa 

Per la Decorazione

Zucchero a velo
2 litchi

MACARONNADE 
al confit di petali di rosa 

Per 10 persone

PREPARAZIONE: 1 ora e 15 minuti - COTTURA: 30 minuti - RAFFREDDAMENTO: 50 minuti - CONSERVAZIONE: 2 giorni in frigorifero

DIFFICOLTÀ:   

La rosa in pasticceria
Il gusto dei petali di rosa è molto particolare e può essere apportato a un dessert 

in diversi modi: con l’olio essenziale, l’aroma, lo sciroppo o anche con del confit 

di rosa. L’olio essenziale, molto concentrato, viene utilizzato soprattutto per aro-

matizzare creme, mousse e gelati. Il confit di petali, invece, può essere impiegato 

per decorare i macaron o un dolce.

UTENSILI SPECIFICI: 2 tasche da pasticciere – 1 bocchetta liscia – 1 pennello – 1 vassoio sottotorta
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MACARONNADE al confit di petali di rosa passo a passo

LA MACARONNADE

1 – Scaldate il forno a 180° C. Disegnate due cerchi di 22 cm di diametro su 2 fogli 

di carta da forno e metteteli su 2 placche da pasticceria. In una ciotola, unite lo 

zucchero a velo e le mandorle in polvere. A parte, montate a neve gli albumi con il 

succo di limone; aggiungete lo zucchero e il colorante rosso.

2 – Con un cucchiaio di legno, incorporate in due volte gli ingredienti secchi alla 

meringa. Mescolate con delicatezza dall’alto verso il basso.

3 – Versare in una tasca con bocchetta unita e formate una spirale nei due cerchi 

disegnati sui fogli di carta da forno. Infornate per 25 minuti. 

LA CREMA ALLA ROSA 

4 – Fate ammollare i fogli di gelatina in una ciotola con dell’acqua fredda. 

Preparate la crema pasticcera (vedi pag. 480).

5– Unitevi il burro e il cioccolato bianco e mescolate con l’aiuto di una frusta. 

Unite il kirsch, l’aroma e l’acqua di rose. Strizzate i fogli di gelatina e incorporateli 

alla crema. In seguito, versate la crema alla rosa in una bacinella e riponetela in 

frigorifero per 30 minuti.

6– Con una frusta lavorate bene la crema per renderla liscia e lucida. Montate il 

burro a pomata e incorporatelo alla crema alla rosa.

7– Montate la panna liquida con il mascarpone fino a ottenere un composto ben 

fermo. Unitelo alla crema alla rosa e trasferite il tutto in una tasca munita di 

bocchetta.

I PETALI DI ROSA CRISTALLIZZATI

8 – Riscaldate il forno a 120°C. Portate a ebollizione l’acqua con lo zucchero per 

ottenere uno sciroppo con il quale spennellare i petali di rosa.

9 – Spolverate di zucchero i petali e disponeteli su una placca rivestita di carta da 

forno. Infornate per 5 minuti.
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MACARONNADE al confit di petali di rosa passo a passo

MONTAGGIO E DECORAZIONE

10 – 10. Girate un disco di macaronnade sul vassoio sottotorta e staccate il foglio 

di carta da forno.

11 – Con la tasca, dressate degli spuntoni di crema alla rosa abbastanza 

distanziati.

12 – Sbucciate e denocciolate i litchi e disponeteli alternati tra i ciuffi di crema  

alla rosa.

13 – Sempre con la tasca, disegnate una prima spirale di crema al centro  

e sopra una seconda.

14 – Tagliate in due i litchi e disponeteli sulla spirale.

15 – Distribuite un poco di confit di petali di rosa sulla superficie.

16 – Sovrapponete il secondo disco di macaronnade.

17 – Disponete tre piccoli spuntoni di crema di rosa sulla macaronnade  

e spolverate la superficie di zucchero a velo.

18 – Posate 3 petali di rosa cristallizzati sugli spuntoni di crema e decorate 

con i due litchi non sbucciati. Conservate in frigorifero per 20 minuti prima di 

degustare.
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per la pasta bigné

17 cl di latte
70 g di burro

1 cucchiaino e mezzo di zucchero
1/2 cucchiaino di sale

100 g di farina
3 uova (140 g)

per l’ananas saltato

1 ananas victoria di circa 200 g
20 g di burro

35 g di zucchero di canna
2 cucchiaini di Malibu®

per la creMa alla vaniglia

Crema pasticcera
37 cl di latte
25 g di burro
3 tuorli (70 g)

80 g di zucchero
20 g di farina

25 g di fecola di mais

1 baccello di vaniglia
14 cl di panna liquida

per la glassa

500 di zucchero fondente
1 pizzico di colorante giallo
50 g di glucosio
1 pizzico di vaniglia in polvere

per la Decorazione

50 g di mandorle a filetti
1 pizzico di polvere d’oro alimentare

ÉCLAIRS 
all’ananas victoria

Per 15 éclair

PREPARAZIONE: 1 ora e 15 minuti + 15 minuti per la pasta bigné + 15 minuti per la crema pasticcera 

COTTURA: 35 minuti – RAFFREDDAMENTO: 1 ora – CONSERVAZIONE: 2 giorni in frigorifero

DIFFICOLTÀ: 

L’ananas victoria
L’ananas victoria è considerato da molti la varietà di ananas migliore al mondo. 

È più piccolo degli altri e deve il suo nome alla regina Victoria che ne era parti-

colarmente ghiotta. Originario dell’isola di Maurice o di La Réunion, l’ananas 

victoria si caratterizza per la polpa di un color giallo intenso, particolarmente 

tenera e zuccherina, il cui gusto delicato evoca sapori tropicali.

UTENSILI SPECIFICI: 2 tasche da pasticcere – 1 bocchetta a stella francese a 16 punte – 1 bocchetta liscia n°6

- 146 - 
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ECLAIR all’ananas victoria  passo a passo

FORMATURA E COTTURA DELLA PASTA BIGNÈ

1 – Mettete la pasta bignè (vedi pag. 483) in una tasca con bocchetta a stella francese 

a 16 punte. Riscaldate il forno a 180°C. Foderate una placca con carta da forno e, con la 

tasca, formate dei filoncini di pasta bignè della lunghezza di circa 10 cm, disponendoli 

alternati in modo che non si tocchino. Infornate per 35 minuti e ogni 2 minuti 

socchiudete lo sportello del forno per fare uscire il vapore.

L’ANANAS SALTATO

2 – Pulite l’ananas, tagliatelo a fette sottili e poi a cubetti.

3 – In una padella, fate caramellare il burro e lo zucchero di canna, aggiungete i cubetti 

di ananas e saltateli per 3 minuti. Unite il Malibu e continuate la cottura ancora 

per 1 minuto. Sgocciolate i cubetti di ananas dal loro sugo.

LA CREMA ALLA VANIGLIA

4 – Mettete la crema pasticcera (vedi pag. 480) in una ciotola e incorporatevi 

i semi della vaniglia prelevati dal baccello. Mettete in frigorifero per 1 ora.

5 – Montate la panna ben ferma. Battete anche la crema pasticcera alla vaniglia 

per lisciarla. Incorporate un poco di panna montata nella crema e lavoratela 

energicamente per amalgamarla. In seguito, unite il resto più delicatamente.

MONTAGGIO

6 – Unite i cubetti di ananas alla crema alla vaniglia e trasferitela in una tasca con 

bocchetta n° 12.

7 – Tagliate gli éclair nel senso della lunghezza e guarniteli con la crema nella tasca.

PER LA GLASSA E LA DECORAZIONE 

8 – In una casseruola fate scaldare lo zucchero fondente con la vaniglia e il colorante 

fino a 30°C che verificherete con il termometro. Aggiungete il glucosio e, nel caso in 

cui lo zucchero fondente risultasse troppo denso, un poco d’acqua. Togliete dal fuoco, 

lasciate intiepidire, immergetevi la superficie degli éclair e lisciate con il dito.

9 – Mescolate le scaglie di mandorle e la polvere d’oro e decorate gli éclair
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Per il sablé bretone

20 g di mandorle in polvere
125 g di burro salato morbido

50 g di zucchero
1 tuorlo (20 g)
100 g di farina

½ cucchiaino di lievito chimico 

Per il cremoso esotico

65 g di purea di mango
85 g di purea di frutto della passione

25 g di glucosio
50 g di zucchero

½ cucchiaino di pectina 

Per la mousse al cocco

7 cl di latte di cocco
20 g di zucchero
20 g di farina di cocco
1 foglio e mezzo di gelatina (3 g)
16 cl di panna liquida

Per la decorazione

150 g di gelatina neutra
250 g di lamponi
zucchero a velo

TORTA ESOTICA 
ai lamponi

Per 6/8 persone

PREPARAZIONE: 1 ora e 30 minuti – COTTURA: 35 minuti – CONGELAMENTO: 2 ore e 10 minuti

DIFFICOLTÀ:   

La finitura con la gelatina neutra
La gelatina neutra è semplice da utilizzare e permette di impreziosire qualsiasi 

dessert. Tocco finale perfetto e da grande chef, conferisce un aspetto professionale 

al vostro lavoro. Il suo gusto zuccherino neutro si sposa con tutte le preparazioni 

e accorda lucentezza a torte e crostate.

UTENSILI SPECIFICI: 2 tasche da pasticciere – 1 anello da crostata di 20 cm di diametro – 1 fascia di 16 cm di diametro 
1 vassoio sottotorta – 1 bocchetta liscia n° 10

- 206 - 
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IL SABLE’ BRETONE

1 – Riscaldate il forno a 160°C. Montate il burro morbido con le mandorle in 

polvere e lo zucchero.

2 – Incorporate il tuorlo sempre frullando.

3 – Setacciate insieme la farina e il lievito e aggiungeteli con la spatola al 

composto.

4 – Trasferite il composto in una tasca da pasticciere munita di bocchetta liscia. 

Ritagliate una striscia di carta da forno di 20 cm di lunghezza e un poco più alta 

del bordo dell’anello di 20 cm di diametro e tapezzate il bordo. Posate poi l’anello 

su una placca rivestita di carta da forno. Con la tasca, disponete a spirale il 

composto del sablé all’interno dell’anello. Infornate per 35 minuti..

IL CREMOSO ESOTICO

5 – In una casseruola riscaldate le due puree con il glucosio. Mescolate lo zucchero 

con la pectina e versateli a pioggia sulle puree continuando a mescolare e portate a 

ebollizione.

6 – Lasciate raffreddare, lavorate il composto con la frusta, poi versatene un poco 

in un cornetto di carta da forno. Il resto riponetelo in frigorifero..

LA MOUSSE AL COCCO

7 – Mettete ad ammollare i fogli di gelatina nell’acqua fredda. In una 

casseruola portate a ebollizione il latte di cocco con lo zucchero e la farina di 

cocco, poi versate il composto in una ciotola.

8 – Strizzate la gelatina e incorporatela con la frusta nel liquido caldo. 

Lasciate raffreddare.

9 – Montate la panna lasciandola morbida.   

- 208 -
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10 – Incorporate un terzo nella preparazione al cocco e mescolate energicamente.

11 – Aggiungete la restante panna, montate con la frusta leggermente e terminate 

mescolando con una spatola. 

MONTAGGIO E DECORAZIONE

12 – Rivestite con la pellicola la superficie della fascia di 16 cm di diametro. 

Giratela sul vassoio sottotorta e disponetevi all’interno con il cornetto qualche 

puntina di diverse dimensioni di cremoso esotico. Congelate per 10 minuti.

13 – Versate la mousse nella fascia con la pellicola sopra i puntini di cremoso 

esotico e lisciate con la spatola. Riponete in congelatore per 2 ore.

14 – Sformate il sablé bretone, versatevi sopra il cremoso esotico, distribuendolo 

con il dorso di un cucchiaio.

15 – Estraete la mousse dal congelatore, giratela e togliete la pellicola. Versate la 

gelatina neutra sulla mousse e lisciate con la spatola.

16 – Togliete la fascia dalla mousse al cocco e posatela sul cremoso esotico sopra il 

sablé bretone.

17 – Spolverate i lamponi con lo zucchero a velo.

18 – Decorate il contorno della torta con i lamponi zuccherati. 

- 210 -
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10 – Incorporate un terzo nella preparazione al cocco e mescolate energicamente.

11 – Aggiungete la restante panna, montate con la frusta leggermente e terminate 

mescolando con una spatola. 

MONTAGGIO E DECORAZIONE

12 – Rivestite con la pellicola la superficie della fascia di 16 cm di diametro. 

Giratela sul vassoio sottotorta e disponetevi all’interno con il cornetto qualche 

puntina di diverse dimensioni di cremoso esotico. Congelate per 10 minuti.

13 – Versate la mousse nella fascia con la pellicola sopra i puntini di cremoso 

esotico e lisciate con la spatola. Riponete in congelatore per 2 ore.

14 – Sformate il sablé bretone, versatevi sopra il cremoso esotico, distribuendolo 

con il dorso di un cucchiaio.

15 – Estraete la mousse dal congelatore, giratela e togliete la pellicola. Versate la 

gelatina neutra sulla mousse e lisciate con la spatola.

16 – Togliete la fascia dalla mousse al cocco e posatela sul cremoso esotico sopra il 

sablé bretone.

17 – Spolverate i lamponi con lo zucchero a velo.

18 – Decorate il contorno della torta con i lamponi zuccherati. 
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per il biscotto al cioccolato 

senza Farina

1 uovo grande (60 g)
60 g di zucchero

1 cucchiaino e mezzo di essenza di caffè 
Trablit

55 g di cioccolato fondente al 55%
55 g di burro

per la macaronnaDe al caFFè

2 albumi (60 g)
qualche goccia di succo di limone

1 cucchiaio di zucchero
1 cucchiaino e mezzo di essenza di caffè 

Trablit
120 g di zucchero a velo

85 g di mandorle in polvere 

per il cremoso al caFFè

1 foglio e tre quarti di gelatina (3,5 g)
8 cl di panna liquida

2 tuorli (40 g)
40 g di zucchero

1 cucchiaio di essenza di caffè di Trablit
10 cl di panna liquida

per la glassa

1 foglio e tre quarti di gelatina (3,5 g)
60 g di cioccolato da copertura bianco
55 g di latte concentrato zuccherato

1 cucchiaio di burro di cacao
2,5 cl di acqua

50 g di glucosio
50 g di zucchero

2 cucchiaini di essenza di caffè Trablit®

per la crema  

al mascarpone al caFFè

70 g di mascarpone
20 cl di panna liquida
1 cucchiaio di zucchero a velo
1 cucchiaino e mezzo di essenza di caffè 
Trablit®

per la Decorazione

20 g di cioccolato bianco

MACARONNADE
al cioccolato e caffè

Per 8 persone

PREPARAZIONE: 1 ora e 30 minuti – CONGELAMENTO: 3 ore e 10 minuti – COTTURA: 30 minuti

DIFFICOLTÀ:   

L’essenza di caffè
Bevanda tonificante e rivitalizzante, il caffè si può anche mangiare e da molti anni 

ormai lo troviamo sotto molteplici forme e sapori in numerosi dessert. Utilizzato 

sotto forma di essenza, apporta intensità ai dolci e si sposa deliziosamente 

con il cioccolato, di cui esalta i sapori. I suoi aromi unici risvegliano le papille e 

rafforzano tutte le ricette in cui lo si trova aggiunto.

UTENSILI SPECIFICI: 2 tasche da pasticciere – 1 bocchetta liscia n°12 – 2 anelli da crostata di 20 cm di diametro – 1 vassoio sottotorta – 
1 termometro da cottura – 1 bocchetta saint-honoré
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per il biscotto al cioccolato 

senza Farina

1 uovo grande (60 g)
60 g di zucchero

1 cucchiaino e mezzo di essenza di caffè 
Trablit

55 g di cioccolato fondente al 55%
55 g di burro

per la macaronnaDe al caFFè

2 albumi (60 g)
qualche goccia di succo di limone

1 cucchiaio di zucchero
1 cucchiaino e mezzo di essenza di caffè 

Trablit
120 g di zucchero a velo

85 g di mandorle in polvere 

per il cremoso al caFFè

1 foglio e tre quarti di gelatina (3,5 g)
8 cl di panna liquida

2 tuorli (40 g)
40 g di zucchero

1 cucchiaio di essenza di caffè di Trablit
10 cl di panna liquida

per la glassa

1 foglio e tre quarti di gelatina (3,5 g)
60 g di cioccolato da copertura bianco
55 g di latte concentrato zuccherato

1 cucchiaio di burro di cacao
2,5 cl di acqua

50 g di glucosio
50 g di zucchero

2 cucchiaini di essenza di caffè Trablit®

per la crema  

al mascarpone al caFFè

70 g di mascarpone
20 cl di panna liquida
1 cucchiaio di zucchero a velo
1 cucchiaino e mezzo di essenza di caffè 
Trablit®

per la Decorazione

20 g di cioccolato bianco

MACARONNADE
al cioccolato e caffè

Per 8 persone

PREPARAZIONE: 1 ora e 30 minuti – CONGELAMENTO: 3 ore e 10 minuti – COTTURA: 30 minuti

DIFFICOLTÀ:   

L’essenza di caffè
Bevanda tonificante e rivitalizzante, il caffè si può anche mangiare e da molti anni 

ormai lo troviamo sotto molteplici forme e sapori in numerosi dessert. Utilizzato 

sotto forma di essenza, apporta intensità ai dolci e si sposa deliziosamente 

con il cioccolato, di cui esalta i sapori. I suoi aromi unici risvegliano le papille e 

rafforzano tutte le ricette in cui lo si trova aggiunto.

UTENSILI SPECIFICI: 2 tasche da pasticciere – 1 bocchetta liscia n°12 – 2 anelli da crostata di 20 cm di diametro – 1 vassoio sottotorta – 
1 termometro da cottura – 1 bocchetta saint-honoré
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IL BICOTTO AL CIOCCOLATO SENZA FARINA

1 – Riscaldate il forno a 220°C. Lavorare l’uovo, lo zucchero e l’essenza di caffè. 

Fate fondere il cioccolato, a bagnomaria, unite il burro e mescolate bene prima 

di incorporare anche il composto precedente.

2 – Posate un anello su una placca rivestita di carta da forno e versate all’interno 

il composto del biscotto.

3 – Distribuitelo bene con una spatola in modo che lo spessore sia uniforme. 

Infornate per 5 minuti. Fate raffreddare, poi congelate per 10 minuti per poterlo 

sformare facilmente.

LA MACARONNADE AL CAFFE’

4 – Abbassate la temperatura del forno a 170°C. Montate gli albumi a neve 

con le gocce di limone, incorporate lo zucchero e l’essenza di caffè.

5 – In una ciotola mescolate lo zucchero a velo e le mandorle in polvere, 

unite gli albumi montati al caffè in due volte. Amalgamate senza lavorare troppo 

il composto.

6 – Trasferitelo in una tasca con bocchetta liscia. Disegnate un cerchio di 22 cm 

di diametro su un foglio di carta da forno e mettetelo su una placca. Con la tasca 

disegnate una spirale di macaronnade al caffè all’interno del cerchio disegnato. 

Infornate per 25 minuti.

IL CREMOSO AL CAFFE’

7 – Mettete ad ammollare la gelatina in una ciotola con acqua fredda. Preparate 

una crema inglese al caffè (vedi pag. 481) aggiungendo l’essenza di caffè 

al composto sbianchito di uova e zucchero.

8 – Strizzate i fogli di gelatina e incorporateli alla crema inglese al caffè. 

Lasciate raffreddare.

9 – Montate ben ferma la panna, unitene un po’ alla crema inglese al caffè 

e mescolate bene. Incorporate il resto poco alla volta delicatamente.
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IL BICOTTO AL CIOCCOLATO SENZA FARINA

1 – Riscaldate il forno a 220°C. Lavorare l’uovo, lo zucchero e l’essenza di caffè. 

Fate fondere il cioccolato, a bagnomaria, unite il burro e mescolate bene prima 

di incorporare anche il composto precedente.

2 – Posate un anello su una placca rivestita di carta da forno e versate all’interno 

il composto del biscotto.

3 – Distribuitelo bene con una spatola in modo che lo spessore sia uniforme. 

Infornate per 5 minuti. Fate raffreddare, poi congelate per 10 minuti per poterlo 

sformare facilmente.

LA MACARONNADE AL CAFFE’

4 – Abbassate la temperatura del forno a 170°C. Montate gli albumi a neve 

con le gocce di limone, incorporate lo zucchero e l’essenza di caffè.

5 – In una ciotola mescolate lo zucchero a velo e le mandorle in polvere, 

unite gli albumi montati al caffè in due volte. Amalgamate senza lavorare troppo 

il composto.

6 – Trasferitelo in una tasca con bocchetta liscia. Disegnate un cerchio di 22 cm 

di diametro su un foglio di carta da forno e mettetelo su una placca. Con la tasca 

disegnate una spirale di macaronnade al caffè all’interno del cerchio disegnato. 

Infornate per 25 minuti.

IL CREMOSO AL CAFFE’

7 – Mettete ad ammollare la gelatina in una ciotola con acqua fredda. Preparate 

una crema inglese al caffè (vedi pag. 481) aggiungendo l’essenza di caffè 

al composto sbianchito di uova e zucchero.

8 – Strizzate i fogli di gelatina e incorporateli alla crema inglese al caffè. 

Lasciate raffreddare.

9 – Montate ben ferma la panna, unitene un po’ alla crema inglese al caffè 

e mescolate bene. Incorporate il resto poco alla volta delicatamente.
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10 – Rivestite di pellicola l’altro anello e posatelo su un vassoio sottotorta. 

Colate all’interno la crema al caffè. Congelate per 3 ore.

LA GLASSA

11 – Mettete ad ammollare la gelatina in una ciotola di acqua fredda. 

Unite in una ciotola il cioccolato bianco, il latte concentrato e il burro di cacao. 

Portate a ebollizione l’acqua, il glucosio e l’essenza di caffè e poi versate il liquido 

nella ciotola sugli altri ingredienti. 

12 – Strizzate la gelatina e incorporatela al composto. Mettete una pellicola 

a contato con la glassa e lasciate intiepidire fino a 25°C misurando la temperatura 

con il termometro.

LA CREMA AL MASCARPONE AL CAFFE’

13 – Mettete il mascarpone in una ciotola, versatevi sopra un poco di panna 

liquida e lavorate il composto per ammorbidire il mascarpone. Unite il resto 

della panna e montate. Incorporate delicatamente con la frusta lo zucchero a 

velo e l’essenza di caffè. Trasferite la crema in una tasca munita di bocchetta 

saint-honoré. 

MONTAGGIO E DECORAZIONE

14 – Ponete il disco di biscotto al cioccolato senza farina sul cremoso al caffè 

congelato.

15 – Capovolgeteli su una griglia posta sul piano di lavoro precedentemente 

rivestito di pellicola. Togliete la pellicola dal cremoso e poi l’anello. Rimuovete 

la pellicola anche dalla glassa per eliminare le bolle d’aria e versatela sul dolce. 

Lisciate con una spatola per togliere la glassa eccedente e rendere uniforme 

la superficie.

16 – Rapidamente spostate il tutto sul disco di macaronnade al caffè.

17 – Fate sciogliere il cioccolato bianco e versatelo in un cornetto di carta da forno. 

Decorate il dolce disegnando delle righe di cioccolato bianco.

18 – Con la tasca con la bocchetta saint-honoré decorate il contorno della 

macaronnade con la crema al mascarpone al caffè. 
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10 – Rivestite di pellicola l’altro anello e posatelo su un vassoio sottotorta. 

Colate all’interno la crema al caffè. Congelate per 3 ore.

LA GLASSA

11 – Mettete ad ammollare la gelatina in una ciotola di acqua fredda. 

Unite in una ciotola il cioccolato bianco, il latte concentrato e il burro di cacao. 

Portate a ebollizione l’acqua, il glucosio e l’essenza di caffè e poi versate il liquido 

nella ciotola sugli altri ingredienti. 

12 – Strizzate la gelatina e incorporatela al composto. Mettete una pellicola 

a contato con la glassa e lasciate intiepidire fino a 25°C misurando la temperatura 

con il termometro.

LA CREMA AL MASCARPONE AL CAFFE’

13 – Mettete il mascarpone in una ciotola, versatevi sopra un poco di panna 

liquida e lavorate il composto per ammorbidire il mascarpone. Unite il resto 

della panna e montate. Incorporate delicatamente con la frusta lo zucchero a 

velo e l’essenza di caffè. Trasferite la crema in una tasca munita di bocchetta 

saint-honoré. 

MONTAGGIO E DECORAZIONE

14 – Ponete il disco di biscotto al cioccolato senza farina sul cremoso al caffè 

congelato.

15 – Capovolgeteli su una griglia posta sul piano di lavoro precedentemente 

rivestito di pellicola. Togliete la pellicola dal cremoso e poi l’anello. Rimuovete 

la pellicola anche dalla glassa per eliminare le bolle d’aria e versatela sul dolce. 

Lisciate con una spatola per togliere la glassa eccedente e rendere uniforme 

la superficie.

16 – Rapidamente spostate il tutto sul disco di macaronnade al caffè.

17 – Fate sciogliere il cioccolato bianco e versatelo in un cornetto di carta da forno. 

Decorate il dolce disegnando delle righe di cioccolato bianco.

18 – Con la tasca con la bocchetta saint-honoré decorate il contorno della 

macaronnade con la crema al mascarpone al caffè. 
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Per le madeleine

2 uova piccole (80 g)
65 g di zucchero

20 g di miele
1 baccello di vaniglia

3 cl di latte
100 g di farina

1 cucchiaino di lievito chimico
100 g di burro fuso

50 g di burro per lo stampo
farina per lo stampo

MADELEINE 

Per 12 madeleine

PREPARAZIONE: 30 minuti – COTTURA: 10 minuti – RAFFREDDAMENTO: 30 minuti 

CONSERVAZIONE: da 2 a 3 giorni in una scatola a chiusura ermetica in frigorifero

DIFFICOLTÀ: 

La madeleine di Proust
Molto diffusa in Francia e originaria della cittadina di Commercy, in Lorena, la 

madeleine deve la propria fama allo scrittore Marcel Proust. La famosa espressione 

“madeleine di Proust” rimanda al primo volume del suo capolavoro, Alla ricerca 

del tempo perduto. Essa evoca un’esperienza gustativa, olfattiva o ancora sensitiva 

in grado di fare riaffiorare un ricordo, spesso carico di emozioni.  

UTENSILI SPECIFICI: 1 stampo per madeleine grandi – 1 tasca da pasticcere – 1 bocchetta liscia n°10
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Per le madeleine

2 uova piccole (80 g)
65 g di zucchero

20 g di miele
1 baccello di vaniglia

3 cl di latte
100 g di farina

1 cucchiaino di lievito chimico
100 g di burro fuso

50 g di burro per lo stampo
farina per lo stampo

MADELEINE 

Per 12 madeleine

PREPARAZIONE: 30 minuti – COTTURA: 10 minuti – RAFFREDDAMENTO: 30 minuti 

CONSERVAZIONE: da 2 a 3 giorni in una scatola a chiusura ermetica in frigorifero

DIFFICOLTÀ: 

La madeleine di Proust
Molto diffusa in Francia e originaria della cittadina di Commercy, in Lorena, la 

madeleine deve la propria fama allo scrittore Marcel Proust. La famosa espressione 

“madeleine di Proust” rimanda al primo volume del suo capolavoro, Alla ricerca 

del tempo perduto. Essa evoca un’esperienza gustativa, olfattiva o ancora sensitiva 

in grado di fare riaffiorare un ricordo, spesso carico di emozioni.  

UTENSILI SPECIFICI: 1 stampo per madeleine grandi – 1 tasca da pasticcere – 1 bocchetta liscia n°10
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IL COMPOSTO PER LE MADELEINE

1 – Riscaldate il forno a 200°C. In una ciotola, mescolate le uova con lo zucchero. 

Unite il miele.

2 – Prelevate la polpa di un baccello di vaniglia con la punta di un coltello 

e incorporatela a questo composto.

3 – Unite la metà del latte e mescolate ancora.

4 – Mescolate la farina con il lievito chimico e uniteli al composto precedente.

5 – Versate il restante latte e mescolate ancora. Incorporate il burro fuso 

e riponete il composto in frigorifero per 30 minuti.

6 – Imburrate lo stampo utilizzando un pennello.

7 – Infarinatelo e capovolgetelo, battendolo leggermente per eliminare la farina 

in eccesso.

8 – Trasferite il composto per le madeleine in una tasca munita di bocchetta. 

Riempite le formine dello stampo quasi fino al bordo.

9 – Infornate lo stampo e abbassate immediatamente la temperatura a 160°C. 

Fate cuocere per 10 minuti circa o fino a che le madeleine saranno dorate. 

Verificate la cottura infilando la lama di un coltello in una madeleine: deve uscire 

asciutta. Sformatele subito e lasciatele raffreddare prima di degustarle. 

L’ASTUZIA DELLO CHEF

Il latte viene incorporato in due volte 

per evitare la formazione di grumi.
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IL COMPOSTO PER LE MADELEINE

1 – Riscaldate il forno a 200°C. In una ciotola, mescolate le uova con lo zucchero. 

Unite il miele.

2 – Prelevate la polpa di un baccello di vaniglia con la punta di un coltello 

e incorporatela a questo composto.

3 – Unite la metà del latte e mescolate ancora.

4 – Mescolate la farina con il lievito chimico e uniteli al composto precedente.

5 – Versate il restante latte e mescolate ancora. Incorporate il burro fuso 

e riponete il composto in frigorifero per 30 minuti.

6 – Imburrate lo stampo utilizzando un pennello.

7 – Infarinatelo e capovolgetelo, battendolo leggermente per eliminare la farina 

in eccesso.

8 – Trasferite il composto per le madeleine in una tasca munita di bocchetta. 

Riempite le formine dello stampo quasi fino al bordo.

9 – Infornate lo stampo e abbassate immediatamente la temperatura a 160°C. 

Fate cuocere per 10 minuti circa o fino a che le madeleine saranno dorate. 

Verificate la cottura infilando la lama di un coltello in una madeleine: deve uscire 

asciutta. Sformatele subito e lasciatele raffreddare prima di degustarle. 

L’ASTUZIA DELLO CHEF

Il latte viene incorporato in due volte 

per evitare la formazione di grumi.
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CONFETTERIA E PICCOLE GOLOSITA’

Per le mandorle CroCCanti

1 cucchiaio di acqua
1 cucchiaio di zucchero

50 g di bastoncini di mandorle
zucchero

Per il CroCCantino al Pralinato e aranCia

12 g di cioccolato al latte
50 g di pralinato

20 g di burro
10 g di scorza d’arancia candita

25 g di pailleté feuilletine, miscela di biscotti friabili e croccanti

Per la ganaChe al Pralinato

10 cl di panna liquida
25 g di miele
200 g di cioccolato al latte
80 g di pralinato
1 cucchiaio di Cointreau®

Per la CoPertura

300 g di cioccolato di copertura al latte

PINGUINI 
al cioccolato e arancia

Per 12 pinguini 

PREPARAZIONE: 1 ora e 30 minuti – COTTURA: 10 minuti – TEMPERAGGIO: 30 minuti – RAFFREDDAMENTO: 1 ora e 5 minuti – 

CONGELAMENTO: 2 ore – CONSERVAZIONE: 8 giorni in una scatola ermetica

DIFFICOLTÀ:  

Come utilizzare il cioccolato temperato 
più volte nella stessa ricetta
Per utilizzare lo stesso cioccolato temperato nel corso delle tre tappe di questa 

ricetta e ottenere un risultato brillante e liscio, è necessario mantenerlo alla 

temperatura corretta (tra i 28°C e i 30°C) fino alla passaggio finale della copertura. 

A questo scopo, mettetelo di tanto in tanto per qualche istante a bagnomaria.

UTENSILI SPECIFICI: 1 stampo Silikomart® Mini Classic – 1 tasca da pasticcere – 12 stecchi di legno
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CONFETTERIA E PICCOLE GOLOSITA’

Per le mandorle CroCCanti

1 cucchiaio di acqua
1 cucchiaio di zucchero

50 g di bastoncini di mandorle
zucchero

Per il CroCCantino al Pralinato e aranCia

12 g di cioccolato al latte
50 g di pralinato

20 g di burro
10 g di scorza d’arancia candita

25 g di pailleté feuilletine, miscela di biscotti friabili e croccanti

Per la ganaChe al Pralinato

10 cl di panna liquida
25 g di miele
200 g di cioccolato al latte
80 g di pralinato
1 cucchiaio di Cointreau®

Per la CoPertura

300 g di cioccolato di copertura al latte

PINGUINI 
al cioccolato e arancia

Per 12 pinguini 

PREPARAZIONE: 1 ora e 30 minuti – COTTURA: 10 minuti – TEMPERAGGIO: 30 minuti – RAFFREDDAMENTO: 1 ora e 5 minuti – 

CONGELAMENTO: 2 ore – CONSERVAZIONE: 8 giorni in una scatola ermetica

DIFFICOLTÀ:  

Come utilizzare il cioccolato temperato 
più volte nella stessa ricetta
Per utilizzare lo stesso cioccolato temperato nel corso delle tre tappe di questa 

ricetta e ottenere un risultato brillante e liscio, è necessario mantenerlo alla 

temperatura corretta (tra i 28°C e i 30°C) fino alla passaggio finale della copertura. 

A questo scopo, mettetelo di tanto in tanto per qualche istante a bagnomaria.

UTENSILI SPECIFICI: 1 stampo Silikomart® Mini Classic – 1 tasca da pasticcere – 12 stecchi di legno
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PINGUINI al cioccolato e arancia  passo a passo

LE MANDORLE CROCCANTI

1 – Riscaldate il forno a 150°C. Portate a ebollizione l’acqua con lo zucchero. 

Versatelo sui bastoncini di mandorle in una ciotola, mescolateli e spolverateli 

di zucchero.

2 – Infornate per 10-15 minuti e, di tanto in tanto, nel corso della cottura, rigirateli.

IL CROCCANTINO AL PRALINATO E ARANCIA

3 – Fate fondere il cioccolato a bagnomaria. Incorporate il pralinato e poi il burro.

4 – Unite le scorze di arancia e in seguito il pailleté feuilletine.

5 – Stendete il composto su un foglio di carta da forno. Sovrapponete un altro 

foglio e stendetelo ulteriormente il composto con il mattarello a circa 4 mm 

di spessore. Riponete in frigorifero per 30 minuti.

6 – Togliete i fogli di carta da forno e ritagliate dei rettangoli di 6 x 3 cm.

LA GANACHE AL PRALINATO

7 – Portate a ebollizione la panna e il miele in una casseruola. 

Fate fondere il cioccolato al latte a bagnomaria.

8 – Versate il liquido caldo sul cioccolato e mescolate delicatamente con la frusta.

9 – Incorporate il pralinato e, in seguito, il Cointreau. Riponete in frigorifero 

per 30 minuti.

L’ASTUZIA DELLO CHEF 

Per inserire correttamente lo stecco, 

assicuratevi che il cioccolato sia morbido e 

cercate la posizione migliore:

non dovete spingerlo né troppo avanti né 

troppo indietro. In men che non si dica

il movimento verrà spontaneo. 
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LE MANDORLE CROCCANTI

1 – Riscaldate il forno a 150°C. Portate a ebollizione l’acqua con lo zucchero. 

Versatelo sui bastoncini di mandorle in una ciotola, mescolateli e spolverateli 

di zucchero.

2 – Infornate per 10-15 minuti e, di tanto in tanto, nel corso della cottura, rigirateli.

IL CROCCANTINO AL PRALINATO E ARANCIA

3 – Fate fondere il cioccolato a bagnomaria. Incorporate il pralinato e poi il burro.

4 – Unite le scorze di arancia e in seguito il pailleté feuilletine.

5 – Stendete il composto su un foglio di carta da forno. Sovrapponete un altro 

foglio e stendetelo ulteriormente il composto con il mattarello a circa 4 mm 

di spessore. Riponete in frigorifero per 30 minuti.

6 – Togliete i fogli di carta da forno e ritagliate dei rettangoli di 6 x 3 cm.

LA GANACHE AL PRALINATO

7 – Portate a ebollizione la panna e il miele in una casseruola. 

Fate fondere il cioccolato al latte a bagnomaria.

8 – Versate il liquido caldo sul cioccolato e mescolate delicatamente con la frusta.

9 – Incorporate il pralinato e, in seguito, il Cointreau. Riponete in frigorifero 

per 30 minuti.

L’ASTUZIA DELLO CHEF 

Per inserire correttamente lo stecco, 

assicuratevi che il cioccolato sia morbido e 

cercate la posizione migliore:

non dovete spingerlo né troppo avanti né 

troppo indietro. In men che non si dica

il movimento verrà spontaneo. 
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per 250 G di pasta brisé dolce

125 g di farina, 75 g di burro, 1 pizzico di sale,  
2 cucchiaini di zucchero a velo, ½ uovo (30 g),  
1 cucchiaino di acqua

Adattate le quantità degli ingredienti 
a seconda della vostra ricetta. 

LA PASTA  
BRISÉ DOLCE

PREPARAZIONE: 15 MINUTI 
RAFFREDDAMENTO: 30 MINUTI

Solo metodo inverso con sabbiatura 

La pasta brisé, meno friabile, contiene anche meno 
burro e meno zucchero ed è una base ideale per 
accogliere composti più liquidi, come per esempio 
nel caso delle crostate di frutta.

- 490 -

5  Formate una palla e appiattitela 
leggermente. 

6  Formate una palla e appiattitela 
leggermente. 

2  Sabbiate la pasta tra le mani e 
lavoratela con la punta delle dita 
per sabbiarla.

4  Versate il tutto su un piano di 
lavoro e amalgamate la pasta fino 
a ottenere un composto omogeneo.

1  Mettete la farina, il burro, 
lo zucchero a velo e il sale in una 
ciotola.

3  Incorporate l’uovo e l’acqua e 
lavorate con una spatola di legno.
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per 250 G di pasta brisé dolce

125 g di farina, 75 g di burro, 1 pizzico di sale,  
2 cucchiaini di zucchero a velo, ½ uovo (30 g),  
1 cucchiaino di acqua

Adattate le quantità degli ingredienti 
a seconda della vostra ricetta. 

LA PASTA  
BRISÉ DOLCE

PREPARAZIONE: 15 MINUTI 
RAFFREDDAMENTO: 30 MINUTI

Solo metodo inverso con sabbiatura 

La pasta brisé, meno friabile, contiene anche meno 
burro e meno zucchero ed è una base ideale per 
accogliere composti più liquidi, come per esempio 
nel caso delle crostate di frutta.

- 490 -

5  Formate una palla e appiattitela 
leggermente. 

6  Formate una palla e appiattitela 
leggermente. 

2  Sabbiate la pasta tra le mani e 
lavoratela con la punta delle dita 
per sabbiarla.

4  Versate il tutto su un piano di 
lavoro e amalgamate la pasta fino 
a ottenere un composto omogeneo.

1  Mettete la farina, il burro, 
lo zucchero a velo e il sale in una 
ciotola.

3  Incorporate l’uovo e l’acqua e 
lavorate con una spatola di legno.
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INDICE DELLE RICETTE 
per ingredienti

ALBICOCCA

Babà al frutto della passione  
e cocco . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 60

Barrette al caramello  
e cioccolato, tipo mendiant  . . . . . . . 412

Cake alle pere, ciliegie e albicocche  . . . 56

Crostata ai mirtilli . . . . . . . . . . . . . . . . 202

Crostata all’albicocca,  
nocciola e cannella  . . . . . . . . . . . . . . 198

Gelatine al lampone e mandorla . . . . . 442

Gelatine di mango  . . . . . . . . . . . . . . . . 408

Plum cake al limone . . . . . . . . . . . . . . . . 30

Sablé all’albicocca . . . . . . . . . . . . . . . . . 386

Torta di marroni al cioccolato  
e albicocca  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 314

AGAR-AGAR

Prelibatezze al tè matcha . . . . . . . . . . . 454

ALCHECHENGI

Tartellette alla crème brûlée  
con frutta fresca  . . . . . . . . . . . . . . . . 234

ALOE VERA

Torta all’aloe vera e fragoline di bosco 308

ANANAS

Éclair all’ananas victoria . . . . . . . . . . . 146

Crostata di sablée breton 
 con frutti rossi e ananas . . . . . . . . . 178

ANICE

Torta dacquoise ai fichi,  
mango e spezie. . . . . . . . . . . . . . . . . . . 34

ARANCIA

Barrette al caramello e cioccolato,  
tipo mendiant  . . . . . . . . . . . . . . . . . . 412

Bignè allo yuzu e cioccolato biondo . . 134

Cake alle pere, ciliegie e albicocche  . . . 56

Croccantino all’arancia e pralinato  . . 280

Crostata di sablée breton  
con frutti rossi e ananas . . . . . . . . . . 178

Pinguini al cioccolato e arancia  . . . . . 428

Tronchetto alla nocciola e mandarino 286

BANANA

Macaron bicolori al cioccolato e banana 394

Sablé bretone al cioccolato e banana  . . 46

BURRO DI CACAO

Vedi CACAO

CACAO (BURRO DI)

Barrette al frutto  
della passione e cioccolato . . . . . . . . 422

Caramelle mou al lampone e speculos 450

Cubi alla vaniglia  
con viole del pensiero candite . . . . . 260

Cupole al cocco e mango  . . . . . . . . . . . 292

Lecca-lecca al limone, 
cioccolato e lampone . . . . . . . . . . . . ..400

Macaronnade al cioccolato e caffè  . . . 338

Torta prestige al cioccolato,  
fava tonka e frutti rossi . . . . . . . . . . 252

CACAO (PASTA DI)

Brownie  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 366

Cake marmorizzato al cioccolato . . . . . 90

Marshmallow al cioccolato  . . . . . . . . . .434

CAFFÈ

Macaronnade al cioccolato e caffè  . . . 338

CANNELLA

Cake marmorizzato al cioccolato . . . . . 90

Crostata all’albicocca, nocciola e cannella .
198

Piccoli pomi d’amore caramellati . . . . 418

Tartufi al cioccolato  . . . . . . . . . . . . . . . 404

Torta dacquoise ai fichi, mango e spezie 34

Torta di mele, come una tarte tatin . . . 42

CARAMELLO

Bignè allo yuzu e cioccolato biondo . . 134

Dolce alle pere e fave tonka . . . . . . . . . . 78

Éclair croccanti al caramello  
e burro salato . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 166

Tortini dal cuore morbido di cioccolato  172

CASSIS

Cupole fondenti al cioccolato  
e ribes nero . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 300

Lecca-lecca al ribes nero e pralinato… 446

Tartellette limone e menta  
ai frutti rossi e kumquat  . . . . . . . . . 228

Torta al cioccolato e frutti rossi  . . . . . 332

Torta prestige al cioccolato,  
fava tonka e frutti rossi . . . . . . . . . . 252

CILIEGIE

Cake alle pere, ciliegie e albicocche  . . . 56
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per 500 G di pasta sfoGlia 
Pastello: 10,5 cl di acqua, 1 cucchiaino di sale,  
45 g di burro fuso caldo, 190 g di farina
155 g di burro secco

LA PASTA SFOGLIA

PREPARAZIONE: 1 ORA

RAFFREDDAMENTO: 1 ORA E 40 MINUTI

La pasta sfoglia è completamente diversa dagli altri 
tre tipi di paste, sia per la consistenza sia per il 
procedimento per realizzarla, che è anche molto più 
lungo e delicato, proprio per ottenere la sfogliatura 
e la croccantezza che sono le caratteristiche 
principali di questa pasta.
La preparazione avviene in due tempi: la 
realizzazione del pastello a base di farina, acqua, 
burro e sale e successivamente l’inserimento 
del burro secco da laminazione, lavorazione 
che consiste nell’effettuare le pieghe della pasta. 
Si fanno 6 giri per la pasta sfoglia classica. 
Inoltre, la pasta sfoglia necessita di tempi 
di raffreddamento importanti.
Esiste anche la pasta sfoglia inversa per cui il 
pastello viene racchiuso nel burro. Con questo tipo 
di pasta sfoglia si realizza il famoso millefoglie, 
ma anche altri dolci in cui è prevista una bella 
stratificazione.

5   Ammorbidite il burro secco 
battendolo con il mattarello.

6  R i t a g l i a t e l o  i n  m o d o 
d a  for m a r e  u n  q u a d r at o, 
riposizionate il burro in eccesso 
in alto e appiattitelo di nuovo 
leggermente.

2  Unite la farina e lavorate la 
pasta con un corno. La pasta che 
otterrete viene chiamato “pastello”.

4  St e nd e t e  le g ge r me nt e 
i l panetto con i l mattarello. 
Copritelo con pellicola alimentare 
e riponetelo in frigorifero per 30 
minuti.

1   Versate l ’acqua fredda e il 
sale in una grande ciotola, poi 
incorporate il burro fuso caldo.

3  Mettete il pastello su un piano 
di lavoro leggermente infarinato. 
Battetelo ripetutamente sul piano di 
lavoro, poi lavoratelo delicatamente 
per rendere l’impasto omogeneo.
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INDICE DELLE RICETTE 
per ingredienti

ALBICOCCA

Babà al frutto della passione  
e cocco . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 60

Barrette al caramello  
e cioccolato, tipo mendiant  . . . . . . . 412

Cake alle pere, ciliegie e albicocche  . . . 56

Crostata ai mirtilli . . . . . . . . . . . . . . . . 202

Crostata all’albicocca,  
nocciola e cannella  . . . . . . . . . . . . . . 198

Gelatine al lampone e mandorla . . . . . 442

Gelatine di mango  . . . . . . . . . . . . . . . . 408

Plum cake al limone . . . . . . . . . . . . . . . . 30

Sablé all’albicocca . . . . . . . . . . . . . . . . . 386

Torta di marroni al cioccolato  
e albicocca  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 314

AGAR-AGAR

Prelibatezze al tè matcha . . . . . . . . . . . 454

ALCHECHENGI

Tartellette alla crème brûlée  
con frutta fresca  . . . . . . . . . . . . . . . . 234

ALOE VERA

Torta all’aloe vera e fragoline di bosco 308

ANANAS

Éclair all’ananas victoria . . . . . . . . . . . 146

Crostata di sablée breton 
 con frutti rossi e ananas . . . . . . . . . 178

ANICE

Torta dacquoise ai fichi,  
mango e spezie. . . . . . . . . . . . . . . . . . . 34

ARANCIA

Barrette al caramello e cioccolato,  
tipo mendiant  . . . . . . . . . . . . . . . . . . 412

Bignè allo yuzu e cioccolato biondo . . 134

Cake alle pere, ciliegie e albicocche  . . . 56

Croccantino all’arancia e pralinato  . . 280

Crostata di sablée breton  
con frutti rossi e ananas . . . . . . . . . . 178

Pinguini al cioccolato e arancia  . . . . . 428

Tronchetto alla nocciola e mandarino 286

BANANA

Macaron bicolori al cioccolato e banana 394

Sablé bretone al cioccolato e banana  . . 46

BURRO DI CACAO

Vedi CACAO

CACAO (BURRO DI)

Barrette al frutto  
della passione e cioccolato . . . . . . . . 422

Caramelle mou al lampone e speculos 450

Cubi alla vaniglia  
con viole del pensiero candite . . . . . 260

Cupole al cocco e mango  . . . . . . . . . . . 292

Lecca-lecca al limone, 
cioccolato e lampone . . . . . . . . . . . . ..400

Macaronnade al cioccolato e caffè  . . . 338

Torta prestige al cioccolato,  
fava tonka e frutti rossi . . . . . . . . . . 252

CACAO (PASTA DI)

Brownie  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 366

Cake marmorizzato al cioccolato . . . . . 90

Marshmallow al cioccolato  . . . . . . . . . .434

CAFFÈ

Macaronnade al cioccolato e caffè  . . . 338

CANNELLA

Cake marmorizzato al cioccolato . . . . . 90

Crostata all’albicocca, nocciola e cannella .
198

Piccoli pomi d’amore caramellati . . . . 418

Tartufi al cioccolato  . . . . . . . . . . . . . . . 404

Torta dacquoise ai fichi, mango e spezie 34

Torta di mele, come una tarte tatin . . . 42

CARAMELLO

Bignè allo yuzu e cioccolato biondo . . 134

Dolce alle pere e fave tonka . . . . . . . . . . 78

Éclair croccanti al caramello  
e burro salato . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 166

Tortini dal cuore morbido di cioccolato  172

CASSIS

Cupole fondenti al cioccolato  
e ribes nero . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 300

Lecca-lecca al ribes nero e pralinato… 446

Tartellette limone e menta  
ai frutti rossi e kumquat  . . . . . . . . . 228

Torta al cioccolato e frutti rossi  . . . . . 332

Torta prestige al cioccolato,  
fava tonka e frutti rossi . . . . . . . . . . 252

CILIEGIE

Cake alle pere, ciliegie e albicocche  . . . 56
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 - INDICE DELLE RICETTE - 

Torta dacquoise ai fichi, mango e spezie .34

DRAGÉE

Tartellette ai fichi  
con schegge di dragée . . . . . . . . . . . . 246

FOGLIA D’ORO

Crusti-cioc (Il) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 274

FEUILLETINE

Pinguini al cioccolato e arancia  . . . . . 428

Crusti-cioc (Il) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .274

FAVA TONKA

Vedi tonka

FICO

Barrette al caramello e cioccolato,  
tipo mendiant  . . . . . . . . . . . . . . . . . . 412

Mille foglie con chantilly alla vaniglia  
e frutta fresca  . . . . . . . . . . . . . . . . . . 140

Tartellette ai fichi  
con schegge di dragée . . . . . . . . . . . . 246

Tartellette alla crème brûlée  
con frutta fresca  . . . . . . . . . . . . . . . . 234

Torta dacquoise ai fichi, mango e spezie 34

FRAGOLA

Crostata alle fragole gariguette  
profumata allo yuzu………….238

Crostata di sablée breton  
con frutti rossi e ananas……….178

Fraisier . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 94

Mille foglie con chantilly  

alla vaniglia e frutta fresca  . . . . . . . 140

Tartellette limone e menta ai frutti rossi e 
kumquat . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 228

Torta al cioccolato e frutti rossi  . . . . . 332

Torta all’aloe vera e fragoline di bosco 308

Torta prestige al cioccolato, fava tonka e 
frutti rossi  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 252

FRUTTO DELLA PASSIONE

Babà al frutto della passione e cocco . . 60

Barrette al frutto della passione  
e cioccolato . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 422

Paris Brest rivisitato con cuore esotico 150

Crostata al frutto della passione  
e caramello . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 184

Torta esotica ai lamponi  . . . . . . . . . . . 206

Crostata al frutto della passione  
e cioccolato . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 218

FRUTTI ROSSI

Dolce croccante ai frutti rossi  
e cioccolato bianco  . . . . . . . . . . . . . . . 72

GLASSAGGIO

Croccantino all’arancia e pralinato  . . 280

Finanzieri tutto cioccolato  . . . . . . . . . 358

Lecca-lecca al limone,  
cioccolato e lampone . . . . . . . . . . . . . 400

GRAND MARNIER

Cake alle pere, ciliegie e albicocche  . . . 56

Croccantino all’arancia e pralinato  . . 280

Torta di marroni al cioccolato  
e albicocca  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 314

Tronchetto alla nocciola e mandarino 286

GRANATINA

Crostata meringata al pompelmo . . . . 212

KIRSCH

Foresta nera . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 84

Fraisier . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 94

Macaronnade al confit di petali di rosa 24

Torta Opera al cioccolato e pistacchio 326

KUMQUAT

Monte bianco al kumquat  . . . . . . . . . . 128

Tartellette limone e menta ai frutti rossi  
e kumquat  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 228

LAMPONE

Caramelle mou al lampone e speculos 450

Cheesecake  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 50

Crostata di sablée breton con frutti rossi  
e ananas . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 178

Dolce croccante ai frutti rossi  
e cioccolato bianco  . . . . . . . . . . . . . . . 72

Éclair al cioccolato e lampone . . . . . . . 106

Éclair alla violetta . . . . . . . . . . . . . . . . . 124

Finanzieri al cocco e lamponi . . . . . . . 346

Fraisier . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 94

Gelatine al lampone e mandorla . . . . . 442

Lecca-lecca al limone,  
cioccolato e lampone . . . . . . . . . . . . . 400

Macaron ai lamponi . . . . . . . . . . . . . . . 362

Mille foglie con chantilly alla vaniglia  
e frutta fresca  . . . . . . . . . . . . . . . . . . 140
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- LA SCUOLA DELLA PASTICCERIA - 

Foresta nera . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 84

Mini finanzieri al pistacchio di Sicilia  
e ciliegie . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 370

CIOCCOLATO BIANCO

Bignè allo yuzu e cioccolato biondo . . 134

Caramelle mou al gusto  
di torta al limone . . . . . . . . . . . . . . . . 458

Crusti-cioc (Il) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 274

Cubi alla vaniglia con viole  
del pensiero candite  . . . . . . . . . . . . . 260

Dolce croccante ai frutti rossi  
e cioccolato bianco  . . . . . . . . . . . . . . . 72

Macaron al cocco . . . . . . . . . . . . . . . . . . 350

Macaron speziati al mango  . . . . . . . . . 354

Macaronnade al cioccolato e caffè  . . . 338

Macaronnade al confit di petali di rosa 24

Prelibatezze al tè matcha . . . . . . . . . . . 454

CIOCCOLATO AL LATTE

Barrette al caramello  
e cioccolato, tipo mendiant  . . . . . . . 412

Barrette al frutto della passione  
e cioccolato . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 422

Bignè allo yuzu e cioccolato biondo . . 134

Croccantino all’arancia e pralinato  . . 280

Crostata al frutto della passione  
e cioccolato . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 218

Éclair al cioccolato e lampone . . . . . . . 106

Foresta nera . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 84

Lecca-lecca al ribes nero e pralinato  . 446

Macaron bicolori al cioccolato e banana 394

Pinguini al cioccolato e arancia  . . . . . 428

Sablé bretone al cioccolato e banana  . . 46

Tartufi al cioccolato  . . . . . . . . . . . . . . . 404

Torta al cioccolato e frutti rossi  . . . . . 332

Torta di marroni al cioccolato  
e albicocca  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 314

CIOCCOLATO FONDENTE

Barrette al caramello e cioccolato,  
tipo mendiant  . . . . . . . . . . . . . . . . . . 412

Barrette al frutto della passione  
e cioccolato . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 422

Bignè con craquelin al cioccolato . . . . 110

Brownie  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 366

Cookie alle noci e pepite di cioccolato 374

Croccantino all’arancia e pralinato  . . 280

Crostata al cioccolato e pralinato  
con frutta secca caramellata . . . . . . 188

Crostata al frutto della passione  
e cioccolato . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 218

Crusti-cioc (Il) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 274

Cupole fondenti al cioccolato  
e ribes nero . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ..300

Finanzieri tutto cioccolato  . . . . . . . . . 358

Lecca-lecca al limone,  
cioccolato e lampone . . . . . . . . . . . . . 400

Lecca-lecca al ribes nero e pralinato  . 446

Macaron bicolori al cioccolato e banana 394

Macaronnade al cioccolato e caffè  . . . 338

Tartellette al cioccolato  
con nastri di marshmallow  . . . . . . . 192

Torta prestige al cioccolato,  
fava tonka e frutti rossi . . . . . . . . . . 252

Tortini dal cuore morbido di cioccolato  172

CIOCCOLATO DA COPERTURA 

Barrette al caramello e cioccolato,  

tipo mendiant  . . . . . . . . . . . . . . . . . . 412

Barrette al frutto della passione  
e cioccolato . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 422

Crostata al cioccolato e pralinato  
con frutta secca caramellata . . . . . . 188

Lecca-lecca al ribes nero e pralinato  . .446

Macaronnade al cioccolato e caffè  . . . 338

Macaronnade al confit di petali di rosa 24

Monte bianco al kumquat  . . . . . . . . . . 128

Pinguini al cioccolato e arancia  . . . . . 428

Sablé bretone al cioccolato e banana  . . 46

Tartufi al cioccolato  . . . . . . . . . . . . . . . 404

Torta Opera al cioccolato e pistacchio .326

Torta prestige al cioccolato,  
fava tonka e frutti rossi . . . . . . . . . . 252

Tronchetto alla nocciola e mandarino 286

CLEMENTINO

Mille foglie con chantilly alla vaniglia  
e frutta fresca  . . . . . . . . . . . . . . . . . . 140

COCCO (NOCE DI)

Babà al frutto della passione e cocco . . 60

Cupole al cocco e mango  . . . . . . . . . . . 292

Finanzieri al cocco e lamponi . . . . . . . 346

Macaron al cocco . . . . . . . . . . . . . . . . . . 350

Religiose al cocco e zenzero . . . . . . . . . 120

Tartellette alla crème brûlée  
con frutta fresca  . . . . . . . . . . . . . . . . 234

Torta dacquoise ai fichi, mango e spezie 34

Torta esotica ai lamponi  . . . . . . . . . . . 206

COINTREAU

Pinguini al cioccolato e arancia  . . . . . 428
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 - INDICE DELLE RICETTE - 

Torta dacquoise ai fichi, mango e spezie .34

DRAGÉE

Tartellette ai fichi  
con schegge di dragée . . . . . . . . . . . . 246

FOGLIA D’ORO

Crusti-cioc (Il) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 274

FEUILLETINE

Pinguini al cioccolato e arancia  . . . . . 428

Crusti-cioc (Il) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .274

FAVA TONKA

Vedi tonka

FICO

Barrette al caramello e cioccolato,  
tipo mendiant  . . . . . . . . . . . . . . . . . . 412

Mille foglie con chantilly alla vaniglia  
e frutta fresca  . . . . . . . . . . . . . . . . . . 140

Tartellette ai fichi  
con schegge di dragée . . . . . . . . . . . . 246

Tartellette alla crème brûlée  
con frutta fresca  . . . . . . . . . . . . . . . . 234

Torta dacquoise ai fichi, mango e spezie 34

FRAGOLA

Crostata alle fragole gariguette  
profumata allo yuzu………….238

Crostata di sablée breton  
con frutti rossi e ananas……….178

Fraisier . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 94

Mille foglie con chantilly  

alla vaniglia e frutta fresca  . . . . . . . 140

Tartellette limone e menta ai frutti rossi e 
kumquat . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 228

Torta al cioccolato e frutti rossi  . . . . . 332

Torta all’aloe vera e fragoline di bosco 308

Torta prestige al cioccolato, fava tonka e 
frutti rossi  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 252

FRUTTO DELLA PASSIONE

Babà al frutto della passione e cocco . . 60

Barrette al frutto della passione  
e cioccolato . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 422

Paris Brest rivisitato con cuore esotico 150

Crostata al frutto della passione  
e caramello . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 184

Torta esotica ai lamponi  . . . . . . . . . . . 206

Crostata al frutto della passione  
e cioccolato . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 218

FRUTTI ROSSI

Dolce croccante ai frutti rossi  
e cioccolato bianco  . . . . . . . . . . . . . . . 72

GLASSAGGIO

Croccantino all’arancia e pralinato  . . 280

Finanzieri tutto cioccolato  . . . . . . . . . 358

Lecca-lecca al limone,  
cioccolato e lampone . . . . . . . . . . . . . 400

GRAND MARNIER

Cake alle pere, ciliegie e albicocche  . . . 56

Croccantino all’arancia e pralinato  . . 280

Torta di marroni al cioccolato  
e albicocca  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 314

Tronchetto alla nocciola e mandarino 286

GRANATINA

Crostata meringata al pompelmo . . . . 212

KIRSCH

Foresta nera . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 84

Fraisier . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 94

Macaronnade al confit di petali di rosa 24

Torta Opera al cioccolato e pistacchio 326

KUMQUAT

Monte bianco al kumquat  . . . . . . . . . . 128

Tartellette limone e menta ai frutti rossi  
e kumquat  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 228

LAMPONE

Caramelle mou al lampone e speculos 450

Cheesecake  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 50

Crostata di sablée breton con frutti rossi  
e ananas . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 178

Dolce croccante ai frutti rossi  
e cioccolato bianco  . . . . . . . . . . . . . . . 72

Éclair al cioccolato e lampone . . . . . . . 106

Éclair alla violetta . . . . . . . . . . . . . . . . . 124

Finanzieri al cocco e lamponi . . . . . . . 346

Fraisier . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 94

Gelatine al lampone e mandorla . . . . . 442

Lecca-lecca al limone,  
cioccolato e lampone . . . . . . . . . . . . . 400

Macaron ai lamponi . . . . . . . . . . . . . . . 362

Mille foglie con chantilly alla vaniglia  
e frutta fresca  . . . . . . . . . . . . . . . . . . 140
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Cupole fondenti al cioccolato  
e ribes nero . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 300

Dolce alle pere e fave tonka . . . . . . . . . . 78

Éclair al cioccolato e lampone . . . . . . . 106

Éclair all’ananas victoria . . . . . . . . . . . 146

Finanzieri al cocco e lamponi . . . . . . . 346

Finanzieri tutto cioccolato  . . . . . . . . . 358

Fraisier . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 94

Galette des Rois  . . . . . . . . . . . . . . . . . . 320

Gelatine al lampone e mandorla . . . . . 442

Lecca-lecca al limone,  
cioccolato e lampone . . . . . . . . . . . . . 400

Macaron ai lamponi . . . . . . . . . . . . . . . 362

Macaron al cocco . . . . . . . . . . . . . . . . . . 350

Macaron bicolori al cioccolato e banana 394

Macaron speziati al mango  . . . . . . . . . 354

Macaronnade al cioccolato e caffè  . . . 338

Macaronnade al confit di petali di rosa 24

Mini finanzieri al pistacchio di Sicilia  
e ciliegie . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 370

Paris Brest rivisitato con cuore esotico 150

Pavé svizzero . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 100

Pinguini al cioccolato e arancia  . . . . . 428

Sablé all’albicocca . . . . . . . . . . . . . . . . . 386

Sablé bretone al limone di mentone . . 114

Tartellette ai fichi con schegge di dragée  .
246

Tartellette al cioccolato  
con nastri di marshmallow  . . . . . . . 192

Tartellette alla crème brûlée  
con frutta fresca  . . . . . . . . . . . . . . . . 234

Tartellette limone e menta ai frutti rossi  
e kumquat  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 228

Torrone (Il)  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 438

Torta al cioccolato e frutti rossi  . . . . . 332

Torta dacquoise ai fichi, mango e spezie 34

Torta di marroni al cioccolato  
e albicocca  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 314

Torta esotica ai lamponi  . . . . . . . . . . . 206

Torta Opera al cioccolato e pistacchio 326

Torta prestige al cioccolato, fava tonka  
e frutti rossi . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 252

Tronchetto alla nocciola e mandarino 286

MANDORLE A FILETTI

Croccantino all’arancia e pralinato  . . 280

Paris Brest rivisitato con cuore esotico 150

Tronchetto alla nocciola e mandarino 286

MARRONI

Torta di marroni al cioccolato  
e albicocca  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 314

Macaron al cocco . . . . . . . . . . . . . . . . . . 350

Macaron bicolori al cioccolato e banana 394

Monte bianco al kumquat  . . . . . . . . . . 128

MASCARPONE

Crostata di mele e nocciole  
con crema al pralinato  . . . . . . . . . . . 224

Cubi alla vaniglia  
con viole del pensiero candite . . . . . 260

Macaronnade al cioccolato e caffè  . . . 338

Macaronnade al confit di petali di rosa 24

Torta all’aloe vera e fragoline di bosco 308

MATCHA (TÈ)

Prelibatezze al tè matcha . . . . . . . . . . . 454

MELA

Barrette al frutto della passione  
e cioccolato . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 422

Crostata di mele e nocciole con crema  
al pralinato . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 224

Crostata di sablée breton con frutti rossi  
e ananas . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 178

Crostata meringata al pompelmo . . . . 212

Cupole fondenti al cioccolato  
e ribes nero . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 300

Dolce alle pere e fave tonka . . . . . . . . . . 78

Foresta nera . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 84

Macaron al cocco . . . . . . . . . . . . . . . . . . 350

Macaron speziati al mango  . . . . . . . . . 354

Marshmallow al cioccolato  . . . . . . . . . 434

Pavé svizzero . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 100

Piccoli pomi d’amore caramellati . . . . 418

Tartellette al cioccolato  
con nastri di marshmallow  . . . . . . . 192

Torta all’aloe vera e fragoline di bosco 308

Torta dacquoise ai fichi, mango e spezie 34

Torta di marroni al cioccolato  
e albicocca  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 314

Torta di mele, come una tarte tatin . . . 42

Torta prestige al cioccolato, 
fava tonka e frutti rossi . . . . . . . . . . 252

Tortini dal cuore morbido di cioccolato  172

MENTA

Tartellette limone e menta  
ai frutti rossi e kumquat  . . . . . . . . . 228

MIELE

Babà al frutto della passione e cocco . . 60
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Piccoli pomi d’amore caramellati . . . . 418

Prelibatezze al tè matcha . . . . . . . . . . . 454

Tartellette limone e menta ai frutti rossi  
e kumquat  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 228

Torta al cioccolato e frutti rossi  . . . . . 332

Torta dacquoise ai fichi, mango e spezie 34

Torta esotica ai lamponi  . . . . . . . . . . . 206

Torta prestige al cioccolato,  
fava tonka e frutti rossi . . . . . . . . . . 252

Crostata di sablée breton con frutti rossi  
e ananas . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 178

Tartellette limone e menta ai frutti rossi  
e kumquat  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 228

LATTE CONCENTRATO

Crostata al frutto della passione  
e caramello . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 184

Cubi alla vaniglia con viole del pensiero 
candite  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 260

Cupole al cocco e mango  . . . . . . . . . . . 292

Macaronnade al cioccolato e caffè  . . . 338

Torta di marroni al cioccolato  
e albicocca  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 314

Torta prestige al cioccolato,  
fava tonka e frutti rossi . . . . . . . . . . 252

LIMONE

Bignè allo yuzu e cioccolato biondo . . 134

Caramelle mou al gusto  
di torta al limone . . . . . . . . . . . . . . . . 458

Cheesecake  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 50

Crostata di sablée breton con frutti rossi  
e ananas . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 178

Lecca-lecca al limone,  
cioccolato e lampone . . . . . . . . . . . . . 400

Macaron speziati al mango  . . . . . . . . . 354

Macaronnade al cioccolato e caffè  . . . 338

Macaronnade al confit di petali di rosa 24

Muffin al mango  
con pepite di cioccolato  . . . . . . . . . . 382

Paris Brest rivisitato con cuore esotico 150

Piccoli pomi d’amore caramellati . . . . 418

Plum cake al limone . . . . . . . . . . . . . . . . 30

Sablé bretone al limone di mentone . . 114

Tartellette limone e menta ai frutti rossi  
e kumquat  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 228

Tartufi al cioccolato  . . . . . . . . . . . . . . . 404

Torta al cioccolato e frutti rossi  . . . . . 332

Torta all’aloe vera e fragoline di bosco 308

Torta dacquoise ai fichi, mango e spezie 34

Tronchetto fresco al limone  . . . . . . . . 268

MALIBU

Babà al frutto della passione e cocco . . 60

Éclair all’ananas victoria . . . . . . . . . . . 146

Macaron al cocco . . . . . . . . . . . . . . . . . . 350

Sablé bretone al cioccolato e banana  . . 46

Crostata al frutto della passione  
e cioccolato . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 218

MANDARINO

Bignè allo yuzu e cioccolato biondo . . 134

Tronchetto alla nocciola e mandarino 286

MANGO

Crostata di sablée breton con frutti rossi  
e ananas . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 178

Cupole al cocco e mango  . . . . . . . . . . . 292

Gelatine al lampone e mandorla . . . . . 442

Gelatine di mango  . . . . . . . . . . . . . . . . 408

Macaron speziati al mango  . . . . . . . . . 354

Muffin al mango  
con pepite di cioccolato  . . . . . . . . . . 382

Paris Brest rivisitato con cuore esotico 150

Torta dacquoise ai fichi, mango e spezie 34

Torta esotica ai lamponi  . . . . . . . . . . . 206

Tortini dal cuore morbido di cioccolato  172

MANDORLE

Barrette al caramello e cioccolato,  
tipo mendiant  . . . . . . . . . . . . . . . . . . 412

Barrette al frutto della passione  
e cioccolato . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 422

Biscotti al cioccolato tipo sandwich . . 390

Croccantino all’arancia e pralinato  . . 280

Crostata ai mirtilli . . . . . . . . . . . . . . . . 202

Crostata al cioccolato e pralinato  
con frutta secca caramellata . . . . . . 188

Crostata al frutto della passione  
e caramello . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 184

Crostata al frutto della passione  
e cioccolato . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 218

Crostata al rabarbaro profumata  
allo zafferano . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 242

Crostata alle fragole gariguette  
profumata allo yuzu . . . . . . . . . . . . . 238

Crostata di mele e nocciole  
con crema al pralinato  . . . . . . . . . . . 224

Crostata meringata al pompelmo . . . . 212

Crusti-cioc (Il) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 274

Cubi alla vaniglia  
con viole del pensiero candite . . . . . 260

Cupole al cocco e mango  . . . . . . . . . . . 292
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Cupole fondenti al cioccolato  
e ribes nero . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 300

Dolce alle pere e fave tonka . . . . . . . . . . 78

Éclair al cioccolato e lampone . . . . . . . 106

Éclair all’ananas victoria . . . . . . . . . . . 146

Finanzieri al cocco e lamponi . . . . . . . 346

Finanzieri tutto cioccolato  . . . . . . . . . 358

Fraisier . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 94

Galette des Rois  . . . . . . . . . . . . . . . . . . 320

Gelatine al lampone e mandorla . . . . . 442

Lecca-lecca al limone,  
cioccolato e lampone . . . . . . . . . . . . . 400

Macaron ai lamponi . . . . . . . . . . . . . . . 362

Macaron al cocco . . . . . . . . . . . . . . . . . . 350

Macaron bicolori al cioccolato e banana 394

Macaron speziati al mango  . . . . . . . . . 354

Macaronnade al cioccolato e caffè  . . . 338

Macaronnade al confit di petali di rosa 24

Mini finanzieri al pistacchio di Sicilia  
e ciliegie . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 370

Paris Brest rivisitato con cuore esotico 150

Pavé svizzero . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 100

Pinguini al cioccolato e arancia  . . . . . 428

Sablé all’albicocca . . . . . . . . . . . . . . . . . 386

Sablé bretone al limone di mentone . . 114

Tartellette ai fichi con schegge di dragée  .
246

Tartellette al cioccolato  
con nastri di marshmallow  . . . . . . . 192

Tartellette alla crème brûlée  
con frutta fresca  . . . . . . . . . . . . . . . . 234

Tartellette limone e menta ai frutti rossi  
e kumquat  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 228

Torrone (Il)  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 438

Torta al cioccolato e frutti rossi  . . . . . 332

Torta dacquoise ai fichi, mango e spezie 34

Torta di marroni al cioccolato  
e albicocca  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 314

Torta esotica ai lamponi  . . . . . . . . . . . 206

Torta Opera al cioccolato e pistacchio 326

Torta prestige al cioccolato, fava tonka  
e frutti rossi . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 252

Tronchetto alla nocciola e mandarino 286

MANDORLE A FILETTI

Croccantino all’arancia e pralinato  . . 280

Paris Brest rivisitato con cuore esotico 150

Tronchetto alla nocciola e mandarino 286

MARRONI

Torta di marroni al cioccolato  
e albicocca  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 314

Macaron al cocco . . . . . . . . . . . . . . . . . . 350

Macaron bicolori al cioccolato e banana 394

Monte bianco al kumquat  . . . . . . . . . . 128

MASCARPONE

Crostata di mele e nocciole  
con crema al pralinato  . . . . . . . . . . . 224

Cubi alla vaniglia  
con viole del pensiero candite . . . . . 260

Macaronnade al cioccolato e caffè  . . . 338

Macaronnade al confit di petali di rosa 24

Torta all’aloe vera e fragoline di bosco 308

MATCHA (TÈ)

Prelibatezze al tè matcha . . . . . . . . . . . 454

MELA

Barrette al frutto della passione  
e cioccolato . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 422

Crostata di mele e nocciole con crema  
al pralinato . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 224

Crostata di sablée breton con frutti rossi  
e ananas . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 178

Crostata meringata al pompelmo . . . . 212

Cupole fondenti al cioccolato  
e ribes nero . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 300

Dolce alle pere e fave tonka . . . . . . . . . . 78

Foresta nera . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 84

Macaron al cocco . . . . . . . . . . . . . . . . . . 350

Macaron speziati al mango  . . . . . . . . . 354

Marshmallow al cioccolato  . . . . . . . . . 434

Pavé svizzero . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 100

Piccoli pomi d’amore caramellati . . . . 418

Tartellette al cioccolato  
con nastri di marshmallow  . . . . . . . 192

Torta all’aloe vera e fragoline di bosco 308

Torta dacquoise ai fichi, mango e spezie 34

Torta di marroni al cioccolato  
e albicocca  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 314

Torta di mele, come una tarte tatin . . . 42

Torta prestige al cioccolato, 
fava tonka e frutti rossi . . . . . . . . . . 252

Tortini dal cuore morbido di cioccolato  172

MENTA

Tartellette limone e menta  
ai frutti rossi e kumquat  . . . . . . . . . 228

MIELE

Babà al frutto della passione e cocco . . 60
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PISTACCHIO

Barrette al caramello e cioccolato,  
tipo mendiant  . . . . . . . . . . . . . . . . . . 412

Crostata al cioccolato e pralinato  
con frutta secca caramellata . . . . . .  188

Mini finanzieri  
al pistacchio di Sicilia e ciliegie . . . . 370

Sablé bretone al limone di mentone . . 114

Torrone (Il)  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 438

Torta Opera al cioccolato e pistacchio 326

PEPE

Cake alle pere, ciliegie e albicocche  . . . 56

Dolce croccante ai frutti rossi  
e cioccolato bianco  . . . . . . . . . . . . . . . 72

Dolce alle pere e fave tonka . . . . . . . . . . 78

Caramelle mou al gusto  
di torta al limone . . . . . . . . . . . . . . . . 458

POMPELMO

Bignè allo yuzu e cioccolato biondo . . 134

Crostata di sablée breton  
con frutti rossi e ananas……….178

Crostata meringata al pompelmo . . . . 212

PRALINATO

Croccantino all’arancia e pralinato  . . 280

Crostata al cioccolato e pralinato  
con frutta secca caramellata . . . . . . 188

Crusti-cioc (Il) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 274

Lecca-lecca al ribes nero e pralinato  . 446

Paris Brest rivisitato  
con cuore esotico . . . . . . . . . . . . . . . . 150

Pinguini al cioccolato e arancia  . . . . . 428

Torta prestige al cioccolato, 
fava tonka e frutti rossi . . . . . . . . . . 252

RABARBARO

Crostata al rabarbaro  
profumata allo zafferano . . . . . . . . . 242

RIBES

Fraisier . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 94

Mille foglie con chantilly alla vaniglia  
e frutta fresca  . . . . . . . . . . . . . . . . . . 140

Torta prestige al cioccolato, 
fava tonka e frutti rossi . . . . . . . . . . 252

Crostata di sablée breton  
con frutti rossi e ananas . . . . . . . . . . 178

Tartellette limone e menta  
ai frutti rossi e kumquat  . . . . . . . . . 228

RHUM

Galette des Rois  . . . . . . . . . . . . . . . . . . 320

Macaron bicolori al cioccolato e banana 394

Monte bianco al kumquat  . . . . . . . . . . 128

Tartufi al cioccolato  . . . . . . . . . . . . . . . 404

RISO

Dolce croccante ai frutti rossi  
e cioccolato bianco  . . . . . . . . . . . . . . . 72

ROSA

Fraisier . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 94

Macaronnade al confit di petali di rosa 24

SABLÉ BRETONE

Caramelle mou al gusto  
di torta al limone . . . . . . . . . . . . . . . . 458

SPÉCULOOS

Caramelle mou al lampone e speculos 450

Cheesecake  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 50

Torta prestige al cioccolato,  
fava tonka e frutti rossi . . . . . . . . . . 252

SPEZIE

Torta dacquoise ai fichi, mango e spezie 34

Macaron speziati al mango  . . . . . . . . . 354

TONKA (FAVA)

Dolce alle pere e fave tonka . . . . . . . . . . 78

Torta prestige al cioccolato,  
fava tonka e frutti rossi . . . . . . . . . . 252

TORRONE

Tronchetto alla nocciola e mandarino 286

Torrone (Il)  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 438

TRIMOLINA

Caramelle mou al gusto di torta al limone 
458

Caramelle mou al lampone e speculos 450

Marshmallow al cioccolato  . . . . . . . . . 434

Tartellette al cioccolato  
con nastri di marshmallow  . . . . . . . 192

VANIGLIA

Barrette al caramello e cioccolato,  
tipo mendiant  . . . . . . . . . . . . . . . . . . 412

Brownie  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 366
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Barrette al caramello e cioccolato,  
tipo mendiant  . . . . . . . . . . . . . . . . . . 412

Caramelle mou al gusto di torta  
al limone . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 458

Dolce croccante ai frutti rossi  
e cioccolato bianco  . . . . . . . . . . . . . . . 72

Cupole fondenti al cioccolato  
e ribes nero . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 300

Finanzieri al cocco e lamponi . . . . . . . 346

Finanzieri tutto cioccolato  . . . . . . . . . 358

Prelibatezze al tè matcha . . . . . . . . . . . 454

Madeleine  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 378

Macaron bicolori  
al cioccolato e banana . . . . . . . . . . . . 394

Cake marmorizzato al cioccolato . . . . . 90

Mini finanzieri al pistacchio di Sicilia  
e ciliegie . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 370

Torrone (Il)  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 438

Lecca-lecca al limone,  
cioccolato e lampone . . . . . . . . . . . . . 400

Tartufi al cioccolato  . . . . . . . . . . . . . . . 404

MORE

Torta prestige al cioccolato,  
fava tonka e frutti rossi . . . . . . . . . . 252

MIRTILLI

Crostata ai mirtilli . . . . . . . . . . . . . . . . 202

Crostata di sablée breton  
con frutti rossi e ananas . . . . . . . . . . 178

Dolce croccante ai frutti rossi  
e cioccolato bianco  . . . . . . . . . . . . . . . 72

Piccole cheesecake ai mirtilli  . . . . . . . 156

Tartellette limone e menta  
ai frutti rossi e kumquat  . . . . . . . . . 228

NOCCIOLE

Barrette al caramello e cioccolato,  
tipo mendiant  . . . . . . . . . . . . . . . . . . 412

Croccantino all’arancia e pralinato  . . 280

Crostata al cioccolato e pralinato  
con frutta secca caramellata . . . . . .  188

Crostata all’albicocca,  
nocciola e cannella  . . . . . . . . . . . . . . 198

Crostata di mele e nocciole  
con crema al pralinato  . . . . . . . . . . . 224

Cupole fondenti al cioccolato  
e ribes nero . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 300

Paris Brest rivisitato con cuore esotico 150

Sablé bretone al cioccolato e banana  . . 46

Tartellette ai fichi  
con schegge di dragée . . . . . . . . . . . . 246

Torrone (Il)  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 438

Torta all’aloe vera  
e fragoline di bosco . . . . . . . . . . . . . . 308

Tortini dal cuore morbido di cioccolato  172

NOCE DI COCCO

Vedi COCCO

NOCI

Bronie . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 366

Cookie alle noci e pepite di cioccolato 374

Cupole al cocco e mango  . . . . . . . . . . . 292

Dolce alle pere e fave tonka . . . . . . . . . . 78

Tartellette alla crème brûlée  
con frutta fresca  . . . . . . . . . . . . . . . . .234

OR

Vedi FOGLIA D’ORO

PASTA DI CACAO

Vedi CACAO

PASTA DI MANDORLA

Barrette al frutto della passione  
e cioccolato . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 422

Fraisier . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 94

Torta Opera al cioccolato e pistacchio 326

Lecca-lecca al limone,  
cioccolato e lampone . . . . . . . . . . . . . 400

PASTA DI NOCCIOLE

Tortini dal cuore morbido di cioccolato  172

Tronchetto fresco al limone  . . . . . . . . 268

PECTINA

Brownie  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 366

Cookie alle noci e pepite di cioccolato .374

Gelatine al lampone e mandorla . . . . . 442

Gelatine di mango  . . . . . . . . . . . . . . . . 408

Lecca-lecca al ribes nero e pralinato  . 446

Macaron ai lamponi . . . . . . . . . . . . . . . 362

Muffin al mango  
con pepite di cioccolato  . . . . . . . . . . 382

Paris Brest rivisitato  
con cuore esotico . . . . . . . . . . . . . . . . 150

Torta di marroni al cioccolato  
e albicocca  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 314

Torta esotica ai lamponi  . . . . . . . . . . . 206

PHILADELPHIA

Torta esotica ai lamponi  . . . . . . . . . . . 206

Piccole cheesecake ai mirtilli  . . . . . . . 156
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PISTACCHIO

Barrette al caramello e cioccolato,  
tipo mendiant  . . . . . . . . . . . . . . . . . . 412

Crostata al cioccolato e pralinato  
con frutta secca caramellata . . . . . .  188

Mini finanzieri  
al pistacchio di Sicilia e ciliegie . . . . 370

Sablé bretone al limone di mentone . . 114

Torrone (Il)  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 438

Torta Opera al cioccolato e pistacchio 326

PEPE

Cake alle pere, ciliegie e albicocche  . . . 56

Dolce croccante ai frutti rossi  
e cioccolato bianco  . . . . . . . . . . . . . . . 72

Dolce alle pere e fave tonka . . . . . . . . . . 78

Caramelle mou al gusto  
di torta al limone . . . . . . . . . . . . . . . . 458

POMPELMO

Bignè allo yuzu e cioccolato biondo . . 134

Crostata di sablée breton  
con frutti rossi e ananas……….178

Crostata meringata al pompelmo . . . . 212

PRALINATO

Croccantino all’arancia e pralinato  . . 280

Crostata al cioccolato e pralinato  
con frutta secca caramellata . . . . . . 188

Crusti-cioc (Il) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 274

Lecca-lecca al ribes nero e pralinato  . 446

Paris Brest rivisitato  
con cuore esotico . . . . . . . . . . . . . . . . 150

Pinguini al cioccolato e arancia  . . . . . 428

Torta prestige al cioccolato, 
fava tonka e frutti rossi . . . . . . . . . . 252

RABARBARO

Crostata al rabarbaro  
profumata allo zafferano . . . . . . . . . 242

RIBES

Fraisier . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 94

Mille foglie con chantilly alla vaniglia  
e frutta fresca  . . . . . . . . . . . . . . . . . . 140

Torta prestige al cioccolato, 
fava tonka e frutti rossi . . . . . . . . . . 252

Crostata di sablée breton  
con frutti rossi e ananas . . . . . . . . . . 178

Tartellette limone e menta  
ai frutti rossi e kumquat  . . . . . . . . . 228

RHUM

Galette des Rois  . . . . . . . . . . . . . . . . . . 320

Macaron bicolori al cioccolato e banana 394

Monte bianco al kumquat  . . . . . . . . . . 128

Tartufi al cioccolato  . . . . . . . . . . . . . . . 404

RISO

Dolce croccante ai frutti rossi  
e cioccolato bianco  . . . . . . . . . . . . . . . 72

ROSA

Fraisier . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 94

Macaronnade al confit di petali di rosa 24

SABLÉ BRETONE

Caramelle mou al gusto  
di torta al limone . . . . . . . . . . . . . . . . 458

SPÉCULOOS

Caramelle mou al lampone e speculos 450

Cheesecake  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 50

Torta prestige al cioccolato,  
fava tonka e frutti rossi . . . . . . . . . . 252

SPEZIE

Torta dacquoise ai fichi, mango e spezie 34

Macaron speziati al mango  . . . . . . . . . 354

TONKA (FAVA)

Dolce alle pere e fave tonka . . . . . . . . . . 78

Torta prestige al cioccolato,  
fava tonka e frutti rossi . . . . . . . . . . 252

TORRONE

Tronchetto alla nocciola e mandarino 286

Torrone (Il)  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 438

TRIMOLINA

Caramelle mou al gusto di torta al limone 
458

Caramelle mou al lampone e speculos 450

Marshmallow al cioccolato  . . . . . . . . . 434

Tartellette al cioccolato  
con nastri di marshmallow  . . . . . . . 192

VANIGLIA

Barrette al caramello e cioccolato,  
tipo mendiant  . . . . . . . . . . . . . . . . . . 412

Brownie  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 366
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Cake marmorizzato al cioccolato . . . . . 90

Crostata ai mirtilli . . . . . . . . . . . . . . . . 202

Crostata al cioccolato e pralinato 
 con frutta secca caramellata . . . . . . 188

Crostata all’albicocca,  
nocciola e cannella  . . . . . . . . . . . . . . 198

Crostata di sablée breton  
con frutti rossi e ananas . . . . . . . . . . 178

Cubi alla vaniglia con viole  
del pensiero candite  . . . . . . . . . . . . . 260

Cupole al cocco e mango  . . . . . . . . . . . 292

Éclair al cioccolato e lampone . . . . . . . 106

Éclair all’ananas victoria . . . . . . . . . . . 146

Éclair croccanti  
al caramello e burro salato . . . . . . . . 166

Foresta nera . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 84

Macaron speziati al mango  . . . . . . . . . 354

Madeleine  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 378

Mille foglie con chantilly  
alla vaniglia e frutta fresca  . . . . . . . 140

Pavé svizzero . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 100

Piccole cheesecake ai mirtilli  . . . . . . . 156

Piccoli pomi d’amore caramellati . . . . 418

Soufflé caldi alla vaniglia . . . . . . . . . . . 162

Tartellette alla crème brûlée  
con frutta fresca  . . . . . . . . . . . . . . . . 234

Tartellette limone e menta  
ai frutti rossi e kumquat  . . . . . . . . . 228

Tartufi al cioccolato  . . . . . . . . . . . . . . . 404

Torta tropézienne . . . . . . . . . . . . . . . . . . 66

VIOLETTA

Éclair alla violetta . . . . . . . . . . . . . . . . . 124

Tartellette al cioccolato  
con nastri di marshmallow  . . . . . . . 192

YUZU

Bignè allo yuzu e cioccolato biondo . . 134

Crostata alle fragole  
gariguette profumata allo yuzu  . . . 238

ZENZERO

Religiose al cocco e zenzero . . . . . . . . . 120

ZUCCHERO FRIZZANTE

Dolce croccante ai frutti rossi  
e cioccolato bianco  . . . . . . . . . . . . . . . 72
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Gli chef dell’Istituto Le Cordon Bleu presentano 
più di 100 ricette di pasticceria illustrate passo a passo.

Scoprirete una grande varietà di ricette:
• I grandi classici  conosciuti da tutti (l’Opéra al cioccolato e pistacchio, la Galette des 
Rois, la Foresta nera, il Fraisier, i macaron al lampone…) 
• Le ricette per la famiglia facili da realizzare (i tortini dal cuore morbido al cioccolato, 
i muffi  n al mango con pepite di cioccolato, i souffl  é caldi alla vaniglia, i fondant alle 
mele tipo tatin…) 
• Le creazioni innovative (i bignè allo yuzu e cioccolato biondo, i cubi alla vaniglia con 
violette candite…)

Nelle ultime pagine troverete la presentazione degli utensili e degli ingredienti 
indispensabili in pasticceria e le ricette delle preparazioni di base.

Per ogni ricetta, troverete la descrizione di alcuni prodotti particolari o di gesti 
specifi ci e vi verranno svelate preziose astuzie degli chef.

Le Cordon Bleu vi trasmette tutti i suoi segreti 
per diventare veri maestri pasticceri. 

Fondato a Parigi nel 1895, Le Cordon Bleu è la prima rete mondiale di istituti di 
arte culinaria e management delle strutture alberghiere. I corsi si rivolgono sia a 
professionisti sia a semplici appassionati. Gli chef professori sono tutti vincitori di 
concorsi nazionali e internazionali con il profondo desiderio di condividere la loro 
passione e di trasmettere il loro sapere agli studenti che af� uiscono da tutto il mondo.

Fotografi e di Olivier Ploton

85,00 EURO

100 RICETTE ILLUSTRATE PASSO A PASSO




