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Mozzarella in carrozza
con cime di rapa, noci e ricotta affumicata

Ingredienti per 1 porzione

60 g pane da toast 
40 g mozzarella 
20 g ricotta 
20 g cime di rapa 
5 g acciughe sott’olio 
10 g noci sgusciate 
3 g ricotta affumicata 

Chef Roberto Carcangiu

15 g salsa ai pomodori pelati 
2 g prezzemolo 
30 g uova 
15 g olio extravergine d’oliva 
10 g farina 00 
1 g sale fino

Procedimento

Cuocere le cime di rapa a vapore a 95°C per 3 
minuti. Raffreddare e tritare 
grossolanamente.  Preparare un trito con il 
prezzemolo qualche acciuga e olio 
extravergine d’oliva. Tagliare la mozzarella 
sottilmente. Farcire il pane da toast con 
mozzarella, ricotta fresca, cime di rapa, noci e 
il 60% delle acciughe. Adagiare sopra un’altra 
fetta di pane. Porre sotto un peso leggero per 
30 minuti in modo da incollare le due fette.  
Rifilare le fette di pane e tagliare a cubetti di 
15 g ciascuno.  

 

Infarinare le mini mozzarelle in carrozza. 
Sbattere le uova in una teglia e adagiarvi le 
mozzarelle prima da un lato e poi dall’altro, 
in modo che assorbano più uovo possibile. 
Cuocere in forno a secco 235°C con il 30% di 
umidità per 5 minuti.

Finitura e presentazione
Servire su macchie di gocce di salsa al 
pomodoro con olio al prezzemolo e acciuga, 
cospargendo di ricotta affumicata rapé.
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segue Mozzarella in carrozza 
con cime di rapa, noci e ricotta affumicata



Catalana di mazzancolle al vapore 
con verdure scottate e croccante di patate

Ingredienti per 4 persone

Per le mazzancolle:
Mazzancolle 20/30 fresche 16
Olio extravergine d’oliva
Scorza grattugiata di lime
Pepe

Per il gazpacho di cantalupo:
Polpa di Melone cantalupo 300 g
Tabasco 3 gocce
Ghiaccio 30 g
Vodka secca 20 g
Senape 6 g
Sale di Maldon 1 g

Chef Paolo Cappuccio

Per le verdure:
Zucchine 50 g
Peperoni rossi 40 g
Porro g
Pomodori grappolo a falde 4
Basilico
Olio extravergine d’oliva
Sale di maldon

Per il croccante di patate:
Patate viola
Olio extravergine d’oliva
Sale di maldon

Procedimento

Per le mazzancolle
Sgusciare completamente le mazzancolle, 
lavarle con acqua di mare e ghiaccio, 
asciugarle. Farle marinare con olio 
extravergine, pepe e una grattugiata di scorza 
di lime. Procedere alla cottura a vapore a 
102°C per 3 minuti.

Per il gazpacho di cantalupo
Frullare tutti gli ingredienti e filtrare allo 
chinois fine.

Per le verdure
Lavare e tagliare le verdure a julienne; 
scottare velocemente con olio, basilico e sale 
di Maldon.

Per le patate vitellotte croccanti
Procedere (come per la spugna di patate), 
cuocendo le patate viola con buccia, poi 
pelarle, portarle a +3°C poi porle sottovuoto e 
congelate, su carta da forno, fino a formare 
un tappeto dello spessore di 5 mm. Condire 
con sale di Maldon e olio extravergine; 
essiccare sotto la lampada termica, per 2 ore, 
quindi ricavare delle cialde da conservare in 
scatole chiuse con Sali di silicio.

Finitura e presentazione
Versare il gazpacho di melone fresco al 
centro del piatto; sistemare le verdure 
scottate, guarnire con i gamberi e le cialde di 
patata croccante, della cipolla rossa, confit di 
pomodoro e aneto fresco. Servire freddo.
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segue Catalana di mazzancolle al vapore 
con verdure scottate e croccante di patate



Spaghetti al sugo di peperoni
con acciughe salate

Ingredienti per 4 persone

200 g di spaghettoni
7 peperoni rossi
50 g di olio extravergine d’oliva
40 g di burro
4 filetti di acciughe essiccati
400 g di acqua gasata

Chef Carlo Cracco

Procedimento

Mondare i peperoni privandoli della buccia, dei semi e della parte bianca. Frullarli al mixer con 
l’acqua per 5 minuti. Filtrare al colino fine e mettere a ridurre a fuoco lento, in una casseruola 
con l’llio e il burro, fino a raggiungere una densità sciropposa. Cuocere gli spaghetti in 
abbondante acqua salata per 14 minuti. Scolare e saltare in un saltiere con poco sugo di 
peperone. Disporre gli spaghetti in un piatto fondo di portata e terminare con qualche pezzo di 
acciuga essiccato.

Si consiglia di usare il peperone rosso di Carmagnola, quadrato, dalla polpa carnosa e dal 
sapore dolce. Le altre specie della zona (corno di bue, tumaticot e trottola) sono meno 
adatte a questo tipo di lavorazione.
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segue Spaghetti al sugo di peperoni
con acciughe salate



Rombo 
con patate, carciofi e olivelle

Ingredienti per 4 persone
Per il fumetto di rombo:
g 1 sale grosso
g 20 burro
g 400 ossa di rombo tagliate a pezzetti
g 20 scalogno pulito e tagliato a cubetti
g 20 sedano bianco pulito e tagliato a cubetti
g 20 finocchio pulito e tagliato a cubetti
g 20 porri puliti e tagliati a cubetti
g 5 aglio pulito a spicchi
g 1 gambi di prezzemolo
g 50 vino bianco da cucina
n. 1 rametto di timo
g 100 ghiaccio
L 2 acqua

Per il rombo:
g 600 filetti di rombo (n.4)
q.b. acqua, ghiaccio e sale

Per la cottura del rombo:
g 40 olio extravergine d’oliva
g 4 timo fresco
g 2 maggiorana fresca
g 5 aglio pulito e tagliato a fettine
g 20 scalogno pulito e tagliato a listarelle
g 40 vino bianco da cucina
g 100 fumetto di rombo
q.b. sale e pepe

Chef Sergio Mei

Per le patate:
g 200 patate lessate (vedi ricetta base)
g 2 timo fresco
g 10 olio extravergine d’oliva
q.b. sale e pepe

Per i carciofi:
n.4 carciofi
g 5 aglio pulito
g 1 timo fresco
g 1 rosmarino
g 10 scalogno pulito e tagliato a listarelle
g 0,5 peperoncino rosso fresco
q.b sale
g 10 olio extravergine d’oliva
q.b brodo vegetale (vedi ricetta base)
g 10 olio extravergine d’oliva
q.b sale
q.b. acqua e ghiaccio

Per la finitura
n. 12 pomodorini Pachino
n. 20 olive taggiasche denocciolate
g 10 olio extravergine d’oliva
q.b. sale e pepe

Per la presentazione:
g 4 erba cipollina tagliata fine
g 4 maggiorana sgranata

Procedimento
Per il fumetto di rombo
Tagliare le ossa di rombo a pezzetti, versarle in una 
bacinella e farle spurgate dal loro sangue in acqua 
fredda corrente per un paio d’ore. Scolarle. Versare il 
burro in una casseruola con il sale grosso. Scaldare, 
unire le ossa del rombo e lasciarle tostare a fuoco 
lento per circa 8 minuti, senza mescolare. In questo 
modo, a bassa temperatura, il sale richiama i liquidi 
e fa precipitare le albumine contenute nelle lische 
cedendole al fondo: si crea così una struttura di 
base ottimale sia per colore sia per sapore. 
Mescolare con un cucchiaio e terminare la 
tostatura. Aggiungere lo scalogno, il porro, il sedano 
e il finocchio tagliati a cubetti, l’aglio a spicchi, 
l’alloro, il timo e gambi di prezzemolo.

Bagnare con il ghiaccio, il vino bianco e l’acqua, 
portare a ebollizione e fare sobbollire per 20 minuti, 
spurgando le impurità che vengono a galla. Filtrare 
al passino, rimettere sul fuoco e far ridurre fino a 
quando il fumetto diventa denso.

Per il rombo
Incidere con un coltello la polpa del rombo lungo la 
schiena, partendo dalla testa e rimanendo con la 
lama a contatto con la spina dorsale. Continuare a 
incidere lungo la spina dorsale, sollevando il filetto 
finché si stacca completamente. Voltare il pesce e 
ripetere la stessa operazione per staccare il secondo 
filetto, partendo però dalla coda verso la testa. 
Togliere la pelle al rombo e lavare i filetti ottenuti in 
acqua, ghiaccio e sale. Scolarli e asciugarli su carta 
assorbente. 
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Per la cottura del rombo
Condire i filetti di rombo con timo, 
maggiorana, aglio pulito e tagliato a fettine, 
scalogno pulito e tagliato a listarelle, sale e 
pepe. Scaldare una padella con l’olio, 
adagiare i filetti di rombo e cuocerli, 
rosolandoli per 4-5 minuti da entrambe le 
parti. Toglierli, deglassare la padella con il 
vino bianco, aggiungere il fumetto e farlo 
ridurre finché diventa denso; filtrare ed 
emulsionare con l’olio extravergine d’oliva, 
regolare di gusto con sale e pepe.

Per le patate
Lessare le patate, pelarle e tagliarle e 
rondelle. Scaldare una padella con l’olio, 
adagiare le patate e farle rosolare con timo, 
sale e pepe.

segue Rombo
con patate, carciofi e olivelle

Per i carciofi
Pulire i carciofi, eliminando le foglie esterne 
più dure; eliminare la parte superiore delle 
foglie e la parte legnosa dei gambi. Tagliarli a 
spicchi, eliminare con uno scavino la parte 
filamentosa al centro, lavarli in acqua e 
ghiaccio e scolarli. Scaldare una casseruola 
con l’olio; unire i carciofi, lo scalogno tagliato 
a listarelle, l’aglio, il peperoncino, il timo, il 
rosmarino, il sale; rosolarli e portarli a 
cottura, se necessario bagnando con il brodo.

Per il pomodoro Pachino
Insaporire i pomodorini in padella con olio, 
aggiungere le olive, il sale e pepe.

Per la presentazione
Servire il rombo nel piatto, affiancato dalle 
patate, dagli spicchi di carciofo, olivelle e 
pomodorini. Condire con il fumetto di rombo 
e guarnire con l’erba cipollina tagliata fine e 
la maggiorana sfogliata.



Agnello da latte
alle erbe fini

Ingredienti per 4 persone

carré di agnello completamente
disossato e pulito 1
rosmarino
salvia
timo e santoreggia
burro g 50
olio g 15

Chef Ezio Santin

La finitura del piatto:
pomodoro
cipolla
zucchina
melanzana

Procedimento

In una padella di rame far scaldare a fuoco vivo l’olio e g 25 di burro, cuocere per 8 minuti l’agnello 
girandolo dopo 4 minuti e bagnandolo di tanto in tanto con il grasso di cottura. Toglierlo dalla 
padella e metterlo in un piatto con il rimanente burro e le erbe e sistemarlo in un luogo caldo per 
12 minuti coperto da un altro piatto o da un foglio di carta d'alluminio. Passato questo tempo 
tagliare il carré in 12 fette e distribuire sopra di esse il sugo rimasto nel piatto caldo.

Presentazione
Servire ben caldo accompagnandolo con una ratatuia di verdure estive.
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segue Agnello da latte
alle erbe fini



Pan Brioche
alle carote

Ingredienti per 4 persone

Per l’impasto:
g 1000 farina W 300 p/l 0,55
g 200 latte intero
g 200 uova
g 100 zucchero
g 40 lievito compresso
g 25 sale
g 200 burro
g 250 carote lessate e frullate
Per la farcitura
tonno affumicato
cipolla stufata
maionese
prezzemolo tritato

Maestri Stefano Laghi e Piergiorgio Giorilli

Tempi di impasto

Impastatrice a spirale: 
4 minuti in 1ª velocità
6 minuti in 2ª velocità

Impastatrice tuffante: 
5 minuti in 1ª velocità
7 minuti in 2ª velocità

Procedimento
Iniziare l’impasto con farina, latte, uova, 
carote e lievito. A metà impasto, aggiungere 
lo zucchero, il sale e il burro morbido. 
L’impasto finale dovrà risultare liscio ed 
estensibile. Dopo una puntatura di 10-15 
minuti, dividere l’impasto in pezzi da 20 g per 
lo stampo Savarin piccolo e in pezzi da 70 g 
per lo stampo Savarin grande. Arrotondare e 
posare nelle forme scelte. Lasciare lievitare 
sino a che l’impasto non raggiunga il bordo 
degli stampi, quindi dorare con l’uovo.

Cottura
Infornare a una temperatura di 190-200°C 
con vapore. Il tempo di cottura è determinato 
dalla pezzatura.

Farcitura
Tagliare orizzontalmente l’intero pane, 
spalmare la maionese con una piccola 
aggiunta di prezzemolo tritato e farcire con il 

tonno affumicato a fette, accompagnato da 
pochissima cipolla stufata.

Finitura e presentazione
Tagliare il pan brioche, in modo da ottenere 
delle piccole o grandi monoporzioni farcite, 
quindi servire. 

Considerazioni e consigli
Questo pan brioche ha una struttura molto 
soffice e facilmente adattabile. Può fornire 
supporto a panini, toast, tartine o pezzi da 
buffet. La scelta di utilizzare uno stampo 
Savarin è stata fatta per dare un’ulteriore 
idea di presentazione e forma di consumo. 
Tutti i pani con le verdure, in genere, hanno il 
vantaggio di essere percepiti dai clienti come 
più leggeri di qualsiasi altra tipologia. Le 
farciture possono essere molteplici, ma a 
nostro avviso l’abbinamento con il pesce è il 
migliore.
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segue Pan Brioche
alle carote



Barchetta
all’albicocca

Composizione

Pasta frolla viennese
Passata di albicocche

Per la passata di albicocche
Albicocche pulite kg 1
Zucchero semolato kg 1,2
Pectina per gelatina a freddo g 8
Acido citrico diluito g 10

Maître Pâtissier Luigi Biasetto

Per la finitura
Zucchero a velo
Gelatina di albicocche

Procedimento
In una pentola, portare a bollore le 
albicocche. Nel frattempo, disperdere la 
pectina nello zucchero e versarla a pioggia 
sopra alle albicocche ormai in ebollizione. 
Lasciamo bollire fino a quando la gelatina 
non avrà raggiunto i 65° Brix, quindi 
aggiungere l’acido citrico. Riportare a bollore 
per 1 minuto e versare la gelatina in un 
contenitore con chiusura ermetica. Chiudere 
subito e conservare in un ambiente fresco, 
asciutto e privo di odori.

Montaggio
Disporre gli stampini in modo regolare, alla 
distanza di cm 1 l’uno dall’altro. Srotolare la 
pasta frolla, stesa allo spessore di mm 2 su 
tutti gli stampini e, dopo aver spolverato la 
superficie con l’aiuto di un pezzo di pasta, 
adagiare l’impasto all’interno di ogni stampo. 
Farcire con la passata di albicocca fino ad 
arrivare a mm 1 dal bordo. 

Appoggiare quindi una rete di pasta frolla 
sopra tutti gli stampini e, premendo con le 
mani attorno a ogni stampo, staccare la 
frolla in esubero. Disporre su una teglia in 
modo regolare, infornare a 240°C e cuocere a 
210°C con valvola aperta per circa 12 minuti. 
Sformare appena possibile e lucidare la 
superficie con gelatina di albicocca a freddo. 
Al momento del servizio, dopo aver 
rigenerato le tartellette in un forno caldo per 
un minuto, spolverarne di zucchero a velo i 
bordi. Conservare a 21°C e consumare entro 7 
giorni.
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segue Barchetta 
all’albicocca



Cremoso
banana e caramello

Ingredienti

glucosio 38 DE g 15
zucchero semolato g 60
panna fresca 35% materia grassa g 40
vaniglia in polvere Bourbon Madagascar g 1
banana fresca g 100
cioccolato costa d’Avorio 70% g 100
burro plastico 82% di m. g. g 150

Maître Pâtissier Luca Mannori

Procedimento
Realizzare un caramello a secco inserendo il 
glucosio e lo zucchero poco alla volta in un 
tegame di rame. Una volta raggiunto un 
caramello biondo, decuocerlo con la panna 
leggermente riscaldata assieme alla vaniglia. 
Poi aggiungere le banane precedentemente 
frullate e il cioccolato spezzettato. 
Emulsionare al minipimer dando brillantezza 
e cremosità alla ganache. Fare intiepidire a 
35°C e aggiungere, continuando a 
emulsionare al minipimer o al cutter, il burro 
plastico e i tuorli. Montare nel frattempo gli 
albumi, inserendo lo zucchero poco alla volta 
e setacciare bene per due volte la farina 
assieme alle nocciole finemente macinate e 
al lievito.

Quindi, inserire gli albumi nella ganache 
delicatamente, miscelando con la spatola 
poco alla volta senza smontare e per ultimo 
aggiungere gradualmente le polveri. Colare g 
250 di pasta con l’aiuto di un sac à poche in 
stampi imburrate con la miscela di burro in 
aggiunta del 25% di farina, livellando bene il 
composto all’interno dello stampo e decorare 
con granella di streusel congelata. Cuocere in 
forno statico a 155°C a valvola chiusa per 
circa 50 minuti. Fare leggermente intiepidire e 
sformare. Decorare con piccole fettine di 
banana lucidate con glassa neutra e un 
leggero spolvero di zucchero a velo.

Conservazione
Ambiente +18°C

Durata
20 gg

tuorlo pastorizzato chiaro g 100
albume fresco g 110
zucchero semolato g 35
farina 0 W 200 P/L 0,50 g 85
mandorla bianca finemente macinata g 200
lievito chimico in polvere g 4
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segue Cremoso
banana e caramello



Melbay
Dosi per 10 pezzi

Composizione
Gelato alla crema e vaniglia
Pesca sciroppata
Gkassa all’arancia
Amaretti

Ingredienti
Per il gelato alla crema e vaniglia
Latte fresco g 340
Latte concentrato zuccherato scremato g 70
Panna fresca al 35% di m.g. g 26
Tuorlo g 64
Acqua g 140
Sciroppo di glucosio 38DE g 40
Latte in polvere scremato g 20
Zucchero di canna bianco g 60
Stabilizzante g 3
Destrosio g 24
Baccello di vaniglia 2
Burro fresco 82% g 26

Maître Pâtissier Roberto Rinaldini

Procedimento
Per il gelato alla crema e vaniglia
Nel pastorizzatore scaldare a 45°C il latte, il 
latte concentrato, la panna, i tuorli, l’acqua e 
lo sciroppo di glucosio. A parte, miscelare 
tutte le polveri con la vaniglia, quindi inserirle 
nei liquidi omogenizzando il prodotto con il 
mixer; a 55°C incorporare il burro e cuocere a 
82°C. Raffreddare velocemente e lasciare 
riposare per 6-12 ore prima di mantecare.

Per la pesca sciroppata
Lavare le pesche e tagliarle a metà. Portare 
quindi a bollore lo sciroppo di acqua, 
zucchero e vaniglia e inserire le pesche. 

Lasciare cuocere per 10 minuti e controllare 
che la struttura abbia la giusta consistenza. 
Raffreddare in acqua e ghiaccio per bloccare 
la cottura.

Per la glassa all’arancia
Ammollare la gelatina in acqua fredda. Nel 
frattempo, mettere sul fuoco in una 
casseruola la spremuta, l'acqua, lo zucchero, 
il glucosio, il colorante e portarli a bollore. 
Cuocere a 63° Brix al rifrattometro, quindi 
inserire la gelatina in fogli, la gelatina neutra 
ed emulsionare. Lasciare cristallizzare a 4°C 
per 24 ore. Utilizzare a 28°C ed emulsionare 
con un mixer a immersione.

Per la pesca sciroppata
Pesca 5
Acqua g 1000
Zucchero g 250
Baccello di vaniglia 1

Per la glassa all’arancia
Gelatina in fogli g 12
Acqua g 60
Spremuta d’arancia g 150
Acqua g 75
Zucchero semolato g 130
glucosio 32DE g 115
Colorante arancione idrosolubile g 0,4
Gelatina neutra g 100

Sfogliatine croccanti
Mandorle pralinate
Panna montata
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segue Melbay



La mia torta di mele
Ingredienti

Per l’acqua al caramello
zucchero g 100
acqua g 150

Per la mela al caramello
mela Golden 1
acqua di caramello

Per il muffin alla rosa
uova intere g 125
zucchero g 250
sale g 1
farina g 250
lievito in polvere g 16
latte fresco g 160
acqua di rose g 90
olio d’oliva g 150

Per la salsa alla cannella
panna g 250
tuorli 3
zucchero g 75
sale g 1
stecca di cannella 2

Maître Pâtissier Loretta Fanella

Procedimento
Per l’acqua di caramello
Scaldare una pentola e versare a poco a poco 
lo zucchero. Man mano che si scioglie 
mescolare con un cucchiaio di legno. Quando 
lo zucchero sarà completamente sciolto e 
ben biondo, aggiungere l’acqua un po’ per 
volta. Togliere dal fuoco e lasciare freddare.

Per la mela al caramello
Pelare la mela, tagliare gli spicchi tutti uguali 
e porli in un sacchetto del sottovuoto con 
l’acqua di caramello. Chiudere al massimo e 
lasciare in frigorifero per almeno 4 ore.

Per il muffin alla rosa
In una planetaria, montare le uova con lo 
zucchero e il sale. 

Unire poco per volta la farina setacciata con il 
lievito e alternare con i liquidi 
precedentemente mescolati. Lasciare 
riposare l’impasto in frigorifero per 1 ora. Porre 
l’impasto in uno stampo da plumcake e 
cuocere in forno a 175°C.

Per la salsa alla cannella
Scaldare la panna con la metà dello 
zucchero, il sale e la cannella leggermente 
rotta. Unire i tuorli precedentemente 
mescolati con lo zucchero restante e sempre 
mescolando cuocere fino a 80°C. Togliere dal 
fuoco e lasciare raffreddare per circa 2 ore.

Per il gelato alla crema
latte g 570
panna fresca g 130
zucchero g 150
stabilizzante per gelati g 4
latte in polvere g 40
destrosio g 25
zucchero invertito g 25
albume g 60
sale g 1

Per la polvere di cannella caramellizzata
stecca di cannella 3
zucchero g 100

Per la finitura del piatto
pinoli tostati in forno
uvetta ammorbidita
limone fresco
fiori eduli gialli/arancioni
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segue La mia torta di mele

Per il gelato alla cannella
Scaldare il latte, la panna e lo zucchero 
invertito. Aggiungere lo zucchero mescolato 
al latte in polvere, lo stabilizzante e il 
destrosio. Scaldare fino a 60°C e poi 
aggiungere i tuorli con il sale. Cuocere fino a 
80°C. Togliere dal fuoco e far riposare per 12 
ore almeno. Passare in gelatiera e conservare 
a -15°C.

Per la polvere di cannella caramellizzata
Scaldare la pentola ed aggiungere lo 
zucchero un po’ per volta fino a scioglierlo 
tutto. Unire la stecca di cannella spezzettata 
e caramellarla mescolando con un cucchiaio 
di legno. Togliere dal fuoco e versare su un 
foglio di carta da forno. Quando è freddo 
triturare con un mixer fino ad ottenere una 
polvere.

Montaggio
Al centro del piatto realizzare un disegno con 
la salsa alla cannella, le mele al caramello 
alternate con il muffin e in ultimo il gelato 
alla crema. Finire con cubetti di limone fresco, 
i pinoli tostati, l'uvetta e i petali di fiori.



La mia Milano
mango, riso e zafferano

Composizione
Pasta frolla alle nocciole g 2000
Biscotto amaretto alle nocciole g 1000
Namelaka Ivoire g 1.300
Riso allo zafferano g 1.000
Stroisel alle nocciole e sale g 1.000
Mango g 2.000
Per l’acqua al caramello
zucchero g 100
acqua g 150

Per il biscotto amaretto alla nocciola
345 g albumi pastorizzati
125 g zucchero
14 g albumina in polvere
200 g farina di nocciole Igp Piemonte
240 g zucchero
70 g farina per frolla macinata a pietra
5 g zest di limone fresco di Amalfi non trattato

Namekala Ivoire
13 g gelatina in polvere
65 g acqua

Maître Pâtissier Gianluca Fusto

Procedimento
Per il biscotto amaretto alla nocciola
Pesare separatamente gli ingredienti. Setacciare 
la farina con la farina di nocciole e lo zucchero, 
aggiungere le zest di limone. Mescolare gli albumi 
in polvere con lo zucchero semolato. Montare gli 
albumi a velocità moderata aggiungendo la 
miscela zucchero-albumi poco per volta. In modo 
da ottenere una coscienza perfettamente liscia e 
al massimo del suo volume. Incorporare alla 
spatola o con il lecca pentola la miscela di farine. 
Stendere su placca 40x60 cm con l’aiuto di una 
spatola. Cuocere in forno ventilato preriscaldato a 
220°C per un minuto, in seguito abbassare a 
180-190°C per 10 minuti circa, i primi 3 minuti a 
valvola chiusa e in seguito aperta. Terminata la 
cottura, appoggiare un altro tappetino in silicone 
sulla superficie, girarlo su un’altra teglia, porre in 
abbattitore in modalità positiva a 4°C.

Per la namekala ivoire
Pesare separatamente gli ingredienti. Reidratare 
la gelatina nell’acqua fredda

In una casseruola da litro portare a bollore il latte 
e sciogliervi la gelatina, mescolando 
continuamente.  Nel microonde sciogliere il 
cioccolato a 40°C, insieme al burro di cacao. 
Versare una piccola parte del liquido sul 
cioccolato e frizionare energicamente. Ripetere 
l’operazione sino a ottenere una consistenza 
liscia e brillante. La temperatura deve essere 
sempre sopra i 35°C. Mixare per affinare la 
struttura e unirvi la panna fredda liquida. Mixare 
nuovamente facendo attenzione a non inglobare 
bolle d’aria. Far cristallizzare in un contenitore 
coperto a contatto in frigorifero a 4°C per almeno 
6 ore.

Per la polvere di cannella caramellizzata
Scaldare la pentola ed aggiungere lo zucchero un 
po’ per volta fino a scioglierlo tutto. Unire la 
stecca di cannella spezzettata e caramellarla 
mescolando con un cucchiaio di legno. Togliere 
dal fuoco e versare su un foglio di carta da forno. 
Quando è freddo triturare con un mixer fino ad 
ottenere una polvere.

385 g copertura Ivoire 35%
20 gr burro di cacao
540 g panna fresca 35% m.g.

Riso allo zafferano
1.000 g di latte intero
200 g panna 35% m.g.
50 g zucchero
145 g riso Vialone nano
2 g stecca di vaniglia Polinesia
0,7 g pistilli di zafferano sardo

Per la polvere di cannella caramellizzata
stecca di cannella 3
zucchero g 100

Per la finitura del piatto
pinoli tostati in forno
uvetta ammorbidita
limone fresco
fiori eduli gialli/arancioni
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scaldare la namelaka a 24°C, colarne all’interno 
dei fondi circa 150 g. Pesare per ogni stampo 
almeno 120 g di riso sgranato circa. Se necessario 
ricoprire al bordo con la crema. Adagiare in 
superficie un biscotto amaretto alla nocciola.

Finitura
Ricoprire il bordo della torta con mango a 
brunoise gelatinato. Terminare ricoprendo la 
superficie con lo stroisel.

Conservazione in laboratorio
Quando le crostate sono ben abbattute, toglierle 
dai cerchi e porle in abbattitore ancora 10 minuti. 
In seguito avvolgere nella pellicola alimentare, 
badando a non rovinare i bordi e la forma. 
Procedere nella stessa maniera per i fondi. 
Conservare in scatola chiusa ermeticamente, in 
modo da ritardare una possibile disidratazione. 
Conservare al massimo per 8-10 settimane.

Per il riso allo zafferano
In una casseruola da 2 litri portare a bollore il 
latte e lo zucchero. Unirvi il riso e far cuocere 
almeno 14 minuti a fuoco lento. Aggiungervi lo 
zafferano e se necessario del latte caldo. 
Continuare la cottura sino a che i chicchi sono 
ben cotti. Mantecare il tutto con la panna liquida. 
Riporre in un contenitore e coprire a contatto con 
la pellicola alimentare. Una volta raffreddato 
conservare in frigorifero.

Montaggio
Foderare con la pasta frolla degli stampi per 
crostata microforati imburrati alti 2 cm e larghi 17 
cm. Metterli in frigorifero a 4°C per 15 minuti. 
Cuocere in forno ventilato a 160°C a valvola 
aperta per 22 minuti circa; a fine cottura devono 
risultare ben dorati. Impermeabilizzare con il 
burro di cacao e farli raffreddare. Nel microonde 

Consiglio
Esporre in vetrina positiva al massimo 
per 2 giorni. Servire a 4°C.
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