Dolcezze da regalare a Natale


SCALETTA

FARE PRIMA: la casetta, le cose sottolineate, i pesi e tritare tutto quello che va tritato cioccolato
1. TARTUFI: prima parte PRALINA ALLE NOCCIOLE circa 50
60 g di granella di nocciole, 90 g di zucchero, 60 g di acqua

· Portare lo zucchero con l’acqua a caramello biondo.
· Unire le nocciole tostate.
· Cuocere 2-3 minuti mescolando. Versare su un foglio di silicone.
· Una volta freddo tritare il croccante in frullatore.
2. BASTONCINI ALLE MANDORLE – prima parte circa 50
130 g di burro, la scorza grattugiata di un limone, 1 bustina di vaniglia, 100 g di zucchero, 130 g di farina, 50 g di farina di mandorle, 2 albumi, 160 g di mandorle a filetti. Zucchero a velo

· Montare bene il burro con un cucchiaio di legno, unire la scorza di limone e lo zucchero e montare. Unire la vaniglia e la farina. Unire poi la farina di mandorle.
· Far raffreddare in frigo fino a quando la pasta si presenta soda e facilmente modellabile.
3. TARTUFI ALLE NOCCIOLE seconda parte: 60 g di burro, 250 g di cioccolato fondente TRITATO, 125 g panna, 1 cucchiaio rum, 120 g di pralina di nocciole fatta prima.

Per coprire: 50 g di cioccolato al latte, 50 g di cioccolato fondente. Pirottini

· Fondere il burro.
· Portare la panna quasi a bollore, sciogliervi dentro la cioccolata tritata e il burro fuso mescolare bene.
· Una volta freddo il composto unire il rum e la pralina. Mescolare e lasciare raffreddare in frigo per poi montare la ganache
4. CROCCANTINI ALLA FRUTTA circa 40 pezzi

130 g di cioccolato fondente, 90 g di datteri tritati fini, 60 g di noci tritate fine, 90 g di zucchero, 90 g di burro, 30 g di riso soffiato, 45 g di rapè di cocco

· Foderare una tortiera rettangolare (27X18) con un foglio di alluminio.

· Fondere il cioccolato a bagnomaria e spalmarlo sul foglio di alluminio.

· In una pentolina mettere i datteri, le noci, lo zucchero e il burro. Mescolare fino a quando il burro e sciolto e caldo.

· In una ciotola mescolare la noce di cocco e il riso soffiato. Versarvi sopra il contenuto della pentola e mescolare bene.

· Prima che lo strato di cioccolato nella teglia sia completamente rassodato, versare sopra il tutto premendo bene per fare aderire.

· Passare in frigo fino a rassodamento del tutto. Tagliare in piccoli rettangoli

5. BOCCONCINI ALLO ZENZERO prima parte circa 40
120 g di zenzero cristallizzato tritato fine, 160 g di datteri tritati fini, 4 cucchiaini di brandy, 180 g di cioccolato fondente, rapè di noce di cocco

· Mescolare zenzero, datteri e brandy e lasciare riposare per 1 ora.
· Dividere il composto in 24 pezzi e dargli la forma di coni comprimendoli.
· Lasciare riposare in frigo 1 ora.
6. TARTUFI terza parte

· Montare la ganeche e formare 50 palline e farle rassodare in frigo.
7. CROCCANTE AL CIOCCOLATO circa 30
380 g di zucchero, 250 g di acqua, qualche goccia di essenza di vaniglia, 50 g di mandorle a scaglie, 60 g di cioccolato fondente

· Tostare le mandorle in forno a 180° per circa 10 minuti. Fare un caramello biondo con acqua e zucchero e colarlo su un foglio di silicone all’interno di uno stampo 27X18. lasciare raffreddare. Viene già dimostrato nella prima ricetta
· Sciogliere il cioccolato a bagno maria e spalmarlo con una spatola sul caramello.

· Distribuire subito sopra le mandorle premendo perché aderiscano.

· Quando è indurito dividere in pezzi.

8. BISCOTTINI DI MARZAPANE circa 40
200 gr di farina, 100 gr. Burro, 30 gr. Zucchero, 200 gr. Marzapane, 1 uovo, ½ cucchiaino di lievito, aroma alla mandorla, sale, 1 bustina di vanillina

· Impastare nel mixer burro, zucchero, marzapane, farina, vanillina, sale, lievito, uovo, aroma alla mandorla.

· Formare con la sac à poche degli anelli utilizzando una punta spizzata da 12.

· Infornare a 180° per circa 8 minuti.

· Decorare con zucchero al velo appena sono perfettamente raffreddati

9. PETITS FOURS CON LE CILIEGINE circa 30
200 gr di farina di mandorle, 1 albume e 1/2 leggermente battuto, 150 gr. zucchero semolato, 1 cucchiaino d’acqua di fiori d’arancio, 5 gocce di essenza di mandorle dolci, ciliegine candite o mandorle 

· Battere leggermente l’albume e ½ con il cucchiaino d’acqua di fiori d’arancio e le gocce di essenza alle mandorle.

· Amalgamare lo sfarinato con lo zucchero al velo e l’albume.

· Mettere l’impasto in una sac à pòche con punta spizzata larga e poggiare sul silpat rosette da decorare con la ½ ciliegina rossa o la mandorla intera.

· Infornare a 180° per circa 15 minuti

10. BASTONCINI ALLE MANDORLE seconda pare
· Fare tanti piccoli cilindretti, passarli nell’albume sbattuto (non montato) e rotolarli nelle mandole a filetti.
· Cuocere in forno a 180° per 15-20 minuti.
· Spolverarli di zucchero a velo quando sono ancora caldi.
11. BOCCONCINI ALLO ZENZERO seconda parte

· Fondere il cioccolato a bagno maria e versarne un po’ su ogni dolcetto.
· Cospargere di rapè di cocco.
12. TARTUFI quarta parte

· Sciogliere separatamente i due cioccolati ed immergere una parte dei tartufi fino a metà nel cioccolato al latte e i rimanenti in quello fondente. 
LA CASETTA DI SPEZIE per due casette
Per la pasta frolla speziata:600 gr di farina, 300 gr di burro, 200 gr. di zucchero, 2 uova, spezie cannella – chiodo di garofano in polvere – noce moscata – pimento
Per la glassa: zucchero al velo, albume, succo di limone q.b.
Per le decorazioni: mandorle, noci, polvere d’oro, granella di zucchero

· Mescolare la farina con lo zucchero e le spezie; impastare con il burro freddo a pezzetti e legare con due uova intere. 

· Lasciar raffreddare in frigorifero per almeno 30 minuti. 

· Stendere la pasta frolla su una carta forno fino ad uno spessore di 5 mm e ritagliare con un coltellino le varie parti della casetta, seguendo la traccia dello stampo allegato. Lasciando ogni pezzo l’uno vicino all’altro, senza spostarli perché si rischia di deformarli
· Sistemare la carta forno su una leccarda e cuocere in forno a 180°C, per circa 15-20 minuti.

· Sfornare e lasciar raffreddare perfettamente.

· Nel frattempo, preparare la glassa, mescolando l’albume con zucchero a velo e qualche goccia di limone. Si deve ottenere un composto abbastanza denso. 

· Trasferire in una sacca da pasticcere con punta sottile e comporre la casetta attaccando i vari pezzi con la glassa. Decorare come da dimostrazione
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I laterali della casetta misurano cm 10 di altezza per 12 di lunghezza

La facciata e il retro misurano 12 di larghezza alla base e cm 10 di altezza ai lati e cm 13,5 sulla parte alta centrale. Le due diagonali sono di 7 cm.

Il tetto deve sporgere da tutti i lati di almeno 1 centimetro, quindi sono due rettangoli lunghi 15 cm e alti 9.

FARE PRIMA: 

· UNA CASETTA da far vedere e solo spiegare in lezione: Per la pasta frolla speziata:600 gr di farina, 300 gr di burro, 200 gr. di zucchero, 2 uova, spezie: cannella – chiodo di garofano in polvere – noce moscata – pimento
Per la glassa: zucchero al velo, albume, succo di limone q.b.
Per le decorazioni: mandorle, noci, polvere d’oro, granella di zucchero

· Fare tutte le cose sottolineate, i pesi e tritare tutto quanto c’è da tritare prima

SPESA

	ACQUA DI FIORI D’ARANCIO

AROMA ALLA MANDORLA

BRANDY 4 CUCC

BURRO 100 + 130 +60 + 90 = 380

CILIEGINE CANDITE O MANDORLE 

CIOCCOLATO AL LATTE 50 G 

CIOCCOLATO FONDENTE 130+ 180 + 250 + 50 + 60 = 670

DATTERI 160 + 90 TRITATI FINI = 250

FIALETTA ESSENZA DI MANDORLE 

ESSENZA DI VANIGLIA

FARINA 130+ 200

FARINA DI MANDORLE 50 + 200

GRANELLA DI COCCIOLE 60 G

LIEVITO BUSTINA

LIMONE

MANDORLE A FILETTI 160

MANDORLE A SCAGLIE 50

MARZAPANE 200

NOCI 60 G TRITATE FINE

PANNA 125

PIROTTINI

RAPÈ DI COCCO  150 G

RISO SOFFIATO 30 G

RUM


	UOVA 5

VANIGLIA BUSTINA 2

ZENZERO CRISTALLIZZATO 120 G

ZUCCHERO 1 kg

ZUCCHERO A VELO  

SCALETTA

1. pralina di nocciole

2. marzapane

3. bastoncini alle mandorle prima parte

4. tartufi prima parte 

5. croccantini alla frutta 

6. croccante al cioccolato

7. biscottini di marzapane

8. petit fours

9. bastoncini seconda parte

10. bocconcini allo zenzero

11. passare i tartufi nei cioccolati

per la casetta che si fa in lezione:
zucchero a velo, noci, albume, mandorle
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