


BRIOCHE
VEGANA

INGREDIENTI

PER LA BIGA

e farina integrale g 100

e farina W 240 g 800

® acqua g 400

e lievito di birra g 25

* malto g 10

® zucchero muscovado g 150
® olio di semi g 50

° sale g 20

PROCEDIMENTO

Iniziare 'impasto lavorando in macchina le fa-
rine, l'acqua, il lievito e il malto. A meta lavora-
zione, aggiungere lo zucchero, il sale, 'olio e ter-
minare I'impasto che dovra risultare omogeneo,
liscio e con una bella maglia glutinica.

Dividere ora I'impasto in parti uguali, farlo pun-
tare per circa 20 minuli a temperatura ambiente.
La temperatura finale dell'impasto dovra essere
di 25°C.

Spezzettare I'impasto nel peso di 45 g, arrotolare
e mettere a lievitare a 26°C in stampi di silicone.
Lucidare con uno sciroppo di acqua e zucchero
(in rapporto 1:1) e cospargere la superficie con
cereali. Infine, cuocere a 190°C per 12 minuti,
abbattere in posilivo e farcire con confettura di
lamponi o marmellata di arancia amara.
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PA

IN

AU CHOCOLAT

INGREDIENTI

e farina Manitoba g 350
e farina panettone/brioche g 400
e [ievito madre g 30

® lievito di birra g 14

® acqua g 140

® wova intere g 80

® latte g 200

* malto liguido g 3

® burro Corman g 80

® zucchero g 80

*sale g 16

o stecchette di cioccolato

® burro per sfogliare g 500

PROCEDIMENTO

Versare in planelaria le farine selacciale con il
lievito madre, il lievito di birra disciolto nell’ac-
qua, uova intere, latte, malto e iniziare a impasla-
re con il gancio. Poco alla volta, unire il burro a
temperatura ambiente, lo zucchero, il sale e im-
pastare fino a quando 'impasto sara omogeneo.
A questo punto, mettere I'impasto in frigorifero
per 12 ore.

Togliere 'impasto dal frigorifero e disporlo su
una sfogliatrice leggermente infarinata. Sten-
derlo formando un rettangolo dello stesso spes-
sore del panetto di burro, di circa em 40 x 15.
Posizionare il burro al centro del rettangolo.
Avvolgere il burro nell'impasto evitando di so-
vrapporre la pasta. A questo punto, stendere la
pasta in sfogliatrice e dare una piega da 4 e una
da 3, facendo riposare I'impasto tra una picega ¢
Paltra per 15-20 minuti in frigorifero. Stendere
I'impasto, tagliare dei rettangoli di em 7 x 15 e
inserire 2 stecche di cioccolato per ogni rettan-
golo. Mettere 1 pain au chocolal su una teglia
ricoperta di carta forno e lasciare lievilare a una
temperatura tra i 26°C e 1 28°C per circa 3 ore.
Cuocere a 190°C per 14-16 minuti.
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Emanuele ¢ Filippo Valsecch.

SCRIGNO

LAMPONE E CREMA

INGREDIENTI

e farina per panettone g 750
e estratto di vaniglia g 6

® arancia (scorza) 1

e [imone (scorza) 1

e lievito di birra g 30

® lievito madre al 2 rinfresco g 180

* malto in pasta g 10

® wova intere g 500

® zucchero semolato g 180
® burro g 120

e sale g 15

PROCEDIMENTO

Nella tuffante, impastare farine e aromi, malto,
uova, il lievito, il lievito madre e incordare il tut-
to in prima velocita. Passare in seconda velocita
e aggiungendo in tre riprese lo zuechero, il bur-
ro e il sale. Lasciare nuovamente incordare. For-
mare dei panetti da 40 g. Lasciare riposare per
20 minuti, formare delle palline e farle riposare
in frigo a 0°C. Il giorno successivo farle lievitare
a 28°C per circa 2-3 ore. Una volla lievilate, for-
mare un buco al centro e inserire la confettura
di lamponi quindi ricoprire con la crema pastic-
cera. CGuocere a 160°C in forno ventilato per cir-
ca 20 minuti. Una volta cotte, lucidarle con lo
sciroppo.

A colazione

81






Oavid Bedu

TRILOGIA

DI MINI BAGUETTE

MINI BAGUETTE AL CACAO CON PORCHETTA
E CIALDE CROCCANTI DI GRUE DI CACAO E ARANCIA

INGREDIENTI

PER LA MINI BAGUETTE AL CACAO
o lievito di birra g 5

® acqua g 80

® cacao in polvere g 40

® zucchero a velo g 10

PER LA CIALDA CROCCANTE DI GRUE DI CACAO
E ARANCIA

® farina g 25

® zucchero semolato g 100

® burro a pomata g 50

® succo di arancia g 50

® grue di cacao g 70

PROCEDIMENTO

MINI BAGUETTE AL CACAO

Diluire il lievito di birra nell’acqua tiepida. aggiun-
gere le polveri (cacao e zucechero a velo) e mescola-
re fino a ottenere un composto ben liscio. La tem-
peratura finale dell'impasto dovra essere di 24°C.
Coprire con nylon e lasciar lievitare per circa 3 ore:
il composto deve raddoppiare di volume. A questo
punto aggiungerlo all'impasto bianco e procedere
poi come indicato nella ricetta base.

CIALDA CROCCANTE DI GRUE DI CACAO

E ARANCIA

Mescolare tutti gli ingredienti nell’ordine se-
guente: farina, zucchero, burro, succo di arancia
e grue di cacao fino a ottenere un composto li-
scio. Riporre in frigorifero a 3°C per almeno 4
ore. Con un sac a poche, dressare su un tappeto
di silicone delle piccole sfere da g 8 circa. Cuo-
cere per 7 minuti a 170°C.

MONTAGGIO

Tagliare la baguette per il lungo, distribuire le
fette di pancetta, inserire le cialde croccanti e
chiudere.
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MINI BAGUETTE Al SEMI CON RICOTTA DI PECORA
E COMPOSTA DI MIRTILLI DELLABETONE E ZENZERO

INGREDIENTI

PER LA MINI BAGUETTE Al SEMI

o semi di cereali tostati caldi g 75
® acqua fredda g 75 gr

e malto scuro g 5 gr

PER LA COMPOSTA DI MIRTILLI E ZENZERO
o mirtilli dell’abetone kg 1

® zucchero semolato g 300

® zenzero fresco grattato g 20

® succo di limone g 30

® zucchero semolato g 150

e pectina NH g 15

PROCEDIMENTO

MINI BAGUETTE Al SEMI

Far tostare 1 semi (mix di semi scelti secondo il
proprio gusto) e idratarli con acqua fredda.
Aggiungere il malto e mescolare. Lasciar gonfia-
re il composto in frigorifero per almeno 3 ore.
Consiglio di preparare il composto un giorno
prima. Aggiungere il composto all'impasto di
base in impastatrice e procedere come indicato
nel procedimento della mini baguette classica di
base.

COMPOSTA DI MIRTILLI E ZENZERO

Lasciar macerare per 24 ore i mirtilli con la pri-
ma parte di zucchero semolato, lo zenzero fresco
e il succo di limone. 11 giorno seguente, in una
pentola di rame portare il composto a ebolli-
zione, aggiungere la seconda parte di zucchero
semolato mescolato con la pectina. Cuocere per
circa 10 minuti.

MONTAGGIO

Tagliare la baguette per il lungo, distribuire la
ricolla di pecora e terminare con la composta di
mirtilli.



Oavid Bedu

MINI BAGUETTE BIANCA CON BURRO SALATO

E SALSA AL CARAMELLO

INGREDIENTI

PER LA MINI BAGUETTE CLASSICA DI BASE

o farina W 220/240 P/K 0,50 kg 5

® malto g 50

® acqual3

o lievito madre liquido kg 1,25 (g 250 per kg farina)
o lievito di birra g 25

*sale g 125

® acqua di aggiunta 10% circa

PER LA SALSA AL CARAMELLO
® zucchero semolato g 190

® glucosio g 150

® panna g 250

® burro g 50

® miele g 30

e baccello di vaniglia 1

PROCEDIMENTO

MINI BAGUETTE CLASSICA DI BASE

Per prima cosa, realizzare un’autosili di 30 minu-
Ui con farina, malto e acqua, lavorare per 4 minu-
ti in prima velocita. A questo punto, impastare
in impaslatrice a spirale autolisi con il lievito
di birra, il lievito madre ¢ il sale per 10 minuti in
prima velocita quindi per 2 minuti in seconda.
Bassinare a fine impasto con circa il 10% di ac-
qua. La temperatura finale dell'impasto dovra
essere di 23°C. A questo punto, mettere 'impa-
sto in frigorifero a 5°C per un minimo di 12 ore.
Trascorso questo tempo, spezzare del peso di g 150,
preformare e lasciar riposare per 30 minuti. Pro-
cedere alla formatura della baguette e mellere a
lievitare su tele di lino. Il tempo di lievitazione e
di 45 - 60 minuti a 26°C. Infine cuocere in forno
da pane con vapore a 250°C per 18 minuli.

SALSA AL CARAMELLO

Realizzare un caramello scuro con glucosio e
zucchero quindi deglassare con la panna bollen-
te. Aggiungere la polpa della vaniglia e il miele.
Lisciare alla fine con il burro e lasciar raffred-
dare.

MONTAGGIO
Tagliare la baguette per il lungo, spalmare il bur-
ro salato e terminare con la salsa al caramello.



Huca Sacalanita,

PANLE
AL CIOCCOLATO

INGREDIENTI

e farina integrale tutto corpo kg 1
° sale g 30

* malto g 10

® lievito madre fresco g 250
acqua g 600

miele millefiori g 180

cioccolato fondente 70% g 190

® massa di cacao g 20

PROCEDIMENTO

Per prima cosa, procedere con un’autolisi me-
scolando la farina con il sale, il malto, il lievito
madre, Pacqua e far riposare per 45 minuli.

A parte, sciogliere il cioccolato fondente con la
massa di cacao e il miele a 45°C e temperare a
28°C. A questo punto, riprendere I'impasto e la-
vorarlo [ino a ottenere un impasto liscio ¢ omo-
geneo; aggiungere il cioccolato e incordare bene
I'impasto. Lasciare partire la fermentazione
dell'impasto in blocco a 25°C per 3 ore. Spezzare
del peso di g 550 e formare. Lasciar fermentare
a 17°C per 12 ore quindi infornare a 230°C per
1 ora circa.
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Messandns

Battaza

CIAMBELLA

INGREDIENTI

« burro pomata g 750

« zucchero a velo g 1050

s uova intere g 810

« tuorlo g 150

s farina di grano tenero tipo 1 g 1125
e lievito baking g 51

e ricotta di mucca g 970

PER LA CIAMBELLA AL CACAO
« cioccolato fondente g 1000
« gianduia al latte a cubetti g 400

PROCEDIMENTO

Per prima cosa, montare burro e zucchero a velo,
quindi aggiungere le uova e i tuorli. A parte, se-
tacciare la farina con il baking e aggiungerli alla
montata. Infine unire la ricotta setacciata e, per
la versione al cioccolato, cioccolato fondente e
gianduia.

Stampare I'impasto negli anelli da ciambella,
pesando g 700 di impasto per anello.

Spolverare con zucchero grosso semolato e cuo-
cere a 150-160°C per 30-40 minuti.

LA RICOTTA IN PASTICCERIA

Questlo prodollo caseario usalo in paslicceria
apporta sapore, [reschezza, leggerezza, il profu-
mo del pascolo e 'essenza dell’animale da cui
deriva il latte utilizzato. A seconda della ricet-
ta, si potra cercare tra le tipologie di ricotta,
quella che maggiormente si confa al caso in
questione considerando sempre accanto all’a-
spetto gustativo anche quello della consisten-
za sul palato. Regina, in pasticceria, quella di
pecora, Anche quella di vacca trova ampio uli-
lizzo: quando si desidera avere quel gusto in-
confondibilmente marcato di latte vaceino e di
pascolo [resco.

A colazione
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Huca Scancella

TORTA
NOCCIOLA

INGREDIENTI PROCEDIMENTO

® albumi g 400 Montare a neve gli albumi e, lentamente, ag-
® zucchero g 400 giungere lo zucchero. Quando si sara otlenuto
e farina di frumento tipo 00 g 200 un buon composto aggiungere, a mano con una
* granella di nocciola g 200 marisa, con movimento dal basso verso I'alto, la
® cacao g2 farina e, infine, la granella di nocciole con il ca-
® baccello di vaniglia 2 cao e la vaniglia.

Infornare a circa 180°C per 25 minuli.
Far raffreddare, spennellare con gelatina e rifini-
re con granella di nocciola.
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