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1. L’inizio 
Chi ben comincia è già a metà dell’opera. Cit. bisnonna Lina.

2. Il team 
La squadra prima di tutto: bisogna condividere ogni risultato, ogni idea, perché la conoscenza è un bene  
comune, un dominio, un patrimonio e una ricchezza del gruppo. Quindi non sarei dove sono senza l’aiuto  

dei miei 4 moschettieri: Ilaria Caneva, Lorenzo Fonte Maratea, Carlotta Filipazzi e Omar Zenasni.

3. Gli obiettivi 
Non c’è limite al successo personale, se non per la mancanza di intenti o per la debolezza dei propositi. 

4. La precisione  
La precisione in pasticceria è fondamentale: ogni azione deve essere terminata fino in fondo,  

con passaggi lineari e senza intralciare il lavoro degli altri. 

5. La lavagna 
In un laboratorio di pasticceria non deve mai mancare una lavagna, perché scrivere i concetti li rafforza.

6. La formazione 
L’esempio è sempre la migliore formazione. Se vuoi insegnare qualcosa, devi essere il primo a farla. 

7. Un buon leader 
Un buon leader sa quando può richiedere di più alla squadra e quando invece  
deve fare un passo indietro e umilmente andare in aiuto per il bene comune. 

8. Il palato 
La prima palestra in pasticceria è sul palato: bisogna allenarlo continuamente. 

9. L’acidità 
L’acidità è l’ago della bilancia, perché è l’acidità a permetterci di percepire meglio la dolcezza. 

10. La tecnica 
Per modificare una ricetta, ci vuole solo la tecnica. Tanta tecnica. 

11. Il saluto 
Il buongiorno non si vede dal mattino, ma dal saluto: bisogna salutarsi, dirsi ciao e guardarsi negli occhi,  

perché è in quei trenta secondi di intimità che si capisce come andrà la giornata. 

12. La curiosità 
La curiosità è tutto, non smettete mai di essere curiosi. 

12 + 1 Giulia Ubaldi 
Per fortuna mi ha dato una grande mano per fare questo libro. Grazie!

DODECALOGO 
DI MARCO PEDRON 



Il momento della colazione è l’unico in 
grado di fermare tutti. Perché anche se 
siamo accalcati, in piedi, di fretta, quando 
arriva lei tutto si ferma per un attimo, 
persino il cellulare. Per questo, anche se 
dura poco, dev’essere tutto perfetto. 

Per me la colazione deve sempre avere 
quattro caratteristiche: la freschezza dei 
prodotti e delle farciture; la lucentezza 
del risultato finale; la croccantezza o la 
friabilità; e l’esposizione, cioè l’estetica,  
la bellezza. Una colazione, infatti, 
dev’essere bella da vedere, e per questo ci 
vuole arte. Così come nella cottura,  
che è una delle fasi fondamentali, 
soprattutto nel croissant. 

CAPITOLO 1 
LA COLAZIONE
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LA COLAZIONE

PROCEDIMENTO
Per la crema pasticcera

Portare a bollore il latte e la vaniglia spolpata con i baccelli. Miscelare 
gli amidi con lo zucchero e creare una pastella con il tuorlo (senza 
sbianchire). Versare filtrando il latte sulla pastella di tuorlo, con zucchero 
e amidi. Cuocere fino a 82°-84°. Mixare la crema aggiungendo la panna 
fredda a filo. Coprire e raffreddare. 

Per le mele semicotte

Ricavare con lo scavino delle sfere di mele con zucchero, inciderle 
a losanghe, aggiungere la vaniglia e cuocere a 165° per 8 minuti. Far 
raffreddare.

Per la meringa italiana

Cuocere a 121° l’acqua con lo zucchero 1, arrivati a 115° montare gli albumi, 
aggiungere a pioggia lo zucchero 2. Unire a filo lo zucchero cotto a 121°. 
Montare fino a raffreddamento. Mettere in un sac à poche con bocchetta 
liscia piccola. 

Per la brioche

Impastare farina, uova e lievito fino a raggiungere la maglia glutinica. 
Aggiungere burro e sale in due parti. Unire a pioggia lo zucchero e gli 
aromi. Coprire con un telo e lasciar puntare per 1 ora. Mettere l’impasto 
in una barella precedentemente imburrata e lasciar riposare in frigo per 
12 ore. Successivamente eliminare l’aria presente pressando l’impasto. 
Far raffreddare per 40 minuti in congelatore. Stendere a circa 2,5 mm e 
coppare dei quadrati di 9 cm di lato. Imburrare uno stampo (diametro di 
12 cm), mettere sul fondo il quadrato di brioche e far lievitare per 3 ore. 
Con i palmi delle dita “bucherellare” il centro. Dressare uno strato sottile di 
crema pasticcera e adagiare le mele. Infornare a 180° per 15 minuti.

COMPOSIZIONE FINALE
Sfornare e spruzzare il quadrotto con uno sciroppo di acqua e zucchero 
pari peso preparato precedentemente. Decorare con ciuffi di meringa 
italiana, successivamente con l’aiuto di un cannello bruciacchiarne la 
superficie. 

INGREDIENTI
DOSI PER 25 QUADROTTI

Per la crema pasticcera

Latte 750 g 

Panna 300 g 

Vaniglia 1 bacca 

Amido di mais 60 g 

Amido di riso 90 g 

Zucchero 300 g 

Tuorlo a pasta gialla 150 g 

Panna fredda 75 g 

Per le mele semicotte

Mele Pink Lady 250 g

Zucchero q.b.

Vaniglia q.b.

Per la meringa italiana

Acqua 120 ml

Zucchero semolato 1 400 g

Albume 250 g

Zucchero semolato 2 100 g

Per la brioche

Farina per lievitati 830 g 

Uova 460 g 

Lievito di birra 20 g 

Burro morbido 460 g 

Sale 15 g 

Vaniglia 1 g 

Pasta d’arancia 25 g 

Zucchero 215 g 

QUADROTTO MELA E MERINGA



Se il pranzo divide in due la giornata 
lavorativa, la merenda è quel momento 
che divide in due la giornata in generale. 
Infatti, si fa di solito tra le 16 e le 17, orario 
che avvicina alla parte libera del giorno e 
alla fine del lavoro, anche perché ormai 
non è più qualcosa solo per bambini, la 
fanno soprattutto gli adulti! La mia merenda 
dev’essere nutriente e super energetica, 
leggera e poco impegnativa, visto che  
poi c’è la cena. E poi la mia merenda  
è in assoluto salata, una focaccia direi, 
perché mi ricorda quella con le olive  
che mi portava a mangiare mia nonna  
in panetteria dopo la scuola. 

CAPITOLO 2 
LA MERENDA
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LA MERENDA

PROCEDIMENTO
Per la frolla viennese al cacao

Tagliare il burro a cubetti e sabbiare in planetaria con tutte le polveri. 
Appena il composto inizia a rapprendere, aggiungere l’albume. Procedere 
finché il composto non risulta omogeneo. Dividere in panetti e far 
raffreddare almeno 8 ore.  

Per la ganache al cioccolato 70%

Scaldare la panna con lo zucchero invertito e versare sul cioccolato. 
Emulsionare fino a ottenere un composto liscio e lucido.

Per la glassa al cioccolato

Scaldare la gelatina con l’acqua, unire alla panna precedentemente 
riscaldata e versare sul cioccolato. Emulsionare evitando di creare bolle 
d’aria.

COMPOSIZIONE FINALE 
Stendere la frolla allo spessore di 2 mm e foderare gli stampi di 8 cm di 
diametro. Infornare a 165° per circa 18 minuti. Far raffreddare. Versare la 
ganache all’interno della frolla, far cristallizzare e decorare con un sottile 
strato di glassa e foglia d’oro al centro.

INGREDIENTI
DOSI PER 10 CROSTATINE

Per la frolla viennese al cacao

Burro 600 g 

Zucchero a velo 275 g 

Sale 4 g 

Albume 120 g 

Briciole di biscotti 150 g 

Farina debole 810 g 

Cacao amaro 90 g 

Per la ganache al cioccolato 70%

Panna 600 g 

Zucchero invertito 100 g 

Cioccolato 70% 490 g 

Per la glassa al cioccolato

Gelatina neutra 600 g 

Panna 225 g 

Acqua 60 g 

Cioccolato fondente 55% 325 g 

Per la finitura

Foglia d’oro

CROSTATINA AL CIOCCOLATO
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LA MERENDA

PROCEDIMENTO
Per la composta di amarene e vino rosso

Far macerare le amarene con lo zucchero per mezz’ora. Spadellare per 2 
minuti con il vino rosso, la stecca di cannella, l’acqua e il succo di limone. 
Successivamente unire la colla di pesce e far riposare. Filtrare e far 
raffreddare.

Per la crema chantilly

Ammollare la colla di pesce in acqua fredda e sciogliere nel microonde. 
Prendere una piccola parte di crema pasticcera e unirla alla colla di 
pesce, quindi mixare. Aggiungere la restante parte di crema pasticcera 
continuando a mixare. Semimontare la panna con lo zucchero, aggiungere 
alla crema pasticcera facendo attenzione a non smontare il composto. Far 
riposare in frigorifero prima dell’utilizzo.

Per il pan di Spagna

Scaldare le uova con zucchero e sale. Montare in planetaria e unire farina 
e fecola precedentemente setacciate, facendo attenzione a non smontare 
la massa montata. Distendere il pan di Spagna in modo uniforme su carta 
forno e infornare a 180° per circa 10-12 minuti. Far raffreddare.

Per la bagna alla camomilla romana

Portare a bollore acqua, zucchero, camomilla e la buccia di 1 limone. 
Filtrare prima di utilizzare.

Per la chantilly al pistacchio

Ammollare la colla di pesce in acqua fredda. Portare a bollore l’acqua, 
unire l’amido e lo zucchero precedentemente mescolati insieme e portare 
a cottura. Versare il tutto sul pralinato al pistacchio, aggiungere la colla 
di pesce e mixare. Far intiepidire la crema prima di aggiungere il burro. 
Emulsionare fino a ottenere una crema liscia e omogenea. Far raffreddare 
e aggiungere la panna semimontata e il cioccolato bianco a pezzi. 

COMPOSIZIONE FINALE 
In una teglia alta mettere uno strato di pan di Spagna, inumidire con bagna 
alla camomilla e far raffreddare. Stendere uno strato di crema chantilly 
e inserire in modo geometrico le ciliegie. Nelle parti restanti coprire con 
chantilly e terminare con pan di Spagna. Far raffreddare in abbattitore. In 
seguito bagnare di nuovo abbondantemente con bagna alla camomilla e 
abbattere. Aggiungere uno strato in egual misura di chantilly al pistacchio 
e chiudere con il pan di Spagna. Abbattere. Sformare e tagliare a triangoli, 
servendo come un club sandwich. 

INGREDIENTI
DOSI PER 15 SANDWICH

Per la composta di amarene  

e vino rosso

Amarene 500 g 

Zucchero 300 g 

Colla di pesce 10 g 

Acqua 50 g 

Succo di limone 20 g 

Vino rosso 100 g 

Cannella 1/2 stecca

Per la crema chantilly

Crema pasticcera 350 g 

Panna 500 g 

Zucchero 50 g 

Colla di pesce 15 g 

Per il pan di Spagna

Uova 500 g 

Zucchero 210 g 

Sale 1 g 

Farina 280 g 

Fecola di patate 30 g 

Per la bagna alla camomilla 

romana

Acqua 500 g 

Zucchero 350 g 

Bustina di camomilla 1 

Limone 1 

Per la chantilly al pistacchio

Acqua 500 g 

Pralinato al pistacchio 200 g 

Colla di pesce 25 g 

Amido di riso 50 g 

Zucchero 150 g 

Burro 100 g 

Panna semimontata 500 g 

Cioccolato bianco a pezzi 200 g 

CLUB SANDWICH DOLCE



Ogni ofelè al fa el so mestè, dice un proverbio 
milanese. Infatti, anche se un cuoco e un 
pasticcere condividono spesso gli stessi 

spazi, vivono in realtà in due mondi diversi, 
lontani, quasi opposti direi. Così io, anche 

per stuzzicherie e bistrot salato, utilizzo 
le tecniche della pasticceria, con linee 

alternative che viaggiano sul confine tra 
questi due mondi, in un fuso orario continuo 

tra due universi. 

CAPITOLO 3 
STUZZICHERIE
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STUZZICHERIE

PROCEDIMENTO
Per la pasta brisée 

Unire burro, sale, zucchero e farine e sabbiare. Aggiungere i liquidi freddi 
a filo e impastare fino a ottenere un composto omogeneo. Stendere in 
panetti sottili e far riposare in frigo per almeno 8 ore. 

Per l’appareil à quiche

Frullare insieme tutti gli ingredienti. 

Per la parmigiana

Tagliare le melanzane e metterle sotto sale per 20 minuti. Dopo averle 
sciacquate bene, grigliare e mettere sott’olio, sale e prezzemolo intero 
(in modo da toglierlo successivamente). Lasciar riposare almeno 2 ore a 
temperatura ambiente. 

Per i pomodorini semi confit

Tagliare i pomodorini a metà per lungo e condire con tutti gli ingredienti. 
Lasciare macerare per mezz’ora, poi stendere su una placca da forno e 
cuocere a 120° per mezz’ora. 

Per il pesto

Frullare le foglie di basilico con olio fresco. Aggiungere i pinoli tostati, il 
parmigiano e il pecorino. Regolare di sale. 

COMPOSIZIONE FINALE
Foderare delicatamente gli stampi da tortiera con la pasta briseé. 
Precuocere i fondi con carta da forno e fagioli secchi a 170° per 15-18 
minuti. Far raffreddare, mettere da parte i fagioli e farcire con mozzarella di 
bufala precedentemente scolata, asciugata e tagliata a dadi. Proseguire con 
gocce di pesto, pomodorini e dadi di Asiago. Versare l’appareil fino a 2/3 
dello stampo. Arricciare le melanzane e aggiungerle, lasciandole spuntare 
fuori. Terminare unendo quasi a filo l’appareil e infornare a 170° per 20-25 
minuti circa. Far raffreddare, tagliare a cubi di 3 cm e servire.

INGREDIENTI
DOSI PER 100 CUBI

Per la pasta brisée 

Burro freddo a cubetti 600 g 

Farina debole 330 g 

Farina per sfoglia 500 g 

Sale 20 g 

Zucchero 10 g 

Acqua fredda 230 g 

Aceto freddo 60 g 

Per l’appareil à quiche

Panna fresca 500 g 

Uova 400 g 

Sale 12 g 

Pepe bianco 4 g 

Amido di mais 15 g 

Per la parmigiana

Melanzane 2

Asiago in dadi 250 g

Mozzarella di bufala 250 g

Olio q.b.

Sale q.b.

Prezzemolo intero q.b.

Per i pomodorini semi confit

Pomodorini 500 g 

Zucchero a velo 100 g 

Sale q.b. 

Angostura q.b. 

Salsa Worcester q.b. 

Tabasco verde q.b. 

Olio evo q.b. 

Per il pesto

Foglie di basilico lavato 500 g 

Olio evo freddo 300 g 

Parmigiano 300 g 

Pecorino romano 100 g 

Pinoli tostati 230 g

QUICHE ALLA PARMIGIANA



Alla fine della cena si arriva sempre 
carichi di aspettative. Per questo 
il momento del predessert deve 
sbalordire, essere spettacolare e 
anticipare il vero e proprio dessert. 
Insomma, che sia una simpatica 
anteprima per passare “dolcemente” 
alla fine. 

CAPITOLO 4 
IL MOMENTO  
DEL PREDESSERT
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IL MOMENTO DEL PREDESSERT

PROCEDIMENTO
Per il sorbetto ai gelsi neri

Portare acqua, zucchero e glucosio a 82°. Versare sulla purea di gelsi neri 
e mescolare. Aggiungere il succo di limone. Stendere il composto su una 
teglia e abbattere. Frullare e rimettere in un contenitore in congelatore. 

Per il cremoso fast allo yogurt di capra e mascarpone

Unire tutti gli ingredienti e emulsionare fino a ottenere un cremoso liscio e 
omogeneo. Far riposare in frigo.

COMPOSIZIONE FINALE
Spalmare il sorbetto ai gelsi neri sul fondo di un piatto, dressare spuntoni 
di cremoso allo yogurt e mascarpone e decorare con fiori di pasta da 
zucchero, fiori essiccati, lamponi, menta e yogurt crispy.

INGREDIENTI
DOSI PER 4 SORBETTI

Per il sorbetto ai gelsi neri

Acqua 215 g 

Zucchero 150 g 

Glucosio 60 g 

Succo di limone 35 g 

Purea di gelsi neri 500 g 

Per il cremoso fast allo yogurt di 

capra e mascarpone

Yogurt di capra 300 g 

Mascarpone 100 g 

Zucchero 40 g 

Per la finitura

Fiori di pasta di zucchero

Fiori essiccati

Lamponi

Menta

Yogurt crispy

SORBETTO AI GELSI, 
YOGURT DI CAPRA E YOGURT CRISPY



Il momento del dessert è quello 
che divide sempre tutti: tra chi ama 
le cose dolci e chi non le ama, tra 
chi non vede l’ora di ordinarlo e, 
anzi, si tiene sempre uno spazio 
apposta, e chi invece non ci pensa 
proprio. La vera sfida, quindi, è sì 
quella di riuscire ad accontentare 
tutti, ma in particolare i non golosi. 
Tenete sempre in carta dolci freschi 
e accattivanti, piccoli e immediati, 
anche perché, gusti a parte, il dolce 
può pareggiare i conti, ovvero si può 
offrire alla fine per migliorare un 
eventuale errore durante il servizio. 
Per me è la massima espressione  
di ciò che è vita al mondo,  
soprattutto il tiramisù. 

CAPITOLO 5
IL DESSERT MONOPOSTO
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IL DESSERT MONOPOSTO

PROCEDIMENTO
Per il savoiardo

Montare l’albume con lo zucchero dividendolo in tre parti; successivamente 
aggiungere il tuorlo a filo. Terminare aggiungendo la farina 
precedentemente setacciata. Dressare e dorare di zucchero a velo prima di 
infornare. Cuocere a 180° dai 13 ai 16 minuti. 

Per la soluzione al caffè

Unire i tre composti e portare a bollore. 

Per la mousse al mascarpone 

Lisciare il mascarpone e ammollarlo con la panna; una volta diluita tutta 
la panna con il mascarpone, semimontare. Portare a 121° l’acqua e lo 
zucchero e versare sui tuorli montati e procedere come una pâte à bombe 
(consiste nell’ottenere una massa molto consistente per via della cottura 
dello zucchero a 121°; una lavorazione simile alla meringa italiana). Inserire 
la gelatina precedentemente ammollata nell’acqua fredda. Miscelare la 
pâte à bombe con il composto di mascarpone e panna con l’aiuto di un 
cartoncino fino a ottenere un composto liscio.

COMPOSIZIONE FINALE
Creare un sottile piedino di cioccolato a 34° al savoiardo. Bagnare il 
savoiardo con la soluzione al caffè. Adagiare dei pezzi di cioccolato rotti 
al coltello e dressare la mousse. Ripetere l’operazione una seconda volta, 
formando così due strati. Abbattere e utilizzare al bisogno facendolo 
rinvenire in frigo. Prima di servire, spolverare zucchero biancaneve e 
successivamente cacao. 

INGREDIENTI
DOSI PER 8 PORZIONI

Per il savoiardo

Albume 450 g 

Zucchero 335 g 

Tuorlo 225 g 

Farina 425 g 

Zucchero a velo q.b.

Per la soluzione al caffè

Acqua 500 g 

Caffè ristretto 400 g 

Zucchero 250 g 

Per la mousse al mascarpone 

Mascarpone 660 g 

Vaniglia 1 bacca 

Sale 5 g 

Panna 260 g 

Tuorlo 160 g 

Acqua 30 g 

Zucchero 200 g 

Colla di pesce 20 g 

Acqua fredda 30 g 

Per la finitura 

Cioccolato

Zucchero biancaneve

Cacao

TIRAMISÙ



È qui che emerge forse più che altrove il mio rapporto 
viscerale con la musica. Perché il cioccolato è musica… 
Da questa convinzione nasce Black Notes, una serie 
innovativa di sette cioccolatini dove l’equilibrio tra i sapori 
richiama quello tra le sette note. In ognuno sono presenti 
due ricette diverse che si bilanciano dando vita a un 
dinamismo intenso, come un direttore d’orchestra quando 
dirige i suoi musicisti. 
In contrapposizione c’è Biscoteque, quattro cioccolatini 
a forma di auricolare con al loro interno consistenze 
croccanti e scoppiettanti, che generano rumore, energia, 
ritmo e movimento, proprio come su un dancefloor. 
So, let’s dance. 

CAPITOLO 6 
SINFONIA AL CIOCCOLATO
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SINFONIA AL CIOCCOLATO

PROCEDIMENTO
Per la ganache al tè verde

Portare a bollore panna, latte e tè verde. Versare sul cioccolato bianco 
e mixare. Unire il burro e le gocce di bergamotto ed emulsionare fino a 
ottenere un composto liscio e lucido. Far cristallizzare per 8-12 ore circa. 

Per le mandorle pralinate

Portare zucchero e acqua a 118°, unire le mandorle e continuare a 
mescolare fino a ottenere un composto sabbiato. Versare il composto su 
un tavolo di marmo, distenderlo e lasciare raffreddare. Aggiungere burro di 
cacao caldo e lasciar cristallizzare. 

COMPOSIZIONE FINALE 
Prendere lo stampo in policarbonato e pulirlo accuratamente con ovatta 
per eliminare eventuali aloni. 
Preparare una soluzione di 50 g alcol puro e 4 g di polvere di colorante 
rosso metalizzato. Con una pistola a spruzzo, spruzzare accuratamente gli 
stampi. Far asciugare per 20 minuti circa. 
Preparare la camicia del cioccolatino: riempire con il cioccolato temperato 
a 30°, capovolgere lo stampo per togliere l’eccesso e sbattere con cura 
per eliminare eventuali bolle d’aria. Con l’aiuto di una spatola raschiare il 
cioccolato in eccesso dallo stampo e far cristallizzare, ottenendo così una 
camicia sottile.
Successivamente temperare la ganache, riporla in un sac à poche e 
riempire le camicie dei cioccolatini: iniziare con uno strato di ganache, 
aggiungere le mandorle pralinate precedentemente ridotte in granella e i 
lamponi disidratati, terminando con un altro strato di ganache. Chiudere i 
cioccolatini con uno strato sottile di cioccolato temperato a 30°. Riporre in 
frigorifero gli stampi dei cioccolatini per 15 minuti circa finché non saranno 
completamente cristallizzati. Sformare. 

INGREDIENTI
DOSI PER 140 CIOCCOLATINI CIRCA

Per la ganache al tè verde

Panna 500 g 

Latte 165 g 

Tè verde 25 g

Cioccolato bianco Opalys 830 g 

Burro 125 g 

Olio essenziale di bergamotto 2 

gocce

Per le mandorle pralinate

Mandorle 500 g 

Zucchero 500 g 

Acqua 166 g 

Burro di cacao 20 g 

Per la finitura

Alcol puro 50 g

Polvere di colorante rosso 

metallizzato 4 g

Lamponi disidratati q.b.

RUBINO DANCE



La piccola pasticceria è l’emblema di un pasticcere. È pensare 
talmente in grande da riuscire a racchiudere tutto in qualcosa 

di così piccolo, dove nulla è lasciato al caso e l’attenzione 
al dettaglio, anche il più apparentemente insignificante, è 
totale, quasi maniacale. Per questo, possiamo forse dire 

che in quelle minute creazioni c’è l’essenza più intima 
della pasticceria; un’intimità tutta da condividere, anche 

perché nasce proprio per essere condivisa. E non è forse la 
condivisione uno dei significati più profondi del gusto? 

CAPITOLO 7
PICCOLA PASTICCERIA
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PICCOLA PASTICCERIA

PROCEDIMENTO
Per il bignè 

Portare a bollore acqua, latte, burro, sale e zucchero. Aggiungere la farina 
precedentemente setacciata e cuocere come una polenta. Mettere in 
planetaria con foglia, fare intiepidire il composto a 60° e aggiungere poco 
per volta le uova a temperatura ambiente. Una volta che il composto risulta 
liscio e omogeneo, dressare i bignè su teglia forata e imburrata. Mettere in 
forno a 180° per 20 minuti a valvola aperta.

Per la crema al pistacchio senza uova 

Portare a bollore acqua 1, amido di riso e zucchero precedentemente 
miscelati. Cuocere per 2 minuti. Unire colla di pesce ammollata in acqua 2 
e pasta di pistacchio. Emulsionare, portare a 35° e aggiungere il burro. Far 
raffreddare e cristallizzare in frigo per almeno 8 ore. 

COMPOSIZIONE FINALE
Farcire i bignè con la crema al pistacchio. Riporre su una griglia, spruzzare 
di gelatina e cospargere di granella di pistacchio. Spruzzare nuovamente 
con gelatina e aggiungere un disco di cioccolato serigrafato. 

INGREDIENTI
DOSI PER 65 BIGNÈ CIRCA

Per il bignè 

Acqua 500 g 

Latte 500 g 

Burro 450 g 

Sale 15 g 

Zucchero 10 g 

Farina debole 550 g 

Uova a temperatura ambiente 1000 g 

Per la crema al pistacchio 

senza uova 

Pasta di pistacchio 200 g 

Acqua 1 500 g 

Amido di riso 50 g 

Zucchero 150 g 

Colla di pesce 20 g 

Acqua 2 100 g 

Burro 100 g 

Per la finitura 

Gelatina 

Granella di pistacchio

Disco di cioccolato

BIGNÈ AL PISTACCHIO
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COCKTAIL ANALCOLICI

INFUSO DI FIORI DI CALENDULA, 
ROOIBOS E CAMOMILLA  
AL MIELE CON SIFONE  
PER CAFFÈ CALDO
(IN FOTO)

INGREDIENTI 
DOSI PER 1 BICCHIERE

Rooibos in foglie 1 cucchiaino
Fiori di camomilla 1 cucchiaino
Fiori di calendula freschi 1 cucchiaino

Per la finitura

Miele 1 cucchiaio 

PROCEDIMENTO
Unire tutti gli ingredienti nella parte superiore del sifone 
per caffè, riempire l’ampolla sottostante di acqua e 
porre su una fonte di calore. Attendere che il liquido 
inizi a bollire e a passare nell’ampolla sovrastante, 
quindi togliere la fonte di calore, dopo pochi minuti il 
liquido scenderà nuovamente nell’ampolla sottostante. 
Tenere in caldo.

FINITURA 
Versare l’infuso in una tazza, zuccherare con il miele e 
decorate a piacere con fiori eduli.

INFUSO FREDDO DI ACQUA DI COCCO, 
ROOIBOS, BASILICO E MANGO  
AL SIFONE PER CAFFÈ

INGREDIENTI 
DOSI PER 1 BICCHIERE

Acqua di cocco per riempire il sifone 250 ml
Rooibos in foglie 1 cucchiaino 
Basilico fresco 4 foglie 
Polpa di mango 30 g

Per la finitura 
Zucchero di fiori di cocco 1 cucchiaio

PROCEDIMENTO
Unire tutti gli ingredienti nella parte superiore del sifone 
per caffè, riempire l’ampolla sottostante di acqua e 
porla su una fonte di calore. Attendere che il liquido inizi 
a bollire e a passare nell’ampolla sovrastante, quindi 
togliere la fonte di calore, dopo pochi minuti il liquido 
scenderà nuovamente nell’ampolla sottostante. Far 
raffreddare.

FINITURA 
Zuccherare l’infuso quando è ancora caldo, mescolare e 
lasciar raffreddare, servire freddo accompagnando con 
cubetti di ghiaccio. 
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