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Gli impasti di base

Pan di Spagna XE "PAN DI SPAGNA"  
Pasta “montata” Versione di Luca Montersino 
250 g di uova intere, 175 g di zucchero, 150 g di farina 00, 50 g di fecola, 1 bacca di vaniglia, sale

· Mettere in un tegamino sul fuoco a scaldare le uova sbattute con lo zucchero
. Unire la polpa della bacca di vaniglia
.

· Mescolare con la frusta e portare a 45° circa.

· Versare il composto in planetaria e montarlo ad alta velocità con la frusta
.

· Montare fino a quando il composto “scrive”
.

· Miscelare la farina setacciata con la fecola
.

· Poca alla volta incorporare le farine a mano nella vasca della planetaria. Incorporare con una spatola dal basso verso l’alto con movimento delicato ma deciso, ruotando contemporaneamente la ciotola.

· Imburrare e infarinare lo stampo
.

· Versare la miscela nello stampo facendola scendere dall’alto. Non battere lo stampo e non spatolare il composto.

· Passare in forno caldo a 180° per circa 20 minuti circa.

· Non aprire prima il forno!!!
Pan di Spagna al cioccolato XE "Pan di Spagna al cioccolato" 
6 uova, 180 g di zucchero, 90 g di farina, 50 g di fecola, 25 g di cacao amaro, sale

· Montare come d'abitudine le uova con lo zucchero, aggiungere pian piano e mescolando a mano facendo attenzione affinché la massa non smonti i restanti ingredienti tutti setacciati assieme.

· Versare in tortiere unte e infarinate e cuocere in forno a circa 180°.
Biscuit XE "BISCUIT"  - Pasta per rotoli Pan di spagna steso molto sottile, morbido ed elastico
150 g di albumi con 75 g di zucchero, 100 g di tuorli con 50 g di zucchero, 25 g. di fecola di patate, 100 g. di farina, sale

· Scaldare gli albumi con lo zucchero, montare in planetaria fino a raffreddamento.

· Montare a parte i tuorli con lo zucchero.

· Setacciare farina e fecola ed incorporarle alla montata di tuorli alternandoli con la montata di albumi.

· Imburrare una carta forno e spalmarvi sopra il composto preparato, livellandolo a cm. 1,5 di altezza. Passare in forno preriscaldato a 220° per 5 minuti circa.

· Una volta cotta, ribaltare la pasta su di un foglio di carta forno spolverato di zucchero, eliminare l’altra carta e arrotolare. Quando sarà fredda, eliminare la carta forno, rifilare i bordi, spalmare con uno dei seguenti ripieni e riarrotolare. Passare in frigo a riposare per 1-2 ore.
Biscuit al marzapane XE "Biscuit al marzapane"  Ottima in alternativa al Pan di Spagna e alla Pasta per rotoli
150 g di marzapane (90 g farina di mandorle con 60 g di zucchero legati con bianco uovo), 65 g di tuorli, 60 g di uova, 100 g di albumi, 53 g di zucchero, 20 g di amido di mais, 20 g di farina 
· Con il minipimer frullare bene il marzapane con i tuorli e le uova.

· Montare gli albumi con lo zucchero e l’amido di mais.

· Unire metà di questa massa al primo composto per renderlo più soffice, unire poi la farina e infine il resto degli albumi.

· Imburrare i bordi di una teglia, mettere sul fondo carta forno e stendere sopra il composto. Cuocere in forno a 240° per circa 6-7 minuti.
Bagne XE "BAGNE" 
Le bagne servono per insaporire le torte da farcire, per renderle più morbide e gustose. Se la torta è destinata ai bambini, andrà inzuppata con solo sciroppo di acqua e zucchero, eventualmente profumato con il succo d'arancio o altra frutta.

Per lo sciroppo a 30° bè: 1 dl di acqua, 135 g. di zucchero.

Portare a bollore e spegnere il fuoco.
Per la bagna aromatizzata: allo sciroppo aggiungere, fuori dal fuoco, l’aroma prescelto: rum o altro liquore, caffè ristretto, succo d'arancio o limone, vaniglia, ecc.
Pasta sfoglia Versione di Luca Montersino XE "Pasta sfoglia Versione di Luca Montersino"  
500 g. di farina, 500 g. di burro, 220 g. di acqua fredda, 10 g. di sale

Prima fase

Per il panetto:

· Mettere il burro fra due strati di carta forno ed ammorbidirlo battendo con il mattarello. Lavorarlo poi piano in planetaria con 150 g di farina. Mettere questo impasto fra due fogli di carta forno e, con le mani, dare la forma di un rettangolo. Far riposare in frigo 1 ora (o 20 minuti in freezer). Questa operazione rende il burro plastico.

Per il pastello:

· Impastare 350 g. di farina e 10 g. di sale con 220 g. di acqua aggiungendola poca alla volta, fare una pasta morbida, non lavorarla troppo, coprirla e lasciarla riposare in frigorifero per 20 minuti.

Seconda fase

· Mettere il panetto di burro in planetaria con la foglia e lavorarlo un pò per renderlo di una consistenza tipo pasta frolla. Rimetterlo fra due fogli di carta forno e ridargli forma di rettangolo.

· Stendere il pastello in un rettangolo alto quanto il panetto di burro e largo il doppio. Appoggiare il panetto di burro al centro e richiuderlo all’interno della pasta come da dimostrazione.

· Con il matterello spianare la pasta in un rettangolo, ripiegarla in tre e ridistenderla dopo averla ruotata di 90°.

· Ripiegarla nuovamente in quattro, metterla in un foglio carta forno e porla in frigorifero per 30 minuti per lasciare rassodare il burro.

· Stendere la pasta nel verso contrario, ripiegare ancora in tre e farla nuovamente riposare 30 minuti in frigo. 
· Stendere ancora cambiando il verso e piegare per l’ultima volta in 4. Far riposare ancora in frigo prima di usare. 
· Va cotta in forno a 200° fino a che diventa dorata. Se prima di cuocerla è stato troppo maneggiata, e bene ripassarla tutto in frigo.

· Se si vuole avere uno strato uniforme e croccante, ad esempio nella millefoglie o nel diplomatico, va stesa spessa circa 3 mm. e ben bucherellata in tutti i versi.
· Forno a 160° per 1 ora. Appena tirata fuori dal forno si spolvera di zucchero a velo che si scioglie e caramellizza formando così uno strato croccante. 
· Subito dopo si sparge sopra il burro di cacao in polvere (o in mancanza si pennella burro di cacao sciolto) questo impermeabilizza tutto lo strato della sfoglia che così, a contatto con la crema non si rammollisce.

Pasta frolla XE "PASTA FROLLA" 
Non esiste un solo tipo di pasta frolla, variano a seconda della proporzione dei componenti usati e del metodo che si usa per fare l’impasto. Consideriamo ora tre tipi di frolla:

1. Frolla comune: ha 50% di burro sul peso della farina, 30/40% di zucchero sul peso della farina 
2. Frolla sablè: ha burro oltre il 50% del peso della farina

3. Frolla montata ha minimo 60% di burro sul peso della farina 
A questo punto dobbiamo considerare il metodo con cui impastare la pasta frolla:

Metodo tradizionale: Lavorare il burro per portarlo a temperatura 14 gradi, unire lo zucchero, lavorare in planetaria con la foglia per ottenere una crema omogenea, aggiungere poco alla volta i tuorli (o le uova intere) sbattuti. Unire poi la farina e lavorare poco l’impasto per non surriscaldarlo. Formare un panetto, avvolgerlo in pellicola e farlo riposare in frigo per 30 minuti (15 minuti al massimo in freezer).
Metodo sabbiato: Portare il burro a 10 gradi, tagliarlo a pezzetti, unire in planetaria la farina, lavorare con la foglia per ottenere un impasto non compatto ma "sabbioso"', aggiungere lo zucchero sempre mescolando. Unire poi, poco alla volta, i tuorli (o le uova intere) sbattuti. Formare un panetto, avvolgerlo in pellicola e farlo riposare in frigo per 30 minuti (15 minuti al massimo in freezer).
Metodo montato: Portare il burro a 14 gradi, montarlo in planetaria con la frusta e ridurlo a “burro pomata”, aggiungere zucchero a velo e lavorare all’inizio al minimo della velocità, aumentare poi la velocità per ottenere una crema soffice e bianca. Unire, poco alla volta, i tuorli sbattuti per ottenere crema omogenea e non separata. Unire infine la farina. Mettere il composto in sac-a-poche per realizzare le forma.
Le uova nella pasta frolla:
Se si usano solo i tuorli si va ad ingrassare la ricetta e si incide sulla friabilità. 
Se si usa l’uovo intero, contenente più acqua, si ha un impasto più elastico idoneo per rivestire tortiere e stampi.
In questo corso di pasticceria di base noi facciamo la

Frolla comune con metodo sabbiato e con uova intere

Ricetta pasta frolla XE "PASTA FROLLA" 
300 g. di farina, 100 g. di zucchero, 150 g. di burro, 1 uovo, sale

Se fatta a mano 
· Sulla spianatoia setacciare 300 g. di farina con un pizzico di sale, mescolarla a 100 g. di zucchero e incorporare, con la punta delle dita, 150 g. di burro freddo a pezzetti. 
· Procedere velocemente fino ad ottenne un composto che ricorda il formaggio grattugiato; legare quindi con un uovo, senza lavorare troppo la pasta per non surriscaldare il burro.

· Formare un panetto, avvolgerlo in pellicola e farlo riposare in frigo per 30 minuti
Se fatta a macchina

· Mettere in planetaria con la foglia 300 g. di farina setacciata con un pizzico di sale, aggiungere 100 g. di zucchero ed azionare la macchina per mescolare.
· Aggiungere 150 g. di burro freddo a pezzetti e azionare la macchina per ottenere lo “sbriciolamento”; legare quindi con un uovo. 
· Ricordarsi di non far lavorare troppo la macchina per non surriscaldare il burro e compromettere quindi il risultato. Formare un panetto, avvolgerlo in pellicola e farlo riposare in frigo per 30 minuti (15 minuti al massimo in freezer).
Frolle speciali

Per l’esecuzione delle ricette che seguono, seguire la tecnica di cui sopra.

· Pasta frolla più friabile: aggiungere alla farina 1/2 cucchiaino di lievito. E’ adatta per le crostate.

· Pasta frolla fine XE "Pasta frolla fine" : 300 g. di farina - 200/250 g. di burro - 150 g. di zucchero - 2 tuorli - un pizzico di sale; se necessario aggiungere poca acqua fredda. E’ adatta per biscottini fini.

· Pasta frolla morbida XE "Pasta frolla morbida" : 300 g. di farina - 200 g. di burro freddo - 150 g. di zucchero - 2 uova intere più 1 tuorlo - un pizzico di lievito. E’ adatta per pasticcini morbidi.

· Pasta frolla sablé XE "Pasta frolla sablé" : 200 g. di farina - 100 g. di mandorle o nocciole tritate finissime - 200 g. di burro - 2 tuorli - 150 g. di zucchero - sale - acqua q.b. E’ indicata quando si vuole arricchire la pasta frolla con il gusto delle mandorle per biscotti, pasticcini e crostate.

· Pasta frolla al cioccolato XE "Pasta frolla al cioccolato" : 250 g. di farina - 50 g. di cacao amaro - 200 g. di burro freddo a pezzetti - 150 g. di zucchero - 1 uovo - sale - acqua q.b. è adatta per biscottini e fondi di crostate al cioccolato.

· Pasta frolla morbida al cioccolato XE "Pasta frolla morbida al cioccolato" : 300 g. di farina - 200 g. di burro - 150 g. di zucchero - 70 g. di cioccolato fondente grattugiato finemente - 2 uova intere più 1 tuorlo - sale - un pizzico di lievito. E’ adatta per pasticcini fini al cioccolato.
Pasta choux XE "PASTA CHOUX" 
Pasta cotta sul fuoco e poi cotta nuovamente in forno
1/4 di lt. di acqua, 100 g. di burro, 150 g. di farina, 240 g di uova sbattute, 1/2 cucchiaino di zucchero, sale

· Porre un quarto di litro di acqua sul fuoco con 100 g. di burro, 1/2 cucchiaino di zucchero e una buona presa di sale. 
· Quando l’acqua bolle, togliere il tegame dal fuoco e versarvi dentro, tutto in un colpo, 150 g. di farina setacciata; mescolare bene fino a formare una palla liscia. 
· Rimettere il tegame sul fuoco e, sempre mescolando con un cucchiaio di legno, asciugare la pasta fino a che formerà un velo sulle pareti del tegame. 
· Togliere dal fuoco, lasciare intepidire l’impasto ed aggiungere, la prima metà delle uova tutta in una volta, la seconda metà a filo facendo attenzione alla consistenza che si vuole raggiungere, può essere che l’impasto assorba meno liquidi.

· Il composto deve risultare morbido e brillante e deve staccarsi dal cucchiaio cadendo pesantemente. Se risulta troppo molle vuol dire che si sono aggiunte troppe uova.

· Disporre la pasta (meglio con la sacca da pasticceria munita di bocca liscia) a mucchietti sulla placca leggermente imburrata del forno, tenendo i pezzi separati poiché in cottura si gonfiano diventando circa il doppio del volume iniziale.

· Passare in forno caldo a 200° per i primi 15 minuti, abbassare poi a 180° per ulteriori 15 minuti circa. Lasciar raffreddare i bignè prima di farcirli con preparazioni che potranno essere dolci o salate, come si è detto in precedenza per i cannoncini di pasta sfoglia e vol-au-vent.

Le paste “croccanti”

La pasta strudel XE "PASTA STRUDEL" 
300 g. di farina, 60 g. di burro, 2 cucchiai di vino bianco, 1 albume, sale, acqua q.b.

· Con 300 g. di farina, un pizzico di sale, 60 g. di burro a pezzetti, 2 cucchiai di vino, 1 albume e tanta acqua quanta ne basta, fare una pasta morbida ed elastica, lavorandola a lungo e con violenza. Sbattere la pasta sulla spianatoia con forza. Metterla a riposare per 30 minuti sotto una boule di vetro scaldata.

La pasta del cannolo XE "PASTA DEL CANNOLO"  
300 g di farina, 30 g di zucchero, 50 g di strutto, 2 cucchiai di aceto (o marsala) 2 cucchiai di miele, un pizzico di cannella.

· Impastare con molta energia tutti gli ingredienti per fare la pasta unendo acqua FREDDA. Lavorare a lungo fino ad ottenere una pasta liscia e consistente.
· Mettere a riposare per 30 minuti sotto una ciotola scaldata con acqua calda.
Pasta sigaretta XE "PASTA SIGARETTA" 
100 g di burro “pomata”, 100 g di zucchero a velo, 100 g di albume, 100 g di farina 
· Lavorare il burro in planetaria con lo zucchero fino ad ottenere una crema spumosa, aromatizzare con la vaniglia.

· Unire un po’ alla volta gli albumi, setacciare ed incorporare la farina e mescolare fino ad avere un composto liscio ed omogeneo.

· Mettere l'impasto in una sacca da pasticceria con bocca liscia di 1 cm.

· Imburrare le placche del forno e comporvi sopra dei dischi di circa 4 cm di diametro ben distanziati fra di loro che vanno spalmati aiutandosi con il dorso di un cucchiaino fino ad ottenere un diametro di 15 cm. circa.

· Preriscaldare il forno a 180° e cuocere le cialde per 5-6 minuti finché i bordi inizieranno a colorarsi.

Meringa XE "MERINGA" : pasta “asciugata”
Meringa XE "MERINGA"  francese classica
Per meringhe classiche e bastoncini croccanti

200 g. di albumi, 400 g. di zucchero semolato, sale

· In una ciotola priva di tracce d’unto (meglio se lavata con acqua e aceto) sbattere gli albumi con un pizzico di sale e 1/3 dello zucchero. 
· A metà montaggio aggiungere ancora 1/3 dello zucchero.

· A montata ben ferma unire il rimanente zucchero.
· Riempire la sacca a poche, con una bocca spezzettata, con l’impasto preparato e fare dei mucchietti sulla placca del forno. Passare in forno a 90° /100°per almeno 3 ore.

· OPPURE: fare delle piccole strisce su carta da forno e mettere in forno a 100° ad asciugare per circa due ore. Le strisce poi verranno tagliate a piccoli pezzi con l'aiuto di un coltello ben affilato.

· Si conservano a lungo in una scatola metallica a chiusura ermetica.

Meringa per basi torte XE "MERINGA PER BASI TORTE" 
200 g albumi d'uova, 500 g zucchero semolato

· Riscaldare bene l'albume (60°) e montarlo in planetaria con due terzi dello zucchero con l'ausilio della frusta fine, quando la massa è bella ferma incorporare lo zucchero restante a bassa velocità.

· Modellare dischi di cm 0,5 di spessore con bocchetta liscia n. 10.

· Cuocere per 2 ore a 120°. 
Le creme
Crema pasticcera XE "CREMA PASTICCERA"  Ricetta di Luca Montersino
400 g di latte, 100 g di panna fresca, 150 g di tuorli
, 150 g di zucchero, 20 g di amido di mais (maizena)
, 15 g di amido di riso
, mezza bacca di vaniglia

· Portare quasi a bollore il latte con la panna e il baccello di vaniglia privato della polpa
.

· Montare bene in planetaria i tuorli con lo zucchero e la polpa della vaniglia
.

· Unire poi gli amidi.

· Quando il latte e panna stanno per bollire, eliminare la bacca di vaniglia e versare nel tegame la miscela di uova. Non mescolare. Alzare la fiamma e non girare il composto fino a quando il latte non comincia a bollire tutto intorno alla miscela di uova e non forma dei “vulcani” al centro. A questo punto dare un giro per miscelare il tutto e spegnere il fuoco.

· Versare il tutto in una ciotola sul cui fondo si sarà passato un pezzo di carta da cucina imbevuto di alcool da cucina
. Pellicolare a contatto, così si evita il formarsi della pelle in superficie, e raffreddare velocemente.

· Dopo il raffreddamento la crema risulta porosa e molto alveolata, bisogna quindi prima dell’uso sbatterla in planetaria con la foglia.
Crema chantilly XE "CREMA CHANTILLY" 
1 litro di panna fresca, 60 g. di zucchero a velo

· Montare la panna fresca unendo i 60 g. di zucchero a velo. 
· Si può aromatizzare con vaniglia, caffè, liquore o cioccolato fuso. In questo ultimo caso, prima si unisce il cioccolato e poi si monta la panna.

Crema chantilly all’italiana XE "CREMA CHANTILLY ALL’ITALIANA"  
Si aggiunge crema pasticcera alla panna montata.

Possiamo quindi avere una: 
Crema chantilly al 25 % di crema pasticcera: 250 g crema pasticcera più 750 g panna;
Crema chantilly al 50% di crema pasticcera: 500 g crema pasticcera più 500 g panna;
Crema chantilly al 75 % di crema pasticcera: 750 g crema pasticcera più 250 g panna.
Crema inglese XE "CREMA INGLESE"  
500 g di latte intero, bacca di vaniglia q.b., 240 g di tuorli, 220 g di zucchero

· Portare a bollore il latte con la bacca di vaniglia esausta (cioè priva di semi).
· In una ciotola sbattere i tuorli con lo zucchero e i semi della bacca di vaniglia.

· Dopo aver eliminato la bacca di vaniglia versare il liquido caldo sul composto di uova. Cuocere fino a 82°, fino a che la crema non vela il cucchiaio. 
· Va raffreddata ponendo la bacinella a bagnomaria in acqua e ghiaccio. 
Pate à bombe XE "PATE À BOMBE"  – base semifreddo
60 g di acqua, 70 g di glucosio, 260 g di zucchero, 160 g di tuorli, bacca di vaniglia q.b.

· Mettere in tegamino sul fuoco: acqua, zucchero e glucosio e portare a 121°.

· Montare in planetaria a media velocità i tuorli con i semi della vaniglia.

· Versare metà dello zucchero cotto su i tuorli e aumentare poi la velocità.

· Diminuire la velocità e versare il rimanente zucchero cotto a filo e montare fino a raffreddamento. 
· Mettere il composto in una terrina e coprirlo con carta forno affinché respiri, raffreddare.

· Si ottiene una base compatta, densa adatta a strutture molto cremose.

Meringa italiana XE "MERINGA ITALIANA" 
200 g di albumi, 60 g. di acqua, 400 g di zucchero

· Montare in planetaria fino a 4/4 del montaggio 1/5 del totale dello zucchero, cioè 80 g, con gli albumi.

· Sciogliere in una casseruola il rimanente zucchero in 60 g di acqua e portare lo sciroppo a 121°, abbassare la velocità della planetaria e versare velocemente metà dello zucchero cotto sugli albumi e rialzare la velocità.

· Riportare al minimo la velocità e versare il resto dello zucchero cotto a filo e far montare alla massima velocità.

· Messa poi in una ciotola coprirla con carta forno per farla respirare. Raffreddarla immediatamente.

Meringa italiana veloce XE "MERINGA ITALIANA VELOCE" 
100 g di albumi d'uovo, 200 g di zucchero

· Prendere una pentola e aggiungere i due ingredienti mescolando con la frusta.

· Portare il tutto sul fuoco continuando a mescolare senza mai fermarsi altrimenti si attacca.

· Tenere il tutto sul fuoco finché il composto al tatto non sarà caldo circa 60° dopodiché versare il tutto in planetaria dotata di frusta e montare finché il prodotto non risulti tiepido.

Ganache per farcitura XE "GANACHE PER FARCITURA" 
225 g. di panna fresca, 360 g. di cioccolato fondente al 55% di cacao tritato, 100 g. di burro, 45 g. di rum

· In un tegame far scaldare 225 g. di panna senza farla bollire. Fuori dal fuoco aggiungere la cioccolata e 100 g. di burro a pezzetti mescolando fino ad avere una crema liscia; unire il rum e lasciare raffreddare bene.

· Montare con le fruste. La crema diventerà più chiara e raddoppierà di volume.

Ganache da glassaggio XE "GANACHE DA GLASSAGGIO"  al cioccolato fondente
250 g di cioccolato fondente al 55%, 200 g di panna fresca, 40 g di glucosio

· Semi sciogliere il cioccolato (a bagnomaria o in microonde).

· Mescolare la panna con lo sciroppo di glucosio, scaldarla e versarla sul cioccolato.

· Mixare con un mixer ad immersione.

· Tenere da parte in frigorifero pronta all’uso.

· Quando servirà bisognerà scioglierla a 38° per ottenere una perfetta glassatura.
Namelaka al limone di Luca Montersino XE "Namelaka al limone di Luca Montersino" 
La ricetta base della Namelaka prevede latte, cioccolato, panna fresca da usare liquida, sciroppo di glucosio e (poca) gelatina. Alla preparazione vera e propria deve seguire una fase di riposo in frigorifero, per permetterle di cristallizzarsi lentamente e di rassodarsi. Poi può essere utilizzata subito oppure montata con le fruste o nella planetaria, e allora diventerà più spumosa. Le 3 versioni classiche della Namelaka sono quella al cioccolato fondente, al cioccolato al latte e al cioccolato bianco.

165 g di cioccolato bianco, 670 g di panna, 100 g di zucchero semolato, 8 g di gelatina, 135 g di succo di limone, 6 g di scorza di limone 
· Bollire metà della panna con lo zucchero, versare sul cioccolato e gelatina idratata con 5 volte il suo peso in acqua.

· Mixare bene unendo la rimanente panna fredda, la buccia e il succo di limone.

· Lasciare riposare 12 ore in frigo, quindi montare poco nella bacinella della planetaria molto fredda. Si monta a 2-3°.

Crema al burro con meringa italiana XE "MERINGA ITALIANA" 

 XE "CREMA AL BURRO CON MERINGA ITALIANA" 
g 300 g di meringa italiana, 240 g di burro, 1 cucchiaio da tavola di estratto di caffè o di mandorle pralinate, o 12 g di liquore (maraschino, kirsch, rhum, Grand Marnier, ecc) o 90 g di cioccolato amaro sciolto a bagnomaria

· Unire il burro a pomata poco alla volta alla meringa italiana mescolando con una spatola. Aggiungere mescolando il gusto desiderato.

Gelè di frutti di bosco XE "GELÈ DI FRUTTI DI BOSCO" 
250 g di polpa di frutti di bosco, 50 g di zucchero, 20 g di destrosio
, 1 g di acido citrico
, 6 g di colla di pesce in fogli

· Scaldare una parte di polpa per sciogliere la colla di pesce, già ammorbidita.

· Aggiungere gli zuccheri e l’acido citrico. Unire poi i restanti frutti di bosco.
Zabaione XE "ZABAIONE" 
80 g di tuorli d’uovo, 80 g zucchero, 8 cucchiai di marsala

· Montare i 4 rossi d’uovo con lo zucchero fino a quando diventeranno bianchi e spumosi, quindi incorporare il marsala. 
· Cuocere a bagnomaria, mescolando, fino a quando gonfierà senza bollire.

Zabaione montato a freddo XE "ZABAIONE MONTATO A FREDDO" 
120 g di tuorli, 120 g di zucchero, 120 g di marsala

· Mettere tutti gli ingredienti in un pentolino sul fuoco.
· Mescolare tutto fino a quando non comincia ad addensarsi (80°).
· Togliere dal fuoco mettere in una ciotola e montare fino a raffreddamento.
Ricette con impasti soffici
Torta Angela alla crema al burro con meringa italiana XE "MERINGA ITALIANA" 

 XE "TORTA ANGELA ALLA CREMA AL BURRO CON MERINGA ITALIANA" 
1 pan di Spagna da 24 cm, 400 g di crema al burro alla meringa italiana, 150 g di granella di nocciole tostate. 
Per la bagna: 150 g di sciroppo per bagne, 60 g di marsala

· Tagliare in tre strati sottili il pan di Spagna.

· Mettere il primo strato di pan di spagna su un disco reggi torta. Bagnarlo con la bagna al marsala e ricoprirlo con uno strato leggero di crema di burro.

· Spargere la superficie della crema con granella di nocciole. Coprire con il secondo strato di pan di Spagna e poi con il terzo bagnando sempre con la bagna e spalmando la crema al burro e la granella di nocciole.

· Spatolare la rimanente crema al burro su tutta la torta.

· Tenendo la torta con una mano con il palmo dell’altra applicare uno smerlo di granella di nocciole sulla base tutt’intorno.

· Al centro della torta appoggiare uno stampino circolare taglia-biscotti e coprire il fondo con uno strato di granella di nocciole.

· Rimuovere lo stampino e delimitare il bordo con una fila di ciuffetti di crema al burro. 
La torta quattro quarti XE "LA TORTA QUATTRO QUARTI" 
4 uova, il peso delle quattro uova in farina, zucchero, burro (ad esempio se le uova pesano in tutto 270 g.: 270 g. di farina, 270 g. di zucchero, 270 g. di burro) sale, un aroma a piacere
· In una ciotola montare a nastro 270 g. di burro morbido, unire 270 g. di zucchero e montare ancora bene incorporando aria; aggiungere i 4 rossi d’uovo, uno alla volta, salare e unire l’aroma, 270 g. di farina e, per ultimo, con molta delicatezza, i 4 bianchi montati a neve ben ferma con un pizzico di sale.
· Mettere il composto in uno stampo da plum-cake imburrato e foderato con carta vegetale imburrata.

· Passare in forno preriscaldato a 180° per circa un’ora e un quarto. Verificare la cottura con uno stecchino, estrarre dal forno, far riposare 5 minuti e togliere poi il dolce dallo stampo e farlo raffreddare su una gratella per dolci.

Varianti:

· al cacao: aggiungere mezza bustina di lievito chimico alla farina e, a tutto il composto, 3 cucchiai di cacao, marmorizzando con l’aiuto di una forchetta.

· con uvetta: aggiungere 120 g. di uvetta, metà al composto e l’atra metà sulla superficie del dolce prima di metterlo in forno.

· alla mandorla: montare un bianco d’uovo con due cucchiai di zucchero, unire 100 g. di mandorle tritate e mettere il tutto in mezzo al composto, già posto nello stampo, marmorizzando con una forchetta.

· alle nocciole: aggiungere all’impasto 150 g. di nocciole poco macinate e tostate.

Torta soffice al cioccolato XE "TORTA SOFFICE AL CIOCCOLATO" 
125 g. di cioccolato fondente, 180 g di uova, 125 g. di burro morbido, 125 g. di farina setacciata, 1/2 bustina di lievito per dolci, 250 g. di zucchero, sale

· Sbattere 5 tuorli con 250 g. di zucchero fino a che diventeranno una crema pallida che cade a nastro dalla frusta. 
· Grattugiare 125 g. di cioccolato fondente. Alle uova unire 125 g. di burro morbido e il cioccolato. Continuare a sbattere ed unire, poco per volta, 125 g. di farina setacciata con 1/2 bustina di lievito in polvere.

· Montare 5 albumi a neve ben ferma, con un pizzico di sale. Unire, con delicatezza, gli albumi al composto preparato in precedenza.

· Imburrare e infarinare uno stampo, versarvi dentro il composto e passarlo in forno preriscaldato a 180° per circa 30 minuti. Verificare la cottura con lo stuzzicadenti. Sfornare la torta e dopo 5 minuti toglierla dallo stampo e lasciarla raffreddare su di una gratella. 
Torta di cioccolato e mandorle XE "TORTA DI CIOCCOLATO E MANDORLE" 
250 g. di cioccolato fondente, 125 g. di mandorle, 240 g di uova, 250 g. di zucchero, 125 g. di burro, 75 g. di farina

· Grattugiare 250 g. di cioccolato fondente e scioglierlo a bagnomaria.

· In una ciotola montare 125 g. di burro morbido, aggiungere 200 g. di zucchero e montare bene. 
· Unire un rosso alla volta, aggiungere 125 g. di mandorle tritate finemente con 50 g. di zucchero; amalgamare bene ed unire la cioccolata fusa. 
· Per ultimo, aggiungere 4 albumi montati a neve ben ferma con pizzico sale.

· Mettere in uno stampo imburrato e infarinato e passare in forno preriscaldato a 180° per 45 minuti circa.

Torta glassata al limone XE "TORTA GLASSATA AL LIMONE" 
2 limoni, 175 g. di burro, 200 g. di zucchero, 180 g di uova, 200 g. di farina, 1/2 bustina di lievito, 100 g. di fecola, 1,25 dl. di latte 
Per la glassa: il succo di un limone, 200 g. di zucchero a velo
· In una ciotola montare a nastro 175 g. di burro, aggiungere 200 g. di zucchero e lavorare bene con un cucchiaio di legno. Amalgamare 3 uova aggiungendole una alla volta; unire anche il succo di due limoni.

· Montare tutto per 10 minuti, aggiungere 200 g. di farina setacciati con 100 g. di maizena, la raspatura di due limoni ed infine 1,25 dl. di latte.

· Imburrare e infarinare uno stampo per dolci, riempirlo con il composto e passarlo in forno a 180° per 45 minuti circa.

· Per la glassa: mescolare 200 g. di zucchero a velo con il succo di un limone, e versarla sul dolce quando è ancora caldo. Decorare con fettine di limone candito.

Sacher torte XE "SACHER TORTE" 
150 g. di farina, 150 g. di burro, 150 g. di zucchero, 200 g. di cioccolato fondente 25 g. di amaretti, 6 uova, sale, 100 g. di gelatina di albicocche. Copertura di cioccolato come da ricetta che segue

· In una ciotola montare bene 150 g. di burro morbido, unire 150 g. di zucchero e lavorare ancora bene; quindi aggiungere, uno alla volta, 6 tuorli.
· Grattugiare 200 g. di cioccolato fondente e scioglierlo a bagnomaria; una volta tiepido aggiungerlo al composto di burro e uova, unire 25 g. di amaretti tritati finemente. Setacciare insieme 150 g. di farina con un pizzico di sale e unire all’impasto. Per ultimo incorporare delicatamente 6 bianchi d’uovo montati a neve ben ferma con un pizzico di sale.

· Foderare uno stampo imburrato da 26 cm. con carta da forno imburrata, riempire con quanto preparato e passare in forno caldo a 180° per 50 minuti circa. Provare la cottura con uno stuzzicadenti.

· Lasciar raffreddare su una gratella. Spalmare di gelatina di albicocche. 
Per la glassa di copertura: 250 g di cioccolato, 200 g di panna, 40 g di glucosio (che serve a non far cristallizzare lo zucchero)

· Scaldare la panna, aggiungere il glucosio e quando è sciolto unire il cioccolato tritato. Questa glassa può essere fatta in precedenza, conservata in frigo e sciolta a microonde prima di essere usata.

Torta Brownies di cioccolato e pere di Joyce Escano

Ingredienti per una tortiera da 20 cm.

Per il Crumble: 100 g burro a cubetti freddo 4°, 100 g di zucchero semolato, 100 g di farina di nocciole, 80 g di farina 00, 20 g di cacao, sale

Per il Brownies: 70 g di cioccolato al 70%, 140 g di burro, 125 g di uova intere, 75 g di zucchero di canna, 75 g di zucchero semolato, 40 g di farina 00, 10 g di cacao amaro.

Altri ingredienti per il completamento della ricetta: 2 pere abate, 70 g di nocciole intere.

Preparazione del Crumble:

· Lavorare tutti gli ingredienti nella planetaria con la foglia fino ad amalgamare bene il tutto.

· Coprire e conservare in frigo per circa 3 ore. 
Volendo cuocere dei biscotti di crumble passare in forno a 165° per circa 15 minuti. Il tempo di cottura varia in base alla dimensione, altezza, forma del biscotto e tipo di forno.

Preparazione del Brownies:

· Sciogliere in un pentolino o nel forno a microonde il cioccolato a pezzetti con il burro.

· Amalgamare con una frusta le uova e gli zuccheri senza montare troppo.

· Aggiungere un po’ alla volta il composto di cioccolato e burro fuso.

· Aggiungere la farina e il cacao setacciati.

· Aggiungere la pera tagliata in piccoli cubetti e le nocciole intere.

· Amalgamare il tutto. 
Assemblaggio della torta:

· Sul fondo della tortiera mettere uno strato di Crumble.

· Versare il composto del Brownies.
· Finire la torta con un altro strato di Crumble.

· Cuocere in forno già caldo a 170° per circa 30-40 minuti.
Ricette con pasta biscuit
Tronchetto di Natale XE "TRONCHETTO DI NATALE" 
1 biscuit XE "biscuit"  pronto 
1 dose di bavarese alla crema XE "bavarese alla crema" 
Per la bagna XE "bagna" : 100 g di acqua, 130 g di zucchero, 50 g di rum
Ganache per il rivestimento:  XE "GANACHE" 225 g. di panna fresca, 360 g. di cioccolato fondente al 55% di cacao tritato, 100 g. di burro, 45 g. di rum 
· In un tegame scaldare la panna senza farla bollire. 
· Fuori dal fuoco aggiungere la cioccolata e 100 g. di burro a pezzetti mescolando fino ad avere una crema liscia; unire il rum e lasciare raffreddare bene.

· Montare con le fruste. La crema diventerà più chiara e raddoppierà di volume. Va usata subito.
· Farcire il biscuit con la bavarese alla crema, lasciata rapprendere mezz’ora in frigorifero. Arrotolare e passare in frigo a rassodare.

· Spalmare poi il tronchetto con la ganache come da dimostrazione.

· Se si vuole ottenere una copertura lucida, usare la ganache senza montarla.

Ricette con pasta sfoglia
Cannoncini XE "Cannoncini"  
Per preparazioni sia dolci che salate, 200 g. di pasta sfoglia XE "pasta sfoglia" , 1 uovo
· Tirare la pasta sfoglia sottile, tagliarla a striscioline larghe 2 cm. e avvolgerle a spirale intorno agli appositi cornetti metallici. Fare riposare al fresco (meglio in frigorifero) per 30 minuti, spennellare con l’uovo sbattuto e passare in forno preriscaldato a 200° finché saranno gonfi e dorati.

· Estrarli dal forno e sfilare il cornetto metallico, rimettere i cannoncini in forno affinché si asciughino all’interno. Lasciar raffreddare e farcire a piacere.
Millefoglie XE "Millefoglie" 
600 g. di pasta sfoglia XE "pasta sfoglia" , una dose di crema pasticcera XE "crema pasticcera" , 200 g. di panna, zucchero a velo

· Tirare la sfoglia in 3 rettangoli, punzecchiarla e passarla in forno a 200° finché sarà gonfia e dorata (circa 15-20 minuti). Lasciare che si raffreddi e ritagliare dai tre rettangoli tre dischi uguali; tritare finemente tutte le parti rimaste.

· Alleggerire la crema pasticcera con la panna montata e stenderne la metà sul primo disco di pasta sfoglia, coprire con un secondo disco, spalmare la rimanente crema pasticcera e spolverizzare la superficie con zucchero a velo. Spalmare un po’ di crema sui bordi della torta e cospargere briciole di sfoglia.

Diplomatica rivisitata XE "Diplomatica rivisitata" 
2 dischi cotti di pasta sfoglia XE "pasta sfoglia" , 1 dose di crema pasticcera XE "crema pasticcera" , pan di Spagna XE "pan di Spagna" , 250 g di panna, mezza dose di gelè di frutti di bosco XE "gelè di frutti di bosco"  
Per la bagna al vino bianco: 100 g di sciroppo addizionati e 50 g di vino bianco secco

· Mettere sul fondo di un ring mobile un disco di pasta sfoglia cotto in precedenza.

· Mettere sopra, con la sacca a poche, uno strato di crema. Appoggiare ora fettine sottili di pan di Spagna e bagnarlo con la bagna al vino.

· Versare sopra la gelè di frutta quasi solida e passare in freezer a raffreddare. 
· Mettere la rimanente crema pasticcera e coprire il tutto con la seconda sfoglia.

· Passare la torta a raffreddare in frigorifero.

· Sfilare il ring e decorare con panna montata al 70 % rigata con il pettine.

Saint Honoré XE "SAINT HONORÉ" 
600 g. di pasta sfoglia XE "pasta sfoglia" , una crema pasticcera XE "crema pasticcera"  fatta con 85 g di tuorli (5 uova), 350 g. di panna montata, 50 g. di cioccolato fondente amaro, 8 piccoli bignè (di pasta choux XE "pasta choux" )

· Tirare la pasta sfoglia e formare tre rettangoli, bucherellarli e cuocerli in forno a 200° per circa 20 minuti. Far raffreddare.

· Dividere la crema in due ciotole ed unire alla prima 100 g. di panna montata e alla seconda 100 g. di panna montata e 50 g. di cioccolato fuso a bagnomaria.

· Dalla pasta sfoglia ricavare tre dischi. Spalmare il primo disco con la crema alla panna, coprire con il secondo disco di sfoglia e spalmare la crema al cioccolato, mettere il terzo disco di sfoglia.

· A metà della panna montata rimasta, unire del cacao in polvere fino a che diventerà scuretta.

· Riempire con un po’ di crema i bignè e disporli sul bordo della torta alternando a ciuffi di panna montata. Decorare il centro della torta con righe di panna bianca e al cioccolato. Con le briciole di sfoglia tritate coprire il bordo.

Vol-au-vent XE "VOL-AU-VENT" 
300 g. di pasta sfoglia XE "pasta sfoglia" , 1 uovo

· Tirare la pasta sfoglia alta 4 mm. e ricavarne dei dischi di 8 cm. di diametro. Lasciare interi un terzo dei dischi ottenuti, dai rimanenti ricavare degli anelli togliendo la parte centrale per un diametro di 5 cm.

· Pennellare con un uovo sbattuto la superficie stando attenti a non pennellare i laterali dei vol-au-vent. Passare in forno per circa 20 minuti fino a che saranno gonfi e dorati.

· Usare i dischetti tolti dal centro degli anelli per fare dei salatini, spennellandoli con uovo sbattuto e spolverizzandoli con erbe provenzali, semi di sesamo, cumino, ecc....

· I vol-au-vent, come i cannoncini, possono essere serviti come antipasto se ripieni di cose salate come insalata russa, gamberetti in salsa rosa, spume di tonno, formaggio, speck, ecc. o come dolce se ripieni di creme dolci.

Ricette con pasta frolla
Crostata con crema pasticcera chantilly al limoncello con meringa italiana bruciata XE "Crostata con crema pasticcera chantilly al limoncello con meringa italiana bruciata" 
1 base di crostata (pasta frolla XE "pasta frolla" ) già cotta, 250 g di meringa italiana  XE "meringa italiana" 
Per la crema al limoncello: 1 dose di crema pasticcera XE "crema pasticcera"  fatta con latte e panna in cui sia stata in infusione per una notte la buccia di 1 limone e 1 di lime, 6 g di gelatina, 40 g di limoncello, 250 g di panna fresca
· Mettere in ammollo la gelatina in 30 g di acqua.

· Sciogliere la gelatina nella crema ancora calda.
· Quando la crema raggiunge i 30° unire il limoncello e la panna montata.
· Sulla pasta frolla versare la crema al limoncello, spargere sopra le zeste di un lime 
· Ricoprire con la meringa italiana e bruciare la superficie.

Crostata di frutta XE "CROSTATA DI FRUTTA" 
Per la pasta frolla XE "pasta frolla" : 200 g. di farina, 80 g. di zucchero, 100 g. di burro, un pizzico di sale e uno di lievito, 1 uovo 
Per il ripieno: una crema pasticcera XE "crema pasticcera"  nel cui latte si sia tenuta in infusione la buccia di un limone non trattato 
Frutta mista: fragole, banane, kiwi, ecc., gelatina dolce

· Con gli ingredienti sopra descritti, fare una pasta frolla, lasciarla riposare coperta al fresco e poi usarla per foderare una tortiera da 28 cm. 
· Pungere bene il fondo con una forchetta e passare in forno preriscaldato a 180° per 30-35 minuti. Una volta cotta, estrarre la crostata dallo stampo e lasciarla raffreddare su di una gratella.

· Fare la pasticcera al limone. Mettere la crema, ormai fredda, nella crostata e coprire con frutta fresca di piccolo taglio; gelatinare con gelatina dolce.
Crostata di amaretti della mia mamma XE "CROSTATA DI AMARETTI DELLA MIA MAMMA" 
Per la crostata: 400 g. di farina, 150 g. di zucchero, 150 g. di burro, 1 uovo più 2 tuorli, 1/2 bustina di lievito, sale

Per il ripieno: 200 g. di amaretti, marsala

· Con gli ingredienti indicati, fare una pasta frolla e lasciarla riposare per 30 minuti, coperta, al fresco.

· Con parte della pasta, foderare uno stampo imburrato, disporvi sopra un primo strato di amaretti inzuppati nel marsala, fare un secondo strato e coprire con la pasta frolla rimasta.

· Pennellare la superficie con un uovo sbattuto e passare in forno preriscaldato a 180° per circa 40 minuti. E’ molto più buona il giorno dopo.

Ricette con pasta choux
Croque en bouche XE "CROQUE EN BOUCHE" 
Questo dolce si presta a tante varianti, l’elemento comune è dato da un insieme di bignè farciti con creme a piacere, caramellati e legati tra loro con caramello su basi di diverso tipo: panettoni, pan di Spagna, crostata, ecc. In ogni caso viene sempre data loro una forma a piramide e, poi, il dolce viene avviluppato con fili di caramello.

Per il caramello: 1/2 kg zucchero, 100 g glucosio, 1 dl acqua.

Bigné (pasta choux XE "pasta choux" (precedentemente riempiti di crema pasticcera XE "crema pasticcera"  e congelati.

Per le mele caramellate: affettare molto sottilmente (con la mandolina) una mela gialla, intingerla in una bagna XE "bagna"  ottenuta portando a bollore 100 g di acqua con 130 di zucchero, appoggiarla su carta forno e passare in forno a 100° ad asciugare per 2 ore

· Portare la soluzione di acqua zucchero e glucosio a 165 °c dopodiché una volta arrivati a temperatura decuocere la pentola in un recipiente con acqua fredda e ghiaccio e caramellare i bignè ancora surgelati.

· Disporli come da dimostrazione e decorare con fili di caramello.

Eclair XE "ECLAIR"  allo zabaione:  XE "ZABAIONE" Gli eclair sono dei bignè a cui viene data una forma allungata

Pasta choux XE "Pasta choux" , gelatina di albicocche, 4 torli d’uovo, 4 cucchiai colmi di zucchero, 8 cucchiai di marsala, 150 g. di panna montata, zucchero a velo

· Con la pasta choux e l’aiuto di una sacca da pasticceria munita di bocca liscia, fare tanti bastoncini lunghi circa 7-8 cm. e alti un dito. 
· Disporli sulla placca del forno imburrata, ben distanziati fra di loro. Cuocerli in forno a 180°-200° per circa 25 minuti. Lasciarli raffreddare.

· Con 4 rossi d’uovo, 4 cucchiai di zucchero e 8 di marsala, fare uno zabaione cuocendolo a bagnomaria. Farlo raffreddare e alleggerirlo con 150 g. di panna montata. 
· Con questa crema farcire gli eclair, spennellarli in superficie con marmellata di albicocche e coprire con una ghiaccia fatta con zucchero a velo diluito a crema fluida con poca acqua, e colorata con poco cacao e caffè. 
· Si può guarnire la superficie con cioccolato grattugiato, canditi a pezzettini, granelli di zucchero, ecc.

Cigni XE "CIGNI" 
Con la pasta choux fare delle palle ovali e disegnare dei bastoncini a collo di cigno.

Ritagliare le ali dalla parte superiore delle palle ovali, riempire le basi dei bignè con una farcia dolce o salata, inserire il collo e rifinire con le ali i cigni.

Profiteroles XE "PROFITEROLES" 
20 bignè (pasta choux XE "pasta choux" ) di media grossezza, 500 g. di crema chantilly XE "crema chantilly" , 1/2 litro di latte, 5 tuorli d’uovo, 150 g. di zucchero, 30 g. di farina, 150 g. di cioccolato fondente

· Far bollire 1/2 litro di latte. In una ciotola sbattere 5 tuorli d’uovo con 150 g. di zucchero, aggiungere 30 g. di farina setacciata, diluire con il latte bollito e far addensare piano sul fuoco.

· A bagnomaria sciogliere 150 g. di cioccolato fondente grattugiato e aggiungerlo alla crema calda.

· Farcire i bignè con la crema chantilly, farli rotolare nella crema alla cioccolata e disporli a piramide su di un piatto da portata. Versarvi sopra la rimanente crema e decorare con ciuffi di panna montata.

Ricette con paste croccanti
Strudel XE "STRUDEL" 
Per la pasta: 300 g. di farina, 60 g. di burro, 2 cucchiai di vino bianco, 1 albume, sale, acqua q.b.

Per il ripieno: 1 kg. di mele renette, 50 g. di uvetta sultanina, 30 g. di pinoli, 30 g. di gherigli di noci, 50 g. di pane grattugiato, 150 g. di zucchero, 1 cucchiaino di cannella in polvere, 80 g. di burro, zucchero a velo

· Con 300 g. di farina, un pizzico di sale, 60 g. di burro a pezzetti, 2 cucchiai di vino, 1 albume e tanta acqua quanta ne basta, fare una pasta morbida ed elastica, lavorandola a lungo e con violenza. Sbattere la pasta sulla spianatoia con forza. Metterla a riposare per 30 minuti sotto una boule di vetro scaldata.

· In un tegamino mettere 50 g. di burro con 50 g. di pane grattugiato e tostarli. Aggiungere 150 g. di zucchero e un cucchiaino di cannella.

· Stendere la pasta sottilissima su di un canovaccio infarinato e pennellarla con burro fuso; spargervi metà del pane tostato con lo zucchero e coprire con un chilo di mele renette affettate; mettere sopra le uvette, i pinoli e i gherigli di noce spezzettati, spargere il rimanente pane grattugiato e zucchero, ancora cannella e arrotolare con l’aiuto del tovagliolo, ripiegando i bordi all’interno per non far fuoriuscire il ripieno. 
· Passare lo strudel sulla placca del forno imburrata; pennellare con burro fuso e passare in forno a 180° per 45 minuti. Sfornare e dopo 10 minuti cospargere di zucchero a velo.
Cannoli alla siciliana XE "CANNOLI ALLA SICILIANA" 
Per la pasta: 300 g di farina, 30 g di zucchero, 50 g di strutto, 2 cucchiai di aceto (o marsala) 2 cucchiai di miele, un pizzico di cannella
Per il ripieno: 600 g. di ricotta, 300 g. di zucchero, 100 g. di arancio candito a cubetti, 100 g. di scaglie di cioccolato, 1 bicchierino di rum, 1 bustina di vaniglia, zucchero a velo, scorza di arancio e ciliegie candite per guarnire

· Impastare con molta energia tutti gli ingredienti per fare la pasta unendo acqua FREDDA. Lavorare a lungo fino ad ottenere una pasta liscia e consistente.

·  Mettere a riposare per 30 minuti sotto una ciotola scaldata con acqua calda. 
· Tirare la pasta molto sottile (meglio se con la macchinetta per la pasta) e ricavarne dei cerchi che devono essere avvolti sugli appositi stampi, premendo molto bene il punto di congiunzione aiutandosi con un goccio d’acqua. Friggere in olio profondo.

· Setacciare la ricotta e mescolarla con lo zucchero, aggiungere l’arancio candito a pezzettini e le scaglie di cioccolato, profumare tutto con la vaniglia e un bicchierino di rum. Passare in frigo a rassodare per 30 minuti. 
· Con questa crema farcire i cannoli ormai freddi, decorare con pezzetti di arancio candito o ciliegie candite e spolverare con zucchero a velo. I cannoli vanno farciti all’ultimo momento affinché il guscio non si ammolli tutto.

Ricette con meringa
Meringhe con panna e cioccolato XE "MERINGHE CON PANNA E CIOCCOLATO"  
20 meringhe da 10 cm., 50 g. di cioccolato fondente tritato, 200 g. di panna montata 
· Sciogliere la cioccolata tritata a bagnomaria a fuoco molto dolce. Immergere le meringhe, dalla parte piatta, nel cioccolato fuso e appoggiarle su carta da forno.

· Lasciar asciugare la cioccolata, staccare con delicatezza dalla carta forno e accoppiare le meringhe due a due con in mezzo la panna montata. 
· Mettere le meringhe nei pirottini in modo che si veda la sezione della farcia.

Meringata XE "MERINGATA"  
Per la meringa: 200 g albumi d'uovo, 1/2 kg zucchero
Per l'interno: 450 g panna semimontata, 200 g meringa italiana, 150 g pinoli, 100 g zucchero, 2 cucchiai di acqua, 150 g di panna fresca per coprire la torta

Per la meringa: 
· Riscaldare su di un pentolino sul fuoco 1/3 dello zucchero con la totalità degli albumi quando la soluzione risulterà calda circa 60°c mettere il tutto in planetaria e con l'aiuto di una frusta montare il tutto, quando la massa sarà bella ferma incorporare lo zucchero restante (2/3) a bassa velocità.

· Modellare dei dischi con uno spessore di 0;5 cm diametro cm 26, e dei bastoncini che serviranno per decorazione. Cuocere in forno a circa 120° per 2 ore.

Per l'interno: 
· Mettere in una padella antiaderente i pinoli, l’acqua e lo zucchero. A fuoco vivace portare a sabbiatura. Amalgamare la meringa italiana ai pinoli sabbiati e alla panna semimontata con una spatola dal basso verso l'alto.

Montaggio dessert: 
· Mettere sul fondo un disco di meringa cotto fatto in precedenza e farcire il tutto con la farcitura appena fatta.

· Chiudere a coperchio con un altro dischetto di meringa pressare bene e congelare. Una volta congelato bene sformare dallo stampo e togliere il ring.
· Coprire interamente con panna fresca montata. Decorare poi di seguito sia i lati che la parte superiore con i bastoncini di meringa fatti prima, spolverare di zucchero a velo.

Ricette di dolci cremosi
Crema pasticcera chantilly al limone o all’arancio XE "CREMA PASTICCERA CHANTILLY AL LIMONE O ALL’ARANCIO" 
1 dose di crema pasticcera fatta con latte e panna in cui sia stata in infusione per una notte la buccia di 1 limone, 6 g di gelatina, 40 g di limoncello, 500 g di panna montata 
· Mettere in ammollo la gelatina in 30 g di acqua.

· Sciogliere la gelatina nella crema ancora calda.
· Quando la crema raggiunge i 30° unire il limoncello e la panna montata.
Crema pasticcera al cioccolato XE "CREMA PASTICCERA AL CIOCCOLATO" 
450 g di latte intero, 50 g di panna fresca, 125 g di tuorli, 175 g. di zucchero, 20 g di amido di mais, 25 g di cacao amaro, 50 g di burro, 75 g di cioccolato fondente

· Portare a bollore il latte con la panna.

· Montare con la frusta i tuorli con lo zucchero e l’amido. Unire il cacao e versare sulla miscela di latte e panna calda.

· Riportare sul fuoco e cuocere fino ad addensamento.

· Fuori dal fuoco unire il burro e il cioccolato fondente grattugiato.

Creme caramel XE "CREME CARAMEL"  
470 g di latte intero, 50 g di panna fresca, 200 g di uova, 30 g di tuorli, 75 g di zucchero, bacca di vaniglia q.b., 10 g di rum

Per il caramello: 30 g di acqua, 30 di glucosio, 100 g di zucchero

· In una casseruola bollire il latte con la panna e versarli sulle uova e i tuorli sbattuti a mono con lo zucchero, i semi della vaniglia e il rum.
· Preparare il caramello (= portare a 148° l’acqua, il glucosio e lo zucchero) e metterlo sul fondo degli stampi. 
· Versarvi sopra quanto preparato in precedenza e cuocere in forno a 140° a bagnomaria per circa 1 ora. Lasciare raffreddare prima di sformare.
Creme brûlèe XE "CREME BRÛLÈE" 
160 g di tuorli, 75 g di zucchero, 180 g di latte fresco intero, 550 g di panna fresca, bacca di vaniglia, 25 g di zucchero di canna grezzo

· Portare il latte e la panna a bollore. 
· In una ciotola amalgamare i tuorli con lo zucchero, unire i semi della bacca di vaniglia e versare su tutto il latte e la panna bollenti.

· Mescolare per avere un composto omogeneo. Distribuire negli stampi e cuocere in forno a 100° per circa 50 minuti.

· Quando la crema sarà fredda, spolverare la superficie con lo zucchero di canna e caramellare con il cannello.

Crema catalana XE "CREMA CATALANA" 
180 g di tuorli, 180 g di zucchero, 7 g di amido di riso, 7 g di amido di mais (maizena) 610 g di latte, scorza di limone, un pezzetto di cannella, zucchero di canna

· In planetaria montare bene i tuorli con lo zucchero, aggiungere poi gli amidi.

· Bollire il latte con la scorza di limone e la cannella, filtrarlo e versarlo bollente sul composto di uova. Mescolare e, sempre mescolando, portare a bollore.

· Porzionare in tazzine, far raffreddare e mettere in frigorifero.

· Servire freddo caramellando lo zucchero di canna con l’apposito cannello.

Bavarese alla crema XE "BAVARESE ALLA CREMA" 
310 g. di latte intero fresco, bacca di vaniglia, 140 g di zucchero, 150 g di tuorli, 12 g. di colla di pesce, 400 g. di panna montata

· Mettere la gelatina in una ciotola con 5 volte il suo peso in acqua (50 g di acqua).

· In una pentola mettere a bollire il latte con la bacca di vaniglia 
· Montare a mano in una ciotola i tuorli con il restante zucchero. Quando il latte bolle, eliminare la bacca di vaniglia, e versarlo sul composto. Rimettere sul fuoco e cuocere fino a velare il cucchiaio, 85° sempre mescolando.

· Una volta che, raffreddandosi, raggiunge i 65° sciogliervi dentro la colla di pesce. 
· Quando la crema raggiunge i 30° unire con delicatezza la panna semi-montata.

Delizia di frutta fresca XE "\DELIZIA\” DI FRUTTA FRESCA" 
500 g. di frutta: fragole o banane o pesche, il succo di un limone, 200 g. di zucchero, 12 g. di colla di pesce, 500 g. di panna poco montata

· Frullare 500 g. di fragole (o altra frutta) con lo zucchero e unire il succo di un limone. Mettere bagno in acqua fredda 12 g. di colla di pesce in fogli, lasciar ammollare e poi strizzare bene. 
· Scaldare bene un po’ di passato di fragole, sciogliervi dentro la colla di pesce, aggiungere poi il resto del passato.

· Aggiungere 500 g. di panna poco montata, mescolare bene e mettere in uno stampo in frigo per almeno tre ore. 
· Sformare e decorare con fragole e panna.

Variante: servire in monoporzione su una base croccante, quale la seguente:
Base Croccante XE "Base Croccante"  di Luca Montersino Da usare come base per i dolci o per inserirli all’interno

55 g di pasta di mandorle, 70 g di corn flackes sbriciolati, 70 g di cioccolato al latte, 15 g di burro, 30 g di granella di nocciole

· Sciogliere il cioccolato al latte e il burro ed unirvi la pasta di mandorle, i corn flaskes sbriciolati e la granella di nocciole.

· Con questo composto riempire per mezzo centimetro il fondo degli stampi in silicone adatti al dolce che si vuole realizzare. Passare in frigo ad indurire.

Semifreddo all’italiana croccantino XE "Semifreddo all’italiana Croccantino" 
400 g di panna fresca, 250 g di crema pasticcera (1/3 della dose di base), 250 g di meringa italiana veloce (1 dose), 200 g di amaretti, 200 g di cioccolato fondente a pezzetti, cognac

Variante: sostituire il cioccolato e gli amaretti con 400 g di croccante tritato
· Foderare uno stampo da plum cake da 1 litro e mezzo con pellicola. 
· Montare la panna. 
· Mescolare la crema pasticcera alla meringa italiana ed alla panna montata.

· Sbriciolare gli amaretti e unirli al cioccolato fondente a pezzettini.

· Mettere uno strato di amaretti e cioccolato sul fondo dello stampo, bagnare con poco cognac e fare sopra uno strato di semifreddo; proseguire con gli amaretti-cioccolato e bagnare ancora con cognac; fare un secondo strato do di semifreddo, proseguire con gli amaretti-cioccolato e bagnare ancora con cognac, fare un terzo strato di semifreddo e finire con amaretti-cioccolato e cognac. 
· Chiudere lo stampo con la pellicola e passare in freezer per almeno 4-5 ore.

Semifreddo con amaretti XE "SEMIFREDDO CON AMARETTI" 
250 g di panna fresca, 2 uova, 60 g di zucchero, 100 g di amaretti, 75 g di cioccolato fondente a pezzetti, cognac

· Foderare uno stampo a gazzella con pellicola. 
· Montare 250 g di panna. 
· Montare a neve ben ferma 2 albumi con metà dello zucchero e un pizzico di sale. 
· Montare 2 rossi d’uovo con lo zucchero, unire la panna montata e infine gli albumi.

· Sbriciolare 100 g di amaretti e unirli a 70 g di cioccolato fondente a pezzettini.

· Mettere uno strato di amaretti e cioccolato sul fondo dello stampo, bagnare con poco cognac e fare sopra uno strato di semifreddo; proseguire con gli amaretti-cioccolato e bagnare ancora con cognac; fare un nuovo strato di semifreddo e finire con amaretti-cioccolato e cognac. Pellicolare lo stampo e passare in freezer per 4-5 ore. 
Semifreddo allo zabaione con meringa e biscotto al marzapane XE "Semifreddo allo zabaione con meringa e biscotto al marzapane" 
Meringhe XE "Meringhe"  in pezzi; Bisquit al marzapane XE "Biscotto al marzapane" 
Per la bagna XE "bagna"  al marsala: 100 g di acqua, 130 g di zucchero, 100 g di marsala
· Fare uno sciroppo con acqua e zucchero ed unirvi poi il marsala.
Zabaione montato a freddo XE "Zabaione montato a freddo" : 120 g di tuorli, 170 g di zucchero, 200 g di marsala

· Miscelare i tuorli con lo zucchero e il marsala.

· Cuocere sul fornello mescolando fino a raggiungere la temperatura di 85° C, trasferire poi il tutto in planetaria e montare fino a raffreddamento. 
Per il semifreddo XE "semifreddo" : 500 g di panna fresca, 250 g di meringa italiana

· Dividere in due parti lo zabaione ed unire ad una parte la meringa italiana e la panna montata, miscelando tutto delicatamente a mano dal basso verso l'alto.

Montaggio del dolce: mettere sul fondo delle coppe lo zabaione, quindi spolverarvi sopra la granellona di meringhe, poi continuare con il semifreddo allo zabaione e il biscotto al marzapane inzuppato di bagna al marsala; continuare così fino a raggiungimento del bordo superiore delle coppe. Abbattere in negativo, quindi con uno scavino o con uno sporzionatore da gelato piccolo formare un buco asportando via del semifreddo; riempire il buco con dello zabaione e decorare con pezzi di meringa e un groviglio di cioccolato. Abbattere a -40° C. Servire a -16° C. 
Crema al mascarpone XE "CREMA AL MASCARPONE" 
Una dose di pate à bombe XE "pate à bombe" , 500 g di mascarpone, 500 g di panna fresca 
· Incorporare alla pate à bombe il mascarpone mescolando bene.

· Unire la panna montata all’80% con delicatezza dal basso verso l’alto.

Mousse al cioccolato con base pate a bombe XE "MOUSSE AL CIOCCOLATO CON BASE PATE A BOMBE" 
275 g di cioccolato fondente, 165 g di pate à bombe XE "pate à bombe"  (circa 1/3 della ricetta di base), 550 g di panna fresca
· Mescolare il cioccolato sciolto e tiepido alla pate a bombe fredda (ma non di frigorifero altrimenti il cioccolato “inchioda”).
· Montare la panna all’80% cioè ad una consistenza molto morbida.
· Unire metà della panna semimontata a quanto preparato prima e mescolare energicamente con la frusta per evitare che il cioccolato “granisca”.
· Incorporare poi al composto con delicatezza la rimanente panna semimontata ed usare a piacere.
Mousse al cioccolato con metodo ganache XE "GANACHE" 

 XE "MOUSSE AL CIOCCOLATO CON METODO GANACHE"  
250 g di panna fresca, 310 g di cioccolato, 400 g di panna semimontata all’80%.

· In un tegame portare a quasi bollore la panna ed unirla al cioccolato.

· Quando la ganache sarà a 30° unire la panna semi-montata.

Mousse ai lamponi XE "MOUSSE AI LAMPONI" 
12 g di gelatina, 400 g di purea di lamponi, 200 g di meringa italiana XE "meringa italiana veloce" , 400 g di panna 
· Ammollare la gelatina in 60 g di acqua fresca.
· In una casseruola scaldare una piccola parte di purea di lamponi e sciogliervi la gelatina. Aggiungere il resto della purea ed unire la meringa italiana.
· Incorporare la panna semimontata all’80% mescolando con delicatezza.
Mousse ai frutti di bosco XE "MOUSSE AI FRUTTI DI BOSCO" 
400 g. di frutti di bosco (o fragole, mirtilli, more, ecc.), 180 g. di zucchero, 6 g. di colla di pesce, il succo di 1/2 limone, 250 g. di panna montata

· Frullare 400 g. di frutti di bosco con 180 g. di zucchero, unire il succo di mezzo limone, cuocere per 10 minuti e passare al setaccio.

· Rimettere la salsa sul fuoco e sciogliervi dentro 6 g. di fogli di colla di pesce, messi precedentemente in ammollo e poi strizzati.  Lasciar raffreddare mescolando.
· Unire 200 g. di panna montata e usare la mousse per farcire torte o disporla in coppette individuali e decorare con ciuffi di panna montata e un frutto.
Panna cotta XE "PANNA COTTA" 
1/4 litro di panna, 1,5 dl. di latte, 130 g. di zucchero, 1/2 baccello di vaniglia e un bicchierino di rum, 8 g. di colla di pesce in fogli, 100 g. di zucchero

· Sciogliere sul fuoco 100 g. di zucchero con poca acqua, cuocere fino allo stadio del caramello, aggiungere uno spruzzo di rum e caramellare lo stampo.

· Mettere a bagno 8 g. di colla di pesce in 40 g di acqua fredda.

· Portare al limite del bollore 250 g. di panna fresca, 150 g. di latte e 130 g. di zucchero. Spegnere e unire la colla di pesce, mescolare bene e unire anche 1/2 bicchierino di rum. Versare nello stampo caramellato e passare in frigo per almeno tre ore.
Cream Tart ovvero la Number Cake

Per la frolla Napoli XE "frolla Napoli" : 475 g di farina 00, 125 g di farina di mandorle, 250 g di burro, uova 100 g, 220 g di zucchero a velo, 3 g di sale.

· Amalgamare il burro con lo zucchero a velo. Unire poco alla volta le uova. Quando saranno incorporate aggiungere il sale e poi le due farine.

· Lavorare poco la pasta affinchè non sviluppi il glutine. Lasciarla riposare.
· Stendere su due placche nella forma desiderata e cuocere in forno a  180° per 25-30 min.
Per la namelaka XE "namelaka"  al limone di Luca Montersino: 165 g di cioccolato bianco, 670 g di panna, 100 g di zucchero semolato, 8 g di gelatina, 135 g di succo di limone, 6 g di scorza di limone 
· Bollire metà della panna con lo zucchero, versare sul cioccolato e gelatina idratata con 5 volte il suo peso in acqua.

· Mixare bene unendo la rimanente panna fredda, la buccia e il succo di limone.

· Lasciar riposare 12 ore in frigo, quindi montare poco nella bacinella della planetaria molto fredda. Si monta a 2-3°.

Inoltre: fiori eduli, frutti di bosco, macarons.
Comporre la torta

· Farcire i due strati di frolla con spuntoni di namelaka al limone. 
· Sulla superfice fare ciuffi di namelaka e decorare con frutta e fiori.
Allegato

Elementi teorici di 
zuccheri, uova, latte, farina, lieviti

Gli Zuccheri
Quando parliamo di zucchero intendiamo la molecola che i chimici chiamano Saccarosio, tuttavia in pasticceria usiamo, inconsapevolmente, anche altri tipi di zuccheri. Gli zuccheri appartengono alla più grande famiglia dei Carboidrati, e sono formati da combinazioni di 3 atomi: Carbonio – Idrogeno – Ossigeno. A seconda della loro complessità, si distinguono in:

· monosaccardidi: glucosio, fruttosio e galattosio
· disaccaridi: saccarosio, lattosio e maltosio
· oligosaccaridi: maltodestrine
Dal punto di vista nutrizionale, tutti i carboidrati, quindi tutti gli zuccheri, forniscono lo stesso apporto calorico e tutti vengono trasformati in glucosio nel nostro organismo prima di poter essere utilizzati per fornire energia alle cellule.

Proprietà:

1- Sono dolci: è questa la proprietà più utilizzata in pasticceria, sia per dolcificare che per attenuare il sapore amaro di un prodotto come caffè e cacao, oppure quello aspro del limone o dello yoghurt.

2- Danno struttura: tutti conferiscono la struttura desiderata ai prodotti una volta evaporata parzialmente o totalmente l’acqua. Aggiunti in un impasto, gli zuccheri interferiscono con la formazione del glutine, con la formazione delle proteine dell’uovo, e con la gelatinizzazione degli amidi.

3- Formano cristalli: la formazione dei cristalli può essere desiderata e favorita (ad esempio il caramello) mentre in altri casi è un evento da sconsigliare o ritardare il più possibile.

4- Si sciolgono: tutti gli zuccheri amano l’acqua e sono molto solubili per questo a volte nel bilanciamento delle ricette, gli zuccheri in presenza di acqua vengono contati come liquidi. Lo zucchero meno solubile tra quelli usati in pasticceria è il lattosio, seguono nella scala di solubilità il maltosio e poi il glucosio. Il saccarosio ha un’ottima solubilità, ma è il fruttosio in assoluto lo zucchero più solubile.

5- Assorbono umidità: se tutti gli zuccheri amano molto l’acqua sebbene in misura diversa, non ci stupisce che cerchino di prendersela anche dall’aria e se possono, una volta catturata, cerchino di tenersela il più possibile. Questa proprietà, chiamata igroscopicità, ha caratteristiche positive e negative in pasticceria.

6- Caramellizzano e maillardizzano; la doratura superficiale è dovuta principalmente alla Reazione di Maillard che si innesca a temperature superiori a 140° C. Essa avviene tra le proteine e gli zuccheri. Inoltre gli zuccheri ad elevate temperature caramellizzano e decomponendosi formano composti bruni e aromatici. La caramellizzazione avviene solo per effetto della temperatura, non c’è bisogno di proteine con cui reagire.

7- Conservano: gli zuccheri sono dei conservanti proprio perché hanno una forte affinità con l’acqua: l’attraggono a sé, quindi la tolgono da microorganismi come muffe o batteri che ne avrebbero bisogno per vivere e riprodursi.

8- Abbassano il punto di congelamento dell’acqua (e ne aumentano quello di ebollizione): una soluzione zuccherina non congela più a 0° C, ma a temperature inferiori. Tale proprietà dipende sia dalla quantità di zucchero disciolto, sia dalla tipologia di zucchero.

9- Favoriscono la fermentazione: forniscono un substrato fermentabile per lieviti e batteri. L’anidride carbonica necessaria per far aumentare il volume degli impasti viene fornita da lieviti e deriva dal metabolismo del glucosio che troviamo nell’impasto.

Le Uova

Le uova sono sicuramente l’ingrediente più versatile in pasticceria.

Intere, oppure nelle loro componenti separate, svolgono una quantità di funzioni diverse a seconda della ricetta. Servono a legare gli impasti, a dare corpo alle creme, ad emulsionare acqua e grassi, ad incorporare aria per la lievitazione, a fornire colore e sapore alle preparazioni alle quali vengono aggiunte.

La funzione principale delle uova è quella di fornire struttura con la cottura; le proteine dell’uovo coagulano e formano un’impalcatura che si aggiunge a quella costituita dalle proteine del resto degli ingredienti: amido, zuccheri, acqua ecc.

Le proteine dell’uovo scaldate in presenza di acqua alla giusta temperatura gelificano formando una specie di struttura semisolida.

L’uovo, poi, quando è sbattuto sufficientemente a lungo, forma una schiuma abbastanza stabile che incorpora ed intrappola aria, almeno temporaneamente.

L’aria, come vedremo, è un ingrediente fondamentale per la riuscita di molte ricette, ma non possiamo aggiungerla come altri ingredienti, la dobbiamo intrappolare e proteine dell’uovo sono adattissime ad intrappolare aria.

Funzioni dell’albume (costituito dal 10% di proteine di diverso tipo quali: ovalbunmina, lonalbumina, ovomucoide, globulina G2 e G3, lisozima e ovumugna)

· Incorpora aria: quando viene sbattuto, l’albume, incorpora talmente tanta aria da aumentare il suo volume di almeno otto volte. A far riuscire questo piccolo miracolo gastronomico è la particolare combinazione di proteine diverse che lo costituiscono.

· Fornisce struttura: le proteine dell’albume, denaturando e poi coagulando, con il calore forniscono struttura a molti prodotti aiutando gli altri ingredienti strutturali come zucchero e amidi.

· Gelifica: a 61° le proteine dell’albume iniziano a coagulare e formano un gel.

Montare l’albume

· Sale: il sale aiuta solo nella fase iniziale, perchè il sodio, legandosi alle proteine cariche negativamente, le aiuta a venire in contatto. Tuttavia riduce la stabilità e aumenta le perdite di liquido per la sua igroscopicità. La proverbiale aggiunta del pizzico di sale, quindi, è assolutamente da evitare.
· Sciroppo di amido: aggiungere lo sciroppo di amido aumenta la montabilità dell’albume e dona stabilità alla struttura durante la cottura perchè l’amido può assorbire l’acqua che eventualmente fuoriesce.
· Tempo di battitura: l’albume per montare adeguatamente deve essere montato a lungo, specialmente se ci sono sostanze come gli zuccheri che ritardano la formazione della struttura.
· Invecchiamento delle uova: con il passare del tempo il PH delle uova tende a modificarsi ed a diventare alcalino. Diventa piu liquido e meno sodo, produrrà una schiuma più voluminosa ma meno stabile.
· Temperatura: aumentando la temperatura si riduce la tensione superficiale dell’acqua facilitando la formazione della schiuma.
· PH: aggiungere acidi (citrico, acetico, tartarico o cremor tartaro) aiuta a montare perchè permette alle proteine di avvicinarsi. Il volume finale aumenta, cosi come la stabilità, e questo permette al calore di penetrare e provocare la coagulazione delle proteine durante la cottura evitando il collasso delle bolle d’aria.
· Acqua: È possibile aggiungere fino al 40% In più di acqua aumentando il volume ed ottenendo una schiuma meno densa e leggermente meno stabile. Le meringhe ottenute aggiungendo il massimo di acqua possibile si sciolgono in bocca e sono quasi trasparenti, ma sono difficilissime da preparare e da cuocere.
· Zucchero: Lo zucchero ritarda la formazione della schiuma, specialmente se aggiunto all’inizio della battitura e riduce il volume formando una schiuma più densa. Lo zucchero aumenta la stabilità della struttura sia perchè rende più viscoso il liquido, sia perché le molecole dello zucchero impediscono alle proteine di coagulare troppo velocemente.
· Tuorlo e grassi: una sola goccia di tuorlo, con i sui grassi, può ridurre di due terzi il volume finale della neve. In generale, i grassi, riducono o inibiscono la montatura.
· Il rame: forma un composto stabile con l’ovotransferrina. Per questo sbattendo gli albumi in un recipiente di rame, come viene consigliato nei testi classici di cucina, si impiega un tempo maggiore, ma la schiuma risulta più stabile.
La cottura dell’albume

La schiuma è instabile e deve essere stabilizzata con la cottura. Riscaldandosi, l’aria contenuta nelle bolle aumenta di volume e il debole reticolo formato durante la battitura ha bisogno di essere rinforzato con dei nuovi legami altrimenti si distrugge. 

Il tuorlo
Il tuorlo ha una struttura molto più complessa dell’albume. Oltre ad acqua e proteine contiene grassi di vario tipo (soprattutto trigliceridi, colesterolo e fosfolipidi). Esse hanno proprietà diverse rispetto a quelle contenute nell’albume e quindi, diversi, sono i loro usi in pasticceria.

Se il ruolo principale dell’albume in pasticceria è quello di aiutare a inglobare aria, quello del tuorlo è legato soprattutto alla capacità delle sue proteine di coagulare donando al tempo stesso anche corpo e sapore.

· Agisce da legante strutturale: le proteine del tuorlo, come quelle dell’albume, coagulando agiscono da legante in un impasto, aiutando le altre componenti, come zuccheri e amidi a sostenere la struttura globale.

· Ingloba aria: se l’albume riesce ad aumentare di 8 volte il suo volume, il tuorlo, contenendo grassi, non riesce ad incorporare cosi tanta aria, ma ne ingloba comunque a sufficienza per fornire un effetto lievitante.

· Fornisce colore sapore: la quasi totalità del colore e del sapore apportato da un uovo in una ricetta risiede nel tuorlo. Oltre a fornire sapore, i grassi contenuti nel tuorlo contribuiscono a veicolare altri sapori eventualmente presenti nel prodotto.

· Gelifica: innalzando la temperatura, le proteine del tuorlo denaturano parzialmente e, iniziano a coagulare formando un reticolo tridimensionale che imprigiona l’acqua. Questa proprietà è alla base della preparazione di molte classiche creme come la crema inglese o la crema pasticcera.

· Emulsiona: L’altissima percentuale di lecitine contenute nel tuorlo lo rende un emulsionante efficacissimo ogni volta che in un prodotto, specialmente nelle pastelle liquide, abbiamo una base acquosa, come latte e panna, e dei grassi come il cacao o il burro. Senza il potere emulsionante dei tuorli non potremmo avere una crêpe.

I fattori che influenzano la coagulazione

Vediamo i principali, tenendo presente che ogni volta che un fattore facilita la coagulazione, questa viene raggiunta a temperature più basse, mentre aggiungendo un ingrediente che la sfavorisce si devono raggiungere temperature più alte per ottenere la stessa consistenza.

· Temperatura: è il parametro più importante che governa la coagulazione delle proteine una vota denaturate. Più è alta e velocemente avviene la coagulazione 

· Acqua: se si aggiunge acqua al tuorlo o all’albume la coagulazione viene sfavorita perchè la probabilità che una proteina denaturata ne incontri un'altra diminuisce. Viceversa se si estrae l’acqua mettendo in contatto con lo zucchero e favorendo, per osmosi, l’estrazione dell’acqua, la coagulazione sarà favorita e le proteine del tuorlo assumeranno una consistenza simile ottenuta con la coagulazione termica.

· Grassi: i grassi rallentano la formazione di legami tra proteine aumentando così la temperatura minima di coagulazione. Più grassi sono presenti e più è marcato questo effetto, quindi creme a base di latte e uova gelificano prima di creme a base di panna e uova.

· Sali: la loro aggiunta favorisce la coagulazione sia perchè riduce la repulsione tra le proteine sia perchè inibisce la loro capacità di legare con l’acqua, aiutandole a venire in contatto per formare un legame. Ecco perchè aggiungere sale nel tuorlo ne aumenta la viscosità.

· Zuccheri: l’aggiunta di zuccheri sfavorisce la coagulazione, perchè le loro molecole impediscono alle proteine di venire in contatto Più zuccheri sono presenti, più alta è la temperatura di coagulo.

· Latte e panna: il latte aumenta la temperatura di coagulo sia perchè contiene acqua sia per effetto dei grassi presenti.

Il Latte, il burro e la panna

Dal punto di vista della composizione chimica, il latte scremato, il latte intero, la panna, il mascarpone ed il burro, fanno parte di un’unica famiglia la cui variabile principale è la percentuale di grassi presenti; ovviamente vi sono molte differenze tra i vari prodotti, di composizione, di aroma, e sapore nonchè di struttura ed utilizzo, visto che il burro è semisolido mentre il latte è liquido, per esempio. Comunque vengono trattati nello stesso gruppo.

Il latte

Il latte di vacca contiene mediamente l’87% di acqua ed il 13% di sostanze solide (grassi, lattosio, proteine, minerali).

Ricordiamo che sebbene in percentuali diverse, sono le stesse sostanze che troviamo nella panna e nel burro.

Grassi: I grassi del latte e della panna sono gli stessi che costituiscono il burro, solo che invece di essere concentrati in un panetto sono dispersi in un liquido acquoso. Dal punto di vista chimico sono quasi tutti trigliceridi, molecole formate da tre acidi grassi legati da una molecola di glicerina. Ci basti sapere che in generali i trigliceridi formati in prevalenza da acidi grassi saturi sono prevalentemente solidi a temperatura ambiente, mentre i grassi in saturi son prevalentemente liquidi.

Le proteine del latte e della panna possono essere suddivise in due categorie: le caseine e le sieroproteine. Le caseine, insolubili nel siero, non subiscono la coaugulazione termica, a meno che non si faccia bollire il liquido per molto tempo. Rappresentano l’80% circa del contenuto proteico del latte e, se coaugulate, da acidi o dal caglio, lavorano con i grassi per dare struttura ed elasticità ai formaggi.

Le proteine del siero sono solubili in acqua e spesso rimangono nel siero dopo la caseificazione. Non sono elastiche, ma sono in grado di trattenere più umidità delle caseine. Gelificano, montano, intrappolando aria. Non coaugulano per effetto degli acidi a meno che non siano state prima denaturate per riscaldamento. La denaturazione termica delle sieroproteine inizia a 65° ma è significativa solo oltre gli 80°.

Il lattosio: Questo zucchero è presente per circa il 4,9% e contribuisce a formare il sapore del latte. È lo zucchero che viene fermentato dai batteri lattici. Consumando lattosio questi microrganismi producono acido lattico, che abbassa il ph del latte iniziando una coaugulazione delle proteine. Questo è il primo stadio della produzione di vari prodotti fermentati. Non è invece fermentabile dal lievito.

I minerali: Nel latte sono presenti molti minerali e non stupisce, dato il ruolo del latte, che siano presenti tutti quelli considerati essenziali per la crescita e il funzionamento dell’organismo. Il minerale maggiormente presente è il calcio.

La panna

La panna, o crema di latte, è un’emulsione di grassi in acqua prodotta dalla lavorazione del latte attraverso il procedimento di scrematura. Possiamo considerare la panna come una sorte di latte concentrato in grassi. La sua struttura microscopica, quindi, è molto simile a quella del latte.

Come il latte, la pana viene commercializzata in diverse tipologie, ed è bene conoscere le differenze per evitare errori nella preparazione di un dolce.

Panna fresca pastorizzata: La panna fresca è quella che normalmente si usa in pasticceria. Se una ricetta richiede la panna si intende panna fresca con una percentuale di grassi solitamente del 35%.

Panna da montare UHT: Contiene come la panna fresca solamente crema di latte. Il processo UHT sterilizza la panna a temperature molto superiori a 100°, per cui questo prodotto può resistere, a differenza della panna fresca pastorizzata, anche per vari mesi senza essere refrigerato prima di essere aperto per l’utilizzo. Tale processo può diminuire la capacità del prodotto di montare. La percentuale di grassi è sempre del 35%.

Panna da cucina UHT: Rispetto alla panna da montare UHT è la percentuale di grassi che sono solitamente intorno al 21%. Essa non può essere montata proprio perché contiene troppo pochi grassi.

Panna Vegetale: Visto che è vegetale non è vera panna. Per poter essere montata e avere una consistenza simile alla panna da latte deve necessariamente contenere dei grassi che abbiano un’origine vegetale. È importante fare attenzione nell’utilizzo di panne vegetali poiché esse contengono grassi idrogenati che non sono considerati salubri ed andrebbero evitati per quanto possibile.

Segreti per un’ottima panna montata

Quattro sono le proprietà che interessano il pasticcere: i tempo necessario a montarla, la consistenza ottenuta,  il volume d’aria incorporata ,e la stabilità della panna montata rispetto alla perdita di liquidi.

Ci sono vari parametri che possono influenzare la montabilità della panna:

Temperatura: il parametro più importante per montare consuccesso la panna è sicuramente la temperatura; la panna va montata fredda, possibilmente ad una temperatura compresa tra i 3 ed i 6 gradi.

Questo vale anche se usate la panna a lunga conservazione UHT.
Consistenza e grassi contenuti: un’altra caratteristica che influenza molto la montabilita della panna è sicuramente la percentuale di grassi contenuti. Più alta è questa percentuale minore è il tempo necessario per montarla. La rigidità della panna montata ottenuta procede di pari passo con la percentuale di grassi: più è alta, più la schiuma finale è ben ferma. Diminuendo i grassi diminuisce anche la stabilità del prodotto finale, che tende ad un certo punto a perdere liquidi e sgonfiarsi.

Volume d’aria: il volume d’aria aumenta con la percentuale di grassi contenuti ma solo fino ad un certo punto. Oltre al 33% lo stesso diminuisce drasticamente.

Trattamento termico: la panna in commercio è quasi tutta pastorizzata oppure UHT. La panna cruda non pastorizzata monta più velocemente.

Il burro

Se latte e panna sono un’emulsione di globuli di grasso dispersi in liquido acquoso, il burro è un’emulsione di minuscole goccioline d’acqua disperse in un grasso, tenute in sospensione dalle sostanze emulsionanti naturalmente presenti nel latte, che cercano di impedire che acqua e grassi si separino.

Conservazione e degradazione: Poiché l’acqua presente nel burro è finemente suddivisa in una moltitudine di goccioline, la proliferazione batterica è fortemente impedita. Il burro quindi diventa rancido per un’azione puramente chimica. Più alta è la temperatura e più velocemente il burro si degrada, quindi se lo volete conservare a lungo mettetelo in freezer. 

Oltre al classico panetto di burro con l’80% di grassi, è possibile trovare altre tipologie di burro.
Il burro chiarificato

Il burro in molte cucine straniere ma anche in Italia è un ingrediente irrinunciabile. Tuttavia cucinare con il burro può essere rischioso in quanto le probabilità che bruci tutto è molto alta. Quando scaldiamo il burro a 100°, l’acqua contenuta comincia a bollire e osserviamo la caratteristica schiuma. Quando l’acqua è evaporata completamente la temperatura può ricominciare a salire, tuttavia la caseina ancora presente comincia a brunirsi, e non è possibile raggiungere temperature superiori senza far annerire e bruciare tutto. Una procedura migliore, ormai poco praticata nelle cucine di oggi ma spesso utilizzata nel passato, è quella di chiarificare il burro liberandolo, cioè, sia dall’acqua che dalle caseine e tenendo solo i grassi. Facendo così questi possono raggiungere temperature adatte per friggere la vostra cotoletta a circa 170° senza correre il rischio di bruciare. È burro a cui sono state tolte le proteine, l’acqua e tutto quanto è disciolto in acqua con il lattosio.

Burro alleggerito

Contiene tra il 60% e il 62% di grassi. È anche chiamato burro tre quarti perché ha il 25% di grassi in meno del burro tradizionale. A fronte di cosi pochi grassi rispetto al burro tradizionale si vede comparire tra gli ingredienti l’acqua. Se l’acqua aumenta, però, il burro corre rischio di subire un deterioramento da muffe, batteri, quindi ci si aggiunge un conservante, il sorbato di potassio. Non è possibile utilizzare questo burro per ricette di pasticceria poiché contiene meno grassi e più acqua, a meno di ricalcolare le proporzioni di tutti gli ingredienti.

Burro Metà

Contiene una percentuale di grassi da latte tra il 39% ed il 41%. Questa volta, però, anziché aggiungere acqua si aggiungono grassi vegetali. Anche in questo caso non ci sono reali motivazioni per utilizzare questo burro in pasticceria.

I derivati del latte, in pasticceria, svolgono funzioni moto diverse, principalmente a seconda della quantità di grassi contenuta, oltre che per le proteine, per il lattosio, oppure per una combinazione di questi.
Ammorbidiscono: la sostituzione di una parte dell’acqua con del latte rende molti impasti più morbidi e soffici, sia internamente che sulla crosticina. L’effetto è dovuto principalmente alla presenza di proteine del siero che ritengono l’acqua più a lungo ritardando l’evaporazione. In più le componenti del latte ritardano la retrogradazione degli amidi, processo per cui l’amido cristallizza e i prodotti amidacei diventano duri e secchi.

Veicolano i sapori: una funzione molto importante dei grassi del al latte, siano essi provenienti da latte, panna o dal burro, è di sciogliere e rendere disponibili tutte le molecole gustose presenti nel cibo che non si sciolgono in acqua e quindi non riescono ad essere facilmente percepite dalle nostre papille gustative.

Lubrificano i grassi del latte, agiscono da lubrificanti impartendo un sapore più rotondo e morbido ai prodotti in cui si sostituisce parte dell’acqua con il latte o con miscela di latte e panna.

Partecipano in emulsioni: quasi sempre se un cibo contiene grassi e acqua finemente dispersi è presente quasi sempre un’emulsione. Le emulsioni possono essere di due tipi: piccoli goccioline di grassi disperse in un mare di acqua (il latte, la panna, maionese, salsa olandese) oppure piccole goccioline di acqua disperse in un mare di grasso (burro e margarina).

Partecipano alla formazione di gel: Le sieroproteine del latte e della panna possono partecipare alla formazione di un gel se vengono denaturate scaldandole. 

Partecipano alla creazione di Maillard: Il lattosio è uno zucchero riducente e può reagire con le proteine per dare la reazione di Maillard.
La farina

La prima distinzione da fare è rispetto al tipo di frumento utilizzato per produrre la farina. In pasticceria si usa quasi esclusivamente la farina di grano tenero e solo in qualche caso, a volte miscelata, la farina di grano duro.

Tutte le farine di grano tenero in commercio contengono amido e le proteine del glutine provenienti dall’endosperma. Possono, però, contenere, in parte o totalmente, la crusca e il germe del chicco.

La legge classifica le farine di grano tenero nei tipi 00, 1, 2, integrale.

La farina 00 è quella più utilizzata in pasticceria. 

Tale classificazione non è sufficiente a capire quale farina è più idonea per un pan di spagna oppure per preparare dei bignè. Due farine 00 possono contenere una quantità di glutine completamente differente per cui una capacità di assorbimento dei liquidi differente.

La percentuale di proteine presente in una farina determina la forza (W) della stessa e quindi anche ci fa capire la capacità di assorbimento dei liquidi.  

· Farine con W tra 90 e 160: sono dette farine deboli. Hanno un basso contenuto proteico, solitamente 9% e contengono meno glutine. Vengono utilizzate per produrre biscotti secchi o gallette. Alcune preparazioni prevedono percentuali di proteine addirittura attorno al 7% ed è per questo che le ricette usano una miscela di farina e amido.

· Farine con W tra 160 e 250: hanno una forza media. Sono usate per esempio per il pane pugliese o quello francese, per impasti diretto o lievitazioni brevi, per pizze e focacce. In generale, più un prodotto richiese lievitazioni lunghe più serve una farina con W elevato, in modo da trattenere meglio l’anidride carbonica prodotta dalla fermentazione. Il glutine è in grado di assorbire acqua per una volta e mezza o due volte il suo peso, quindi più forte è la farina e più alta è la sua idratazione. Si passa da un’idratazione inferiore al 50% per e farine da biscotti sino a valori superiori a 70% per farine forti.

· Farine con W tra 250 e 310: con queste si ottengono pani come biove o baguette. Farine con un alto W vengono chiamate farine di forza, perche oppongono una grande resistenza alla deformazione del glutine. Hanno una percentuale di proteine superiori.

· Farine con W tra 310 e 370: si usano per pani particolari o prodotti a lunga lievitazione come panettoni, brioche e croissant. Più è forte una farina e più lunga è la lievitazione ed il volume finale del prodotto è correlato al contenuto proteico della farina.

Esistono anche farina con valori di W superiori a 400, denominate Manitoba, perché originariamente prodotte in quella regione del Canada. Sono semplicemente farine di frumento tenero ad alto contenuto proteico e vengono spesso utilizzate in miscela con farine più deboli per aumentarne la forza.

La farina in pasticceria
Pensiamo ad un edificio: l’amido gelatinizzato e gelificato rappresenta i mattoni, mentre il glutine l’intelaiatura di cemento armato. Poi, certo, ci sono anche le proteine delle uova che contribuiscono alla struttura, ma per alcuni prodotti il glutine, con le sue caratteristiche uniche, è insostituibile. Ecco perchè fare prodotti senza glutine è spesso estremamente difficile.

Elementi che influenzano la formazione del glutine

Se il glutine è così importante è opportuno che il pasticcere conosca i parametri principali su cui può agire per modificare nel modo desiderato la quantità di glutine nella sua preparazione.

Fase di impasto: in assenza di una fase di impasto adeguata il glutine ha difficoltà a formarsi. Ecco perché in alcune ricette, per evitare la formazione di troppo glutine, la fase di impasto è ridotta al minimo necessario. 
Poca acqua: il glutine ha bisogno di acqua per formarsi. In carenza di acqua non si sviluppa adeguatamente . In alcune ricette l’acqua è solo quella presente nelle uova e nel burro, e può essere troppo poca per formare il glutine.

Troppa acqua: negli impasti molto liquidi accade esattamente l’opposto: aggiungere troppi liquidi porta ad una diluizione eccessiva delle glutenine e gliadine (proteine) che non possono formare il glutine non riuscendo a costruire una maglia fitta.

L’ordine di mescolamento degli ingredienti: negli impasti in cui i grassi devono essere incorporati alla farina prima dell’aggiunta delle uova o dei liquidi, come nella pastafrolla, i grassi impediscono la formazione del glutine perchè ricoprono le proteine e quindi, essendo idrorepellenti, impediscono all’acqua di raggiungerle. Senza acqua non si riesce a formare un reticolo glutinino esteso a tutto l’impasto.

Lo zucchero: riduce la formazione di glutine entrando in competizione con le proteine per accaparrarsi l’acqua presente nell’impasto. Con la sua forte affinità con l’acqua, la toglie alle proteine che quindi ne hanno a disposizione meno per formare i legami del glutine. 

Aria ed altri gas
I lieviti sono microorganismi che prendono il nome dal verbo latino “levare” che significa sollevare. Producono alcol etilico e anidride carbonica come risultato de metabolismo del glucosio. L’anidride carbonica, ha proprio l’effetto di far gonfiare l’impasto, mentre l’alcol etilico lo rende importante per la produzione di bevande alcoliche.I principali gas sfruttati in pasticceria sono l’aria, il vapor d’acqua e l’anidride carbonica. Anche altri gas, come l’alcol etilico o l’ammoniaca, possono giocare un ruolo importante in alcune ricette per aiutare la lievitazione o dare una consistenza aerata alle preparazioni.

Si chiama agente lievitante qualsiasi elemento che, introducendo gas, sono in grado di far crescere il volume di un impasto durante la fase di lavorazione e/o cottura. 

La classificazione più diffusa degli agenti lievitanti li distingue in base al tipo di processo utilizzato per aggiungere il gas all’impasto: per reazione chimica, per decomposizione, per lievitazione biologica e così via. Una volta aggiunto il gas all’impasto, il modo con cui è stato aggiunto all’impasto non ha più molta importanza. In altre parole, l’anidride carbonica è sempre la stessa, sia che sia stata aggiunta usando lievito chimico sia che sia stata generata dalla fermentazione di un lievito.

Anche i gas come altri ingredienti vanno dosati opportunamente. Se la produzione di gas è eccessiva le bolle possono addirittura rompere l’impasto. Se togliamo dal forno il nostro prodotto prima che il calore abbia stabilizzato la struttura, le bolle di gas si sgonfieranno facendo collassare la nostra torta. Gli agenti lievitanti, però, non contribuiscono solo a far lievitare il prodotto: a seconda dei casi ne possono cambiare la consistenza interna e, attraverso cambiamenti del ph, anche il colore ed il sapore.

Aria (meringhe e soufflè): L’aria è un ingrediente fondamentale in molti prodotti. Le meringhe non sarebbero meringhe senza l’aria che le rende leggere. Tuttavia questa gioca un ruolo fondamentale anche in altri prodotti dove, apparentemente, non è aggiunta esplicitamente mediante una schiuma. Si tratta di innumerevoli bollicine che non fanno di certo lievitare l’impasto ma che giocano un ruolo insostituibile: fungono da centro di nucleazione .Le piccole bolle agiscono da nucleo per le bolle macroscopiche che gonfieranno l’impasto.

Il vapor d’acqua (pasta choux, pasta sfoglia): L’acqua bolle a 100° e si trasforma in vapore, che può contribuire a gonfiare un prodotto. Un grammo di acqua liquida sviluppa un volume di 1,6 litri di gas. Questo fenomeno coinvolge quasi tutte le preparazioni di pasticceria da forno, ma alcune, come la pasta choux o gli impasti che contengono molta acqua, è l’agente lievitante più importante. L’acqua è anche fondamentale nella sfogliatura della pasta sfoglia, perché il burro contiene circa il 15% di acqua che, trasformandosi in vapore solleva e separa i vari fogli di pasta creando cosi la caratteristica consistenza. In molte altre preparazioni l’acqua svolge un ruolo di supporto ma non è determinante nell’ambito del volume.

Ammoniaca (cracker, biscotti secchi): In alcuni prodotti come agente lievitante si utilizza il bicarbonato di ammonio, chiamato comunemente, ammoniaca per dolci. Disciolto in acqua a temperatura ambiente è stabile. Innalzando la temperatura si innesca una reazione di decomposizione che inizia a circa 40° ed è completa a 60°. Il bicarbonato di ammonio decomponendosi produce non solo anidride carbonica, ma acqua e ammoniaca gassosa e, a differenza del bicarbonato di sodio, non lascia alcun residuo.

Anidride carbonica (muffin, torte) Il bicarbonato di sodio a secco, a temperatura superiori a 50°, si decompone spontaneamente producendo anidride carbonica. In Italia è uso comune l’utilizzo di lievito chimico. Altro non è che bicarbonato di sodio miscelato ad una sostanza acida in modo tale che a contatto con l’acqua produca anidride carbonica.
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� Lo zucchero serve da anticoagulante, senza lo zucchero le uova cominciano a cuocere.


� La bacca svuotata si fa essiccare e poi si frulla con 200 g di zucchero che si può tenere in vasetto in credenza ed usare per dolcificare il caffè o per usarlo per un altro pan di Spagna. 


� Più la frusta è larga più aria incorpora e più il Pan di Spagna sarà soffice.


� Cioè sollevando la frusta, il composto “scrive” sulla superficie della massa per qualche secondo.


� La farina dà elasticità al pan di Spagna, la fecola dà la friabilità.


� Non usare troppo burro e farina per non formare una manteca sul fondo della teglia.





� In un litro di latte si possono mettere da 150 a 400 g di tuorli a seconda degli usi.


� L’amido di mais dà la struttura alla crema, la solidità.


� L’amido di riso dà la cremosità alla crema, la sofficità.


� La polpa della vaniglia non va mai messa nel latte perché si attaccherebbe alla panna che si forma in superficie formando dei grumi.


� Se si montano bene le uova si avrà una massa piena di aria che galleggerà sul latte una volta versata in pentola e quindi non si attaccherà al fondo della pentola.


� In questa maniera si “sanifica” il recipiente.


� Il destrosio si può sostituire con zucchero. Si usa il destrosio laddove serve un anticongelante con forza superiore a quella dello zucchero. Ad esempio in un dolce che viene surgelato i vari componenti (pan di spagna, gelé, crema, eccetera) si scongelano in tempi diversi a seconda di quanta acqua c’è negli stessi. La crema che è molto grassa si scongela prima della gelè che è ricchissima di acqua. Quindi nella gelè si mette oltre allo zucchero normale il destrosio che ha un potere anticongelante molto forte. Questo fa si che dopo un’ora che il dolce è fuori dal frigo i vari elementi sono scongelati in egual maniera.


� L’acido citrico in polvere si può sostituire con del succo di limone. Lo si aggiunge quando si vuol ridare acidità ad esempio ai frutti di bosco quando vengono zuccherati.
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