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introduzione

LE RICETTE: L'

IMPORTANZA

DELLA TECNICA E DELLA
PREPARAZIONE

Prima di addentrarci nel vivo di questo libro che celebra la pa-
sticceria in formato mignon, & necessario fare una doverosa
premessa sulla definizione di tecnica e preparazione e sulla
loro importanza nellesecuzione di una produzione fatta a rego-
la d'arte. Spiegando tecnica e ricettazione si dettagliano di fatto
le quantita delle materie prime che, pur parte integrante di un
dolce, non ne definiscono la sua qualita.

| rapporti numerici e i quantitativi esemplificano semplicemen-
te con quali ingredienti sia possibile preparare un determinato
prodotto, sia esso una pasta, una massa o una schiuma, e qua-
le sia di fatto il procedimento produttivo piu adeguato duran-
te la loro lavorazione. Quando si parla, ad esempio, di ricette
base per la realizzazione di una giusta e corretta produzione,
possiamo osservare come per ‘norma” si intenda una misu-
ra precisa che permette di stabilire il limite e la suddivisione
delle ricette tradizionali in gruppi di prodotti gia precostituiti.
Ovviamente questo non significa che la regola non possa mai
essere cambiata, ma & pur vero che utilizzando un procedi-
mento consuetudinario la forma delle ricette e le nozioni sulla
preparazione consentono all’esperto di indirizzarsi sulle regole
da osservare. Cio che € necessario e fondamentale specificare
& che nell'impiego delle materie prime o nello scambio dei sin-
goli ingredienti, la misura non & indicativa o approssimativa, ma
un numero esatto perché i pesi calcolati devono essere seguiti
in modo corretto e con estrema attenzione. E fondamentale,
infatti, per eseguire un lavoro scientifico perfetto — perché di
questo si parla nellarte del dolce - rispettare i numeri descritti
per temperature, misure e quantita.

In pasticceria, da decenni, si utilizzano strumenti quali bilance,
termometri, frigoriferi e forni con termostati e scale numeriche
di precisione che hanno permesso di migliorare la qualita dei
processi, rendendoli sempre piu precisi e scientifici.

La corretta produzione tradizionale ¢ infatti strettamente corre-
lata al rispetto delle regole, alle quantita che governano la ricetta,
al tempo e ai principi tecnici che si devono obbligatoriamente
rispettare per ottenere un risultato ideale e concreto nel tempo.
Naturalmente, accanto ai procedimenti descritti, esistono me-
todi produttivi particolari, ma introdurli tutti sarebbe un lavoro
lungo e complesso, quindi ho deciso di soffermarmi sui principi
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base che, in fin dei conti, sono quelli fondamentali da osserva-
re. Apportando modifiche al processo di produzione, lo specia-
lista ha senz'altro la possibilita di raggiungere effetti gustativi o
consistenza particolari e di creare prodotti dalle qualita speci-
fiche. E, infatti, il procedimento produttivo e non la ricetta in sé
a rappresentare per molti il grande segreto di un prodotto, che
ne garantisce le difficolta di imitazione, proprio perché richiede
conoscenze analitiche, pitu complesse da ottenere rispetto alle
semplici quantita di composizione di una ricetta.

La pasticceria italiana e l'assortimento

Volendo fare una panoramica sulla varieta della pasticceria
e sulla sua diversificazione possiamo dire che la gamma dei
prodotti di pasticceria viene suddivisa nei seguenti gruppi: da
forno (altrimenti detta offelleria), dolci farciti o ripieni (da cre-
denza) e pasticceria da ristorazione.

Appartengono al primo gruppo tutti i prodotti che, una volta
cotti, si possono ritenere gia completamente o quasi ultimati,
ossia tutti quei dolci che vengono finiti con un rivestimento,
ad esempio, uno spolvero di zucchero a velo o una glassa. Di
questa categoria fanno parte paste frolle, paste sfoglie, biscot-
teria, prodotti al miele, focacce, torte da forno, dolci lievitati,
biscotteria di frutta secca, pasticceria salata e fritti nelle due
versioni, semplici e ripieni.

| dolci composti ed elaborati con farciture, coperture e deco-
razioni rientrano invece nei dolci da credenza. Questi hanno
nella loro composizione una o pil creme e vengono ricoperti
da coperture di cioccolato e glasse. Si tratta di torte farcite, ba-
varesi, tranci, cakes farciti, pasticceria mignon, biscotti ripieni,
crostate e torte di frutta, frutta candita, frutta fresca elaborata,
torte speciali da cerimonia e pasticcini alla panna.

| dolci elaborati con creme pasticcere sono la base della pa-
sticceria da credenza italiana e si tratta di prodotti costituiti
da una o piu creme o ripieni a cui, di solito, viene inserito del
pan di Spagna o della biscotteria di vario genere solo come
aggiunta di supporto e non come prodotto strutturale del dolce.
Sono prodotti che rientrano in questo gruppo: charlotte, budini,
creme, zabaioni, suffle, mousse, bavaresi, millesfoglie, diplo-
matiche, zuppa inglese e dolci diversi.



Dolci gelati sono, invece, tutti quei prodotti consumati congela-
ti, quindi gelati, sorbetti, semifreddi, torte e bombe gelato, pezzi
duri, cassate e altri.

Nei prodotti salati rientra, infine, tutta la pasticceria salata e la
piccola gastronomia, quindi salatini in bella vista o ripieni, tor-
te salate, panettoni gastronomici, tartine con gelatina, canape,
panini farciti e focacce.

La suddivisione dei dolci nelle diverse categorie € determinata
grazie alle caratteristiche dei singoli prodotti e dei loro possibili
accostamenti. Questa categorizzazione si rivela estremamente
utile non solo per un esperto, ma anche per un cliente di pastic-
ceria, perché permette di avere delucidazioni sia sul consumo
che sul metodo di servizio e presentazione dei diversi prodotti.
Una suddivisione ulteriore e piu specifica prevede, invece, le
seguenti categorie: paste, masse e creme.

Nei prodotti a base pasta troviamo preparazioni quali paste
sfoglie, mezza sfoglia, paste brisé, paste lievitate, paste frolle,
paste di bigné e paste al miele.

| prodotti con masse montate o elaborate al burro sono mas-
se per biscotti, frolle montate, torte paradiso, sabbiose, cakes,
masse a base d'albumi d'uova, meringhe e amaretti speciali.
Infine, nelle creme e ripieni vengono incluse creme con base di
latte, creme con sostanze grasse, panna e crema, frutta secca,
miscele di gelati ripieni di frutta e soluzioni zuccherine.
Queste tipologie di prodotto racchiudono, salvo poche eccezio-
ni, tutti gli sviluppi di produzione applicati in pasticceria.

Le quattro materie prime di base e le materie
prime di supporto

Per quanto riguarda invece le materie prime di base e sostegno
della pasticceria annoveriamo zucchero, grasso, farina e uova.
Queste materie prime vengono suddivise a loro volta in quattro
sostanze che ne costituiscono le parti fondamentali e formati-
ve: sostanze zuccherine, grasse, secche e liquide.

Queste ultime determinano, almeno in parte, sia la qualita
che la consistenza dei prodotti di pasticceria. Nel corso della
preparazione e nella cottura devono, infatti, assolvere diverse
funzioni che dominino la natura e, soprattutto, la struttura del-
le paste e delle masse. Tutte le altre materie prime, chiamate
di supporto o complementari, hanno un regolare rapporto con
quelle principali, vale a dire che sono composte dai medesi-
mi elementi e, in unione a queste, influenzano la qualita della
composizione finale. Nella stesura delle ricette sono, infatti,
importanti i bilanciamenti e gli equilibri possibili delle sostanze
contenute nelle varie materie prime.

La qualita e influenzata parzialmente da grasso e zucchero che
definiscono per eccellenza struttura del volume, sofficita, sec-
chezza, friabilita, gusto e colore, dando anche forma, in certi
casi, alla struttura delle consistenze.

Secondo le leggi italiane, le quattro materie prime di base pre-
sentano le seguenti percentuali di sostanze (i valori sono par-
zialmente arrotondati):

- zucchero: 100% sostanze dolcificanti sature

- burro o margarina: 85% sostanze grasse e 15% acqua

- uova: 75% acqua e 25% sostanze secche

- farina: 15% acqua e 85% sostanze secche.

Le altre materie prime, complementari o di supporto, includono
nella loro composizione almeno due tra le seguenti quattro so-
stanze: zucchero, grasso, uova, farina e amidi.

Nel formulare le ricette, il pasticcere deve quindi considerare
fino a che punto le sostanze delle singole materie prime influen-
zino la consistenza del prodotto e come queste si possano com-
portare durante la preparazione, la cottura e la conservazione.
Un altro concetto fondamentale per la pasticceria, oltre a quello
della qualita, & sicuramente la consistenza, con la quale si fa
riferimento in particolare alle paste e alle masse.

Il rapporto percentuale tra acqua e sostanze secche incorpora-
te in un prodotto & decisivo per la determinazione della consi-
stenza finale. Le materie prime uova e farina sono veri e propri
costruttori di consistenza, perché stabiliscono un rapporto tra
sostanze secche e acqua. | reciproci rapporti quantitativi e la
manipolazione tecnologica delle materie definiscono, almeno
parzialmente, se una pasta sara morbida o dura e se una massa
sara leggera o pesante e, grazie allo studio del rapporto per-
centuale, & possibile prevedere anche la porosita, il volume e la
struttura finale del dolce.

Alla definizione di qualita, invece, concorrono vari attributi, tra
cui assortimento, struttura, volume, porosita, colore e fragranza
e le materie prime svolgono una funzione altrettanto essenziale.
Sostanze zuccherine e grasse sono fondamentali per determi-
nare la qualita e, di conseguenza, altrettanto importanti sono le
materie prime zucchero e burro.

Le sostanze zuccherine definiscono le qualita relative alla per-
cezione del gusto, del colore e dell'umidita di un dolce, cosi
come parte della sua conservazione, mentre le sostanze gras-
se ne condizionano la sofficita, la friabilita e la natura.

Lo zucchero influisce anche sulla consistenza, perché si scio-
glie in acqua, o meglio, assorbe il liquido e lo lega. Tale legame
& mancante, invece, nel rapporto tra acqua e sostanze secche
e la consistenza risultante e, dunque, diversa.
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Anche il grasso contribuisce a regolare la consistenza delle
paste dal momento che, a seconda del punto di fusione a tem-
peratura ambiente e della lavorazione (lenta o veloce, a caldo o
a freddo), puo essere pit morbido o piu duro. Tale differenza di
consistenza é riconoscibile nel dolce e nella sua cottura perché
il comportamento del prodotto & influenzabile proprio come se
fosse una barriera vapore e, quindi, anche la percentuale di
grasso e fondamentale nella determinazione della struttura fi-
nale e della qualita del dolce.

Le materie prime collaterali

Le materie prime collaterali della pasticceria si possono sud-

dividere invece in due gruppi, a seconda della loro funzione:

materie prime con funzione di sostegno (quindi funzionali e

organolettiche) e materie prime impiegate per perfezionare il

prodotto nell’aspetto e nel gusto.

Le materie prime di sostegno assolvono le medesime funzioni

di quelle primarie nel loro utilizzo. Con queste, infatti, & possibi-

le sostituire completamente, o almeno in parte, quelle primarie

perché sono composte da almeno due delle quattro sostanze

precedentemente citate: acqua, materia secca, sostanze gras-

se e zuccherine. Le materie prime di sostegno possono, quindi,

condizionare non solo la consistenza delle paste e delle masse,

ma anche la qualita e la varieta dei dolci.

Le materie prime per perfezionamento possono anch’esse

svolgere le funzioni di quelle principali, quindi, di seguito, sono

indicate le percentuali delle sostanze che si possono utilizzare

in sostituzione di:

- albume d'uovo: 85% acqua e 15% sostanze secche

- tuorlo d'uovo: 50% acqua, 25% sostanze secche e 25% so-
stanze grasse

- panna: 65% acqua e 35% sostanze grasse

- latte: 90% acqua e 10% sostanze secche

- sciroppo di zucchero: 30-50% acqua e 50-70% sostanze
zuccherine, variabile a seconda della concentrazione

- alcolici: 100% liquidi

- amido: 85% sostanze secche e 15% acqua

- farina 85% sostanze secche e 15% acqua

- polvere di cacao: 80% sostanze secche e 20% sostanze
grasse

- polvere di cioccolato: 30% sostanze secche, 20% sostanze
grasse e 50% sostanze zuccherine

- miele di api: 80% sostanze zuccherine e 20% acqua

- zucchero invertito: 80% sostanze zuccherine e 20% acqua

- glucosio: 80% sostanze zuccherine e destrine e 20% acqua

- miele artificiale: 80% sostanze zuccherine e 20% acqua

- destrosio, fruttosio: 100% sostanze zuccherine

- sorbite, mannite, xilite: 100% sostanze zuccherine

- grassi di pasticceria: 100% sostanze grasse

- olio: 100% sostanze grasse,

- margarina o burro: 85% sostanze grasse e 15% acqua

- strutto: 100% sostanze grasse

Queste materie prime sono idonee per la preparazione di tutte
le masse e le paste in pasticceria e sono essenziali per creare
nuove varianti e arricchire la proposta di ricette.

Le materie prime in questione, infatti, possono essere incor-
porate in quasi ogni ricetta come ingrediente di arricchimento
e perfezionamento e permettono di ottenere cambiamenti non
solo nel gusto, ma anche alla vista.

Altri ingredienti che sono utilizzati come arricchimento sono
semilavorati, aromatizzanti, base frutta e prodotti ausiliari.
Questi comprendono, infine, tutti i prodotti che vengono ag-
giunti per dare o rinforzare il gusto e che sono sostanze aro-
matizzanti, come spezie, sale, aromi, concentrati, distillati, in-
fusi, alcolici, paste aromatiche o concentrati.

E fondamentale che il professionista conosca tutte le materie
prime e che ne comprenda funzione e comportamento, sia nel
processo di preparazione che di cottura, perché ¢ soltanto at-
traverso queste conoscenze che ¢ possibile ottenere il mas-
simo rendimento e le piu vaste possibilita di modifica della ri-
cetta. Queste conoscenze sono, infatti, essenziali nel mondo
della pasticceria poiché permettono di ricercare la soluzione
migliore per la qualita dei prodotti. Le modifiche piu ricorrenti
che si possono apportare a un dolce, in seguito alla diversa
concentrazione o manipolazione delle materie prime e del li-
vello di assorbimento dei liquidi, permettono di ottenere una
massa piu morbida o piu dura, piu soffice o piu elastica, piu
friabile, pit colorata, pit conservabile o piu secca, piu costosa
0 pit economica, pit complessa o pit semplice.

Dalla materia alla forma: il cioccolato

Discorso a parte merita il cioccolato, che, in vari gusti e colo-
ri, si adatta, come vedrete, a realizzare involucri di qualsiasi
forma dove il trionfo € quello del bicchierino in cioccolato. Ne
esistono di varie misure, altezze e forme. Questa tipologia di
pasta nell’assortimento della pasticceria mignon all'italiana e
nell’'organizzazione del lavoro quotidiano, ha un'importanza
rilevante per i contenuti tecnici. | contenitori (bicchierini o al-
tre forme) eseguiti con il cioccolato di varie qualita e colori,
possono essere preparati molto tempo prima. Si conservano
bene in ambiente fresco e asciutto a 16/18°C in contenitori
opachi, possibilmente con poca aria. Senza mai dimenticare
gusto, sapori e forme dell’attuale pasticceria, gli accostamenti
di creme e altro, per queste mignon, sono semplici ed elegan-
ti. Il professionista pasticcere che ama il proprio lavoro e che
volesse applicarsi a questa ricerca, ha molto spazio, sia per
lo studio innovativo, sia per la tecnica evolutiva delle ricette e
al contempo non deve mai dimenticare le forme estetiche che
sono in continua evoluzione. Vediamo di seguito le tecniche per
utilizzare il cioccolato, conservarlo al meglio.
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le tartellette

TARTELLETTA BIGNE
CON CREMA AL CIOCCOLATO

PROCEDIMENTO
Bigné

250 g latte

250 g acqua

20 g zucchero (facoltativo)
8 g sale

225 g burro

300 g farina bianca 00
500 g uova circa

In un tegame antiaderente, portate a
ebollizione il latte, I'acqua, lo zucchero,

il sale e il burro. Incorporate la farina
setacciata e fate asciugare a formare una
polentina mescolando con un cucchiaio di
legno fino a quando la pasta si stacchera
dal bordo del tegame. Trasferite la

pasta nella planetaria con lo scudo e
incorporate dapprima un terzo delle uova e
successivamente i restanti due terzi poco
per volta. Su teglie microforate, modellate
con un sac a poche munito di bocchetta
liscia n* 8 dei bigne di piccole dimensioni.
Cuocete a 180°C a valvola aperta per 12
minuti circa.

Lastuzia del maestro

Quando per la pasta bigne si utilizzano
anche latte e zucchero, il risultato che si
otterra dopo la cottura sara un bigné piu

morbido e dalla colorazione piu accentuata.

Caramello per bigné
150 g acqua

100 g glucosio

500 g zucchero

1 cucchiaio di succo di limone

In un tegame possibilmente di rame, unite
tutti gli ingredienti seguendo ['ordine
indicato nella ricetta e cuocete senza
mescolare fino a 167-172°C.
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Pasta frolla alla milanese
500 g burro

500 g zucchero a velo

100 g tuorli

3 gsale

1 baccello di vaniglia

5 g lievito in polvere

1000 g farina bianca 00

La scorza grattugiata di 1 limone

Per la pasta

In planetaria con lo scudo, amalgamate
senza montare il burro, lo zucchero, il sale
sciolto nei tuorli, la vaniglia e la scorza del
limone. Quando la massa sara omogenea,
incorporate la farina e il lievito gia
setacciati fino al totale assorbimento di tutti
gli ingredienti. Prima di utilizzare la pasta,
riponetela in frigorifero a 4°C avvolta in una
pellicola di cellophane per 10-12 ore.

Per le tartellette

Togliete la pasta dal frigorifero e lavoratela
fino a renderla malleabile prima di
stenderla a uno spessore di 3 mm. Con

un coppapasta dentellato, stampate dei
dischi su misura della tartelletta; quindi,
posizionate gli stampini con la frolla su una
teglia distanziandoli di 2 mm ['uno dall’altro.
Per la cottura di queste tartellette utilizzate
la tecnica “stampino-pasta-stampino”.
Cuocete a 170°C per 8-9 minuti a valvola
aperta. Quando la tartelletta sara fredda,
spruzzatela con il burro di cacao.

Lastuzia del maestro

Questo tipo di pasta frolla, se posta in
frigorifero a una temperatura tra O e 4°C,
manterra una grande fragranza per 15
giorni. Successivamente, pur rimanendo
gradevole, perdera alcune delle sue
caratteristiche organolettiche in quanto il
burro si ossidera facendola di conseguenza
imbrunire.

Crema pasticcera al cioccolato
200 g tuorli

130 g zucchero

30 g amido di riso

700 g latte

1 baccello di vaniglia

300 g cioccolato fondente al 70% di massa
di cacao

In un tegame antiaderente, mescolate con
un frustino i tuorli, lo zucchero e 'amido di
riso. A parte, bollite il latte con la vaniglia;
quindi, versatelo nel tegame con gli altri
ingredienti unendo cosi le due masse e
portate a cottura 82°C. Prima di ultimare
la cottura, incorporate il cioccolato a
pezzettini e mescolate per fare raffreddare
velocemente la crema.

Crema mousse al cioccolato
1000 g crema pasticcera al cioccolato
400 g cioccolato fondente sciolto a 45-
50°C

1000 g panna montata

Mescolate delicatamente con un frustino
la crema pasticcera al cioccolato con il
cioccolato fondente sciolto e la panna
montata.

MONTAGGIO

Dosate la crema mousse al cioccolato
nella tartelletta di frolla con un sac a
poche con bocchetta dentellata n® 8 a
formare una rosetta. Quando il bigné sara
freddo, siringatelo di crema pasticcera

al cioccolato, caramellatelo con 'aiuto di
uno stuzzicadenti e decorate il centro con
granella piccola di zucchero.
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COMPOSIZIONE
1.

Fondo per tartelletta ben cotto
di pasta frolla spruzzato con
burro di cacao.

. Dosare la crema mousse al

cioccolato con sac a poche e
bocchetta dentellata n°® 8.

. Decorare con un piccolo bigne

farcito con crema pasticcera al
cioccolato, caramellato e rifinito
con zucchero in granella piccola.



i bicchierini

BICCHIERINO CON CREMA
AL CIOCCOLATO E COGNAC

PROCEDIMENTO
Gelée al cognac
300 g acqua

200 g zucchero

1 baccello di vaniglia
La scorza di 2 limoni
10 g gelatina in fogli
50 g acqua per la gelatina
300 g succo d'arancia
100 g cognac

750 g fragole mature

In un tegame antiaderente, portate ['acqua,
lo zucchero, la vaniglia e le scorze di
limone a 60°C. Aggiungete la gelatina
ammorbidita nell’acqua fredda e sciolta e
infine il succo d'arancia. Portate il tutto alla
prima ebollizione, togliete dal fuoco e infine
incorporate il cognac.

Pan di Spagna
150 g tuorli

80 g zucchero

150 g albumi

90 g zucchero

75 g fecola

75 g farina bianca 00

In planetaria con la frusta, montate i tuorli
con la prima dose di zucchero e, sempre

in planetaria, montate con la frusta gli
albumi a neve con la seconda dose di
zucchero. Setacciate la farina con la fecola.
Amalgamate con una frusta le due masse di
uova e albumi e, infine, incorporate a pioggia
la farina e la fecola setacciate mescolando
con un cucchiaio a spatola.

Con un sac a poche munito di bocchetta n* 8
modellate delle semisfere della dimensione
necessaria. Cuocete a 200°C per circa 7-8
minuti a valvola aperta, tenendo come colore
di riferimento del prodotto il nocciola in una
sfumatura dorato chiaro.
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Bagna al cognac
100 g acqua

100 g zucchero

130 g cognac

Portate a ebollizione 'acqua con lo zucchero,
lasciate raffreddare e infine unite il cognac
mescolando con un frustino.

Crema suprema al cioccolato
400 g latte

2 baccelli di vaniglia

120 g tuorli

120 g zucchero

30 g amido di riso

150 g cioccolato fondente

50 g cognac

300 g panna montata

Bollite il latte con la vaniglia. In un tegame
antiaderente, mescolate con un frustino

i tuorli, lo zucchero e ['amido di riso;

quindi, incorporate il latte bollente sempre
mescolando. Riportate sul fuoco e continuate
a mescolare con il frustino fino a cottura
avvenuta, e cioé raggiunti gli 82°C o il primo
ispessimento. Incorporate il cioccolato
fondente a pezzi e mescolate energicamente
con un frustino. Quando la crema avra
raggiunto i 30°C, versatevi il cognac e unite
anche la panna montata.

MONTAGGIO

Disponete sul fondo del bicchiere le fragole

a pezzetti, dosate la gelée e lasciate che

il prodotto si consolidi parzialmente.
Successivamente, ponete al centro una
semisfera di pan di Spagna ben inzuppato
con la bagna al cognac e dosate la crema
suprema al cioccolato. E importante che gli
strati siano omogenei. Completate il bicchiere
con panna montata e frutta fresca.

COMPOSIZIONE

1. Fondo di gelée al cognac
con fragole da stabilizzare.

2. Disco di pan di Spagna
inzuppato al cognac di misura
adeguata al bicchiere.

3. Crema mousse al cioccolato

suprema.
4. Decorazione con panna montata
e fragole.




L'ASTUZIA
DEL MAESTRO

LA PRODUZIONE

S| CONSIGLIA DI PRODURRE QUESTO
DESSERT IN PICCOLE QUANTITA
AFFINCHE POSSA ESSERE SEMPRE

CONSUMATO FRESCO. VI RICORDO,

INOLTRE, CHE LA GELATINA CONGELATA
PERDE PARTE DELLA SUA TRASPARENZA.

NOTA
TECNICA

IL SACCAROSIO

Il saccarosio appartiene alla classe

dei carboidrati. | carboidrati sono
macromolecole costituite da carbonio (C),
idrogeno (H) e ossigeno (O). All'interno di
questa macrocategoria si distinguono delle
sottoclassi: i monosaccaridi (come lo zucchero
della frutta, il fruttosio), disaccaridi (come

il saccarosio), i polioli (come per esempio il
maltitolo, I'isomalto, lo xilitolo, ecc.)

e gli oligosaccaridi.



i bicchierini di cioccolato

BICCHIERINO DI CIOCCOLATO
CON BAVARESE AL PISTACCHIO

PROCEDIMENTO
Crema bavarese al pistacchio
250 g latte

250 g panna

1 baccello di vaniglia
80 g zucchero

130 g tuorli

80 g pasta di pistacchio
10 g gelatina in fogli

50 g acqua per gelatina
500 g panna montata

Bollite il latte con la panna e la vaniglia.
Mettete in ammollo in acqua fredda la
gelatina. In un tegame antiaderente,
mescolate con un frustino i tuorli con la
pasta di pistacchio e lo zucchero. Versate
i liquidi bollenti sulle uova e cuocete fino a
82°C o al primo ispessimento. Incorporate
alla crema calda, e sempre con il frustino,
la gelatina sciolta nella sua acqua. Quando
la crema avra raggiunto i 28-30°C,
incorporate con un frustino la panna
montata. Utilizzate il sac a poche con
bocchetta liscia n® 6 per riempire di crema
al pistacchio gli stampi quadrati, abbattete
e tenete da parte per il montaggio del
bicchierino.

FOCUS

Pistacchi sabbiati

30 g acqua

120 g zucchero

200 g pistacchi in granella
20 g burro di cacao

In un piccolo tegame, versate |'acqua e

lo zucchero e portate a bollore; quindi,
incorporate la granella di pistacchio

e mescolate in continuazione con un
cucchiaio di legno. Quando la granella
comincia a sabbiare, unite il burro di cacao
e mescolate. Versate il composto su un
tappetino di materiale siliconico e staccate
la granella.

COMPOSIZIONE

1. Bicchierino alto di cioccolato
fondente sottile al 70% di massa
di cacao.

Crema bavarese al pistacchio
fino a meta bicchierino.
Granella di pistacchio per
coprire lo strato di crema.
Crema bavarese al pistacchio
raso filo del bicchierino.
Crema bavarese al pistacchio
congelata in stampi quadrati di
materiale siliconico.

6. Decorazione a fantasia.

o > WD

IL PISTACCHIO

VERSATILE INGREDIENTE PER MOLTISSIME PREPARAZIONI DOLCI O SALATE,
QUESTO SEME OLEOSO E IL FRUTTO DELLE PIANTE DELLA FAMIGLIA DELLE
ANACARDIACEAE, GENERE DEI PISTACIA. | PIU NOTI E PREGIATI, DI DENOMINAZIONE
DOP, SONO QUELLI COLTIVATI A BRONTE E NEI COMUNI DI ADRANO E FRANCAVILLA,
E SI CARATTERIZZANO PER LA FORMA ALLUNGATA, IL COLORE VERDE SMERALDO E

LA FORTE AROMATICITA.
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CURIOSITA

LA CREMA
BAVARESE

A DISPETTO DEL NOME,
LA BAVARESE NON E NATA
NELL'OMONIMA REGIONE
TEDESCA - LA BAVARIA - MA

HA ORIGINI FRANCESI: VENNE
INFATTI REALIZZATA PER LA
PRIMA VOLTA NELL'OTTOCENTO
E SI DIFFUSE MAN MANO IN
TUTTE LE CORTI EUROPEE.



L'ASTUZIA
DEL MAESTRO

.' N D) SPAGNA
R LAsaEA (C A O
CON L’AGGIUNTA DI UNA QUANTITA
ELEVATA DI CACAO S| OTTENGONO
' PRODOTTI CHE S| SBRICIOLANO
FACILMENTE. INFATTI, POICHE IL CACAO
POLVERE HA LA CAPACITA FISICA
. @ASSORBIRE IL TRIPLO DI ACQUA
"~ RISPETTO ALLA FARINA, TOGLIEREBBE
" UNA QUANTITA ECCESSIVA DI UMIDITA
E LA MASSA MONTATA TENDEREBBE
. . SMONTARSI.
o e ;
: ; b '..I 1.4 P




icubi

CUBO ALL'ALBICOCCA

COMPOSIZIONE

1.

N O b~ WD

Pan di pan di Spagna al cacao
sul fondo con un sottilissimo
strato di cioccolato fondente.

. Composta di albicocca.
. Pan di Spagna al cacao

inzuppato all’albicocca.

. Composta di albicocca.
. Pan di Spagna al cacao

inzuppato all’albicocca.

. Composta di albicocca

in superficie.
Decorazione con frutta.

PROCEDIMENTO
Composta di albicocca
750 g albicocche

500 g zucchero

2 baccelli di vaniglia

60 g succo di limone

11 g pectina NH gialla

50 g zucchero

100 g succo di limone

Mescolate le albicocche spelate e
denocciolate con lo zucchero e lasciate
riposare per due o piu ore in frigorifero;
quindi, incorporate la vaniglia e il succo di
limone e iniziate la cottura a fuoco lento. Al
primo bollore, incorporate la pectina con

lo zucchero precedentemente mescolati a
secco e di seguito incorporate la seconda
dose di succo di limone. Mixate per un
minuto per disperdere bene la pectina

in fase di cottura e cuocete fino a 67°Bx.
Successivamente, versate il composto su
uno apposito stampo in materiale siliconico
di 5 mm di altezza specifico per farciture e
mettete in abbattitore.

Bagna all'albicocca

200 g sciroppo di zucchero a 22°Bx
100 g succo di albicocca

100 g liquore Abricot

Mescolate bene i tre liquidi con un frustino.

Pan di Spagna al cacao
(di peso medio)

250 g uova

150 g zucchero

150 g albumi

80 g zucchero

135 g farina bianca 00

50 g cacao

75 g burro fuso

In planetaria con la frusta, montate le uova
con la prima dose di zucchero e, sempre

in planetaria con la frusta, montate gli
albumi con la seconda dose di zucchero.
Amalgamate le due masse con un cucchiaio
a spatola e incorporate la farina e il cacao
precedentemente setacciati facendoli cadere
a pioggia. Infine, incorporate il burro fuso

e amalgamate. Stendete 450 g di massa

su un foglio di carta da cottura di 40 x 60
cm utilizzando la spatola a gomito o lo
stendibene. Cuocete per 4 minuti a 240°C a
valvola aperta.

FOCUS

LABBATTITORE DI TEMPERATURA

LA FINALITA PRINCIPALE NELL'UTILIZZO DELL'ABBATTITORE DI TEMPERATURA E
QUELLA DI PROLUNGARE LA VITA MEDIA DI UN PRODOTTO, MANTENERE INVARIATE

LE SUE PROPRIETA ORGANOLETTICHE ED ESTETICHE EVITANDO IL PRECOCE
DETERIORAMENTO CAUSATO DALLA MOLTIPLICAZIONE BATTERICA.
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itranci

TRANCIO AL CARAMELLO

PROCEDIMENTO
Arrotolato al caramello
120 g zucchero

80 g acqua

1 baccello di vaniglia

160 g tuorli

130 g di zucchero

210 g di albumi

200 g farina bianca 00

Caramellate la prima dose di zucchero con
['acqua e la vaniglia, quindi decaramellate

e riportate il tutto a 121°C. In planetaria con
la frusta, montate i tuorli con lo zucchero
caramellato e la vaniglia; quindi, montate

a neve gli albumi con la seconda dose

di zucchero e amalgamateli alla prima
massa montata con un cucchiaio a spatola.
Setacciate la farina e incorporatela a pioggia
delicatamente. Stendete uniformemente 450
g di massa al caramello su un foglio di carta
da cottura utilizzando una dima di 60 x 40
cm. Cuocete a 240°C” per 4 minuti a valvola
aperta.

Crema ganache al caramello
600 g latte

300 g panna

1 baccello di vaniglia

250 g zucchero

400 g latte bollente

900 g cioccolato fondente
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In un tegame antiaderente, bollite la prima
dose di latte, la panna e la vaniglia. Tagliate

il cioccolato a pezzettini. Caramellate

lo zucchero a secco mescolando in
continuazione con un cucchiaio di legno e
quando avra raggiunto un bel colore nocciola
medio, decaramellate con la seconda dose
di latte bollente mescolando in continuazione
fino a ottenere un composto senza grumi.
Aggiungete allo zucchero decaramellato
anche la prima dose di latte bollito con la
panna; quindi, versate questo composto

in ebollizione sul cioccolato. Mescolate

con il frullatore e immersione per qualche
minuto e lavorate fino a ottenere una crema
liscia e omogenea. Conservate la crema in
frigorifero a una temperatura tra O e 4°C
coperta da una pellicola di cellophane.

Glassa al caramello

200 g glucosio

250 g zucchero

250 g acqua

15 g gelatina in fogli 180 bloom
75 g acqua per gelatina

150 g latte condensato

3 g estratto liquido di vaniglia
150 g gelatina di albicocca

In un tegame, possibilmente di rame,
caramellate il glucosio e lo zucchero
mescolando in continuazione con un
cucchiaio di legno fino a 176°C; quindi,
decuocete con 'acqua bollente con

la vaniglia. Versate il composto in un
contenitore in cui avrete unito la gelatina di
albicocca, la gelatina gia ammorbidita nella
sua acqua e il latte condensato. Emulsionate
molto bene con un mixer a immersione.
Mettete in frigorifero con pellicola di
cellophane a contatto e lasciate riposare per
una notte prima di utilizzare a 30-32°C.

COMPOSIZIONE

1.

©ONOUIAUWN

Arrotolato al caramello
come fondo.

Crema ganache al caramello.
Arrotolato al caramello.
Crema ganache al caramello.
Arrotolato al caramello.
Congelare.

Glassa al caramello.
Porzionare.

Decorare a fantasia.
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SPORT

PROCEDIMENTO

Pasta frolla

600 g burro

450 g zucchero a velo

50 g uova

3 gsale

1 baccello vaniglia

La scorza grattugiata di 1 limone
5 g lievito in polvere

1000 g farina bianca

In planetaria con lo scudo, amalgamate

il burro, lo zucchero, le uova in cui

avrete gia disciolto il sale, la vaniglia e

gli altri aromi; quindi, quando la massa e
omogenea incorporate la farina setacciata
con il lievito, lavorando poco, solo fino al
totale assorbimento di tutti gli ingredienti.
Posizionate la pasta in frigorifero a
stabilizzarsi ricoperta da un cellophane per
una notte o 10-12 ore prima di utilizzarla. Il
giorno seguente, prima di stenderla a

3 mm di spessore con appositi stampini tondi
di 3 cm di diametro, lavoratela un poco per
renderla malleabile. Cuocete a 160°C per 8
minuti circa.
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il cioccolato

Crema pasticcera

1000 g latte

La scorza di 1 limone (solo la parte gialla)
1 baccello di vaniglia

400 g tuorli

250 g zucchero

80 g amido di riso

Bollite il latte con la vaniglia e la scorza del
limone. In un tegame antiaderente, mescolate
con un frustino i tuorli, lo zucchero e 'amido
di riso; quindi, versatevi sopra il latte e
portate sul fuoco continuando a mescolare
con il frustino fino a cottura avvenuta, e cioe
raggiunti gli 82°C o al primo ispessimento.
Trasferite la crema in un recipiente appena
tolto dal congelatore e fatela raffreddare
rapidamente per non farla granire. Coprite
con una pellicola di cellophane e conservate
in frigorifero a 0-4°C per un massimo di 3
giorni.

Crema prenz

1000 g crema pasticcera

500 g cioccolato al fondente sciolto
150 g granella di nocciole pralinate
180 g burro morbido

40 g maraschino

In planetaria con lo scudo, unite tutti gli
ingredienti e formate una massa cremosa e
spatolabile.

MONTAGGIO

Con un sac a poche con bocchetta n* 10,
formate uno spuntone di crema prenz su un
dischetto di pasta frolla ben cotta; quindi,
posizionate sulla crema un altro disco di
frolla zuccherato esercitando una leggera
pressione per farlo aderire alla crema

e regolarizzare ['altezza della mignon.
Posizionate in frigorifero e poi ricoprite con il
cioccolato fondente temperato 70% di massa
di cacao fino al bordo della pasta frolla con
la superficie zuccherata.

COMPOSIZIONE

1. Disco di pasta frolla di 3 cm
di diametro per il fondo.

2. Spuntone sferico di crema
prenz con granella di nocciole
pralinate.

3. Copertura fino al bordo di pasta
frolla zuccherata con cioccolato
fondente temperato al 70%

di massa di cacao.

©
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i classici

DONIZETTI

PROCEDIMENTO
Massa montata Donizetti
100 g zucchero

300 g tuorli

70 g zucchero

200 g albumi

1 baccello vaniglia

630 g burro

250 g zucchero a velo
40 g maraschino

200 g albicocche candite
210 g ananas candito
350 g farina bianca 00
300 g fecola

10 g lievito in polvere

In planetaria con la frusta, montate i tuorli
con la prima dose di zucchero e la vaniglia.
In un‘altra bacinella, montate il burro con lo
zucchero a velo e un poco di maraschino.
Tagliate la frutta candita a piccoli pezzi

e mescolatela con la parte restante di
maraschino. Miscelate la farina, il lievito e la
fecola precedentemente setacciati. Montate
a neve gli albumi con la seconda dose di
zucchero, amalgamateli alla massa di tuorli
e infine incorporate la frutta e a seguire le
polveri. La massa deve risultate lucida e

malleabile per riempire gli stampi con facilita.

Cuocete a 180°C, per 10 minuti per 10 g di
pasta, per 30 minuti circa per 500 g. Nel
caso di una quantita maggiore di massa,
inoltre, tagliate la frutta a pezzi piu grossi.

UNA SINFONIA DI SAPORI PER QUESTA MASSA
MONTATA ARRICCHITA DALLA DOLCEZZA DI ANANAS
EALBICOCCHE CANDITE E RICOPERTA CON UNA
COPERTURA DI CIOCCOLATO GIANDUIA

260 MIGNON _IGINIO MASSARI

MONTAGGIO

Dosate la massa montata Donizetti negli
stampi ad anello con un sac a poche con
bocchetta liscia; quindi, cuocete e fate
raffreddare prima di ricoprire di cioccolato
gianduia temperato e decorate con un filetto
di albicocca candita.

COMPOSIZIONE

1. Dosare la massa Donizetti in
stampi ad anello in materiale
siliconico.

2. Ricoprire di cioccolato gianduia
0 zucchero a velo.

3. Decorare con albicocca candita.
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le ricette base

PASTA FROLLA E SABLEE

FROLLA MILANO
UNIVERSALE

Ingredienti

500 g burro

500 g zucchero

1 baccello di vaniglia

La scorza grattugiata di mezzo limone
100 g uova

8 g sale

1000 g farina bianca 00

10 g lievito in polvere (facoltativo)

Procedimento

In planetaria con lo scudo, unite il burro,
lo zucchero e gli aromi e amalgamate
omogeneamente senza montare.
Aggiungete le uova e il sale e, quando la
massa burrosa sara uniforme, incorporate
la farina bianca e il lievito setacciati,
lavorando poco l'impasto, e cioé solo

fino a che la farina sara completamente
amalgamata.

PASTA FROLLA
MILANO

DI MEDIO VALORE, CON COLORAZIONE
IN COTTURA ACCENTUATA
PER LA PRESENZA DEL MIELE

Ingredienti

600 g burro

400 g zucchero a velo

100 g miele di acacia

1 baccello di vaniglia

La scorza grattugiata di 1 limone
85 g tuorli

8 g sale

1000 g farina bianca tipo 00

10 g lievito in polvere (facoltativo)

Procedimento

In planetaria con lo scudo, unite e il burro,
lo zucchero e gli aromi e amalgamate
omogeneamente senza montare.
Aggiungete i tuorli e il sale e, quando la
massa burrosa sara uniforme, incorporate
la farina bianca e il lievito setacciati,
lavorando poco l'impasto, e cioe solo

fino a che la farina sara completamente
amalgamata.

NOTA DEL MAESTRO

Questa pasta frolla, se posta in frigorifero

a una temperatura tra O e +4°C coperta da
pellicola, manterra una grande fragranza per
15 giorni. Successivamente, pur rimanendo
gradevole, perdera alcune delle sue
caratteristiche organolettiche poiché il burro
si ossidera, facendo imbrunire la pasta che
cambiera anche il suo profumo. Quando

si stende la pasta frolla con il matterello

si deve porre attenzione a utilizzare con
moderazione lo spolvero di farina bianca;

se la quantita é eccessiva, la farina rimarra
sulla superficie del dolce e in cottura la pasta
diventera opaca e grigia. Le caratteristiche
di questo tipo di pasta sono determinate
dallo zucchero e dai grassi. Gli zuccheri non
disciolti nella pasta creano in parte un’azione
meccanica di rottura delle cellule del glutine
della farina e dei grassi di isolamento;
assieme generano la friabilita, che & dovuta
alla riduzione della aggregazione nella
struttura. Inoltre, lo zucchero partecipa
allaumentare della temperatura di cottura, a
causa della poca acqua presente.

Ne consegue una colorazione intensa
dovuta alla sua caramellizzazione precoce

e superficiale: questa, a sua volta, causa la
moderata inversione dello zucchero e la
reazione delllimbrunimento chimico (nota
come reazione di Maillard) con conseguente
produzione di aromi gradevoli.

PASTA FROLLA
MILANO
PER BISCOTTERIA

Ingredienti

150 g burro pomata

150 g zucchero a velo

1 baccello di vaniglia

2 g sale fino

20 g tuorli

250 g farina debole biscotto

Procedimento

In planetaria con lo scudo, lavorate in
prima velocita il burro pomata, lo zucchero
a velo, la vaniglia, il sale e i tuorli.

Dopo che si sara formata una cremina,
incorporate la farina e lavorate la pasta
fino al completo assorbimento della farina.
Stabilizzate in frigorifero per 10 ore prima
dell’utilizzo.

Per i biscotti alla confettura

Stendete la pasta con il mattarello a

3 mm di spessore; quindi, stampate con
un coppapasta liscio di 4 cm di dimetro
dei dischi e bucatene la meta con un
coppapsta di 2 cm di diametro. Disponeteli
a1cm di distanza l'uno dall'altro su teglie
coperte da carta da cottura e cuocete a
160°C per circa 15 minuti, tenendo come
colore di riferimento il nocciola chiaro.

Al termine della cottura, sovrapponete ai
dischi di frolla quelli con il buco centrale,
spolverate con zucchero a velo e con un
sac a poche riempite il foro con confettura
di albicocche.
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