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— GLI ERRORI PIVU' COMUNI
NELLA LAVORAZIONE
DELLA PASTA FROLLA

CHE SIATE O MENO ALLE PRIME ARMI, VI SARA SICURAMENTE CAPITATO
DI SFORNARE, E SFORMARE, UNA TARTELLETTA IMPERFETTA. ECCO | MOTIVI,
E | RIMEDI, PER FAR SI CHE NON RICAPITI.




— ED ECCO I RISULTATI
DEI NOSTRI SPERIMENTI...

FROLLA CON ZUCCHERO A VELO

Si tratta di un biscotto all'apparenza uguale a quello
con lo zucchero semolato, main in verita risulta molto
pit raffinato al palato, rendendo piu l'idea di biscottino
da pasticceria. Abbiamo trovato quindi una seconda
ricetta da utilizzare nella nostra produzione.

Un consiglio: incorporate la scorza di un‘arancia

o diunlimone, ogni 3 kg d'impasto, per avere pil
varianti di profumo a partire dalla stessa ricetta.

FROLLA MONTATA

Risulta leggermente deformata, ha una
struttura molto friabile ma non & possibile
dressarla con sac a poche appena fatta
perché risulta troppo dura.
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== CAP.1-LERICETTE

BISCOTTI
ALLO ZENZERO

FROLLA MONTATA, ZENZERO
A CUBETTI, VANIGLIA
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BISCOTTI ALLO ZENZERO
m— RICETTA
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INGREDIENTI

per circa 110 biscotti

burro 400¢g
bacche di vaniglia 2
elglyle] 7009
zucchero 5004
uova intere 2504
sale (disciolto in acqua) 24
zenzero candito cubetti (9xg mm)

GABRIELE BERTONCINI




BISCOTTI ALLO ZENZERO

mmm RICETTA

Ol.

Unire in planetaria lo zucchero,

il burro morbido e i semi ricavati
dal baccello di vaniglia. Miscelare
con la foglia.

02

Colarvi dentro il sale scioltoin
acqua e montare bene a velocita
media per circa 2 minuti.

O3.

Versare afiloi tuorli avendo
cura di ottenere un risultato
omogeneo.
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BISCOTTI ALLO ZENZERO
m— RICETTA

OA4.

Staccare da tutti i bordi con una
spatola digomma in maniera
da non lasciare il composto
attaccato alle pareti.

Unire la farina setacciata
molto lentamente.

O6.

Miscelare finché il prodotto
non sara liscio e omogeneo.
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BISCOTTI ALLO ZENZERO
m— RICETTA

Dressare con sac a poche con
bocchetta rigata n 7, in stampi
di silicone o di metallo

(da tartellette mignon)
creando un giro circolare.

Aggiungere un cubetto di
zenzero candito e infornare a
165°C in forno ventilato per circa
20 minuti. Sformare e una volta
freddo servire.

IL CONSIGLIO

QUESTO E UN BISCOTTO MOLTO PARTICOLARE, IN REALTA

LA SUA MORBIDEZZA LO RENDE QUASI UN CAKE.

CON QUESTA RICETTA BASE INOLTRE POSSIAMO SBIZZARRIRCI CON

GLI ABBINAMENTI: SOSTITUITE IL TOTALE DEGLI AROMI CON LA SCORZA

DI LIMONE E AL POSTO DELLO ZENZERO INSERITE UN CUBETTO D'ARANCIA
CANDITA, OPPURE PROVATE A INVERTIRE, OVVERO SCORZA DI ARANCIA

E CUBETTO CANDITO DI LIMONE. UNAMARENA NON CI STA MAI MALE,
MENTRE STUPISCE SICURAMENTE UN BEL CANDITO DI MELONE.

INSOMMA, LUNICO LIMITE E LA VOSTRA FANTASIA!
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— GLI ERRORI PIU' COMUNI
NELLA PREPARAZIONE
DEL CORNETTO

TECNICA E ACCORGIMENTI




— GLI ERRORI
NELLA PREPARAZIONE
DEI BOMBOLONI

| FATTORI DI RISCHIO, CHE POSSONO COMPROMETTERE LA PERFETTA RIUSCITA
DI UN BOMBOLONE SONO ESSENZIALMENTE LO SCRUPOLOSO RISPETTO

DEI TEMPI DI RIPOSO, LA CORRETTA LIEVITAZIONE, NONCHE IL RISPETTO
DELLE TEMPERATURE DI FRITTURA (175°C).




LE TORTE
MODERNE

CARANUT 134

INNAMORATO 158



— GLI ERRORI NELLE GLASSE
E NEI GLASSAGGI

COLORANTI E MIX




IL CIOCCOLATO

CIOCCOLATINI ALLA BANANA 186

BARRETTE AL CARAMELLO 198

CIOCCOLATO PLASTICO yale)



— GLI ERRORI
NELLA LAVORAZIONE
DEL CIOCCOLATO

ANALISI DEL CIOCCOLATO FONDENTE IN DIVERSI STEP DI TEMPERATURA
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== CAP.3-LERICETTE

PEPITE
DI COCCO

IL BON-BON CHE NON POTRETE
TOGLIERE DALLA VETRINA
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PEPITE DI COCCO
m= RICETTA
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PEPITE DI COCCO
m— RICETTA

01 Con uno scudo in planetaria miscelare O: ! Con l'aiuto dello zucchero a velo
@ tuttigliingredientiinsieme. Riporre ® pesaredelle pallineda8ag.

un‘ora in frigorifero coperta con pellicola.

O3.

Utilizzare dei guanti
per arrotondare le palline.

1 O4.

Unavolta che le avrete tutte
tonde e uniformi lasciatele in
frigorifero da cioccolato per circa
30 minuti: trascorso il tempo
diriposo, girare le palline sulle
mani con un po’ di cioccolato
temperato, disporre su una
teglia con acetato rigido

e lasciar cristallizzare.

Passare con un po’ di polvere

oro per dagli lucentezza.
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| PICCOLL:
MIGNON E MACARON

MACARON ALLA FRAGOLA 234
CON GANACHE ALLA VANIGLIA

CREMOSO AL CIOCCOLATO 248
CON GLASSA AL FONDENTE



— GLI ERRORI NELLA
PREPARAZIONE DEI BIGNE’

RICETTA FONDAMENTALE PER OGNI PASTICCERIA CHE SI RISPETTI, IL BIGNE NON
AMMETTE COMPROMESSI: DEVE RISULTARE FRIABILE, LEGGERO E PERFETTAMENTE
SVILUPPATO PER ACCOGLIERE LA FARCITURA. NON SI TRATTA DI UNA LAVORAZIONE
COMPLESSA, EPPURE E BENE SAPERE COME RIMEDIARE AGLI ERRORI...
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