SEMIFREDDI

Si fanno: 
· Biscotto gelato al caffè, 
· Pinguino vaniglia e amarene, 

· Semifreddo alle mandorle pralinate,

· Semifreddo al limone, 

FARE PRIMA 
· tutto quanto è sottolineato ed inoltre
· La crema pasticcera

· Colato al lampone da servire con il semifreddo al limone

COLATO AL LAMPONE

1 dl di polpa di lampone, 100 g di sciroppo a 30 Be.

SCALETTA
1. MERINGA ALL’ITALIANA IN TOTALE NE SERVONO 620 G. FARE QUINDI CIRCA 1 DOSE E MEZZA o farne prima un po’ e in lezione una dose  
2. BISCOTTO MORBIDO AL CIOCCOLATO
3. TORTA SEMIFREDDO ALLE MANDORLE 

4. SEMIFREDDO AL LIMONE IN STAMPO SAVAREN 

5. IL GELATO AL CAFFè X IL BISCOTTO perché è uno strato sottile ed entra in fresco con le altre cose

6. PINGUINI, SI METTONO IN FRESCO AL POSTO DI QUELLO AL LIMONE che di fa assaggiare con il colato al lampone anche se non è perfettamente freddo (tipo cremolata…)
7. FARE LA COPERTURA DI CIOCCOLATO PER TUTTE QUELLE DA RICOPRIRE: 500 G DI CIOCCOLATO FONDENTE AL 70% E 250 G DI BURRO DI CACAO. Si sciolgono e si mescola fra di loro bene.

8. GLASSARE LA TORTA SEMIFREDDO ALLE MANDORLE

9. FINIRE I BISCOTTI AL GALATI AL CAFFE’

10. FINIRE I PINGUINI.

BASI

BISCOTTO MORBIDO AL CIOCCOLATO

250 g di burro, 200 g di zucchero a velo, 125 g uova, 25 g tuorlo, 7,5 g di lievito, 120 g farina, 30 g di cacao

· Miscelare bene lo zucchero a velo con il burro morbido (non serve montarlo, ma miscelarlo bene in planetaria con la foglia)
· Mescolare le uova con il tuorlo e versare a filo in planetaria per incorporare poco alla volta per avere una crema.
· Setacciare il cacao con la farina e il lievito e unire il tutto in planetaria.
· Avvolgere l’impasto (che si presenta molto morbido) piatto in carta forno e passare in frigo 1 ora o 10 minuti in abbattitore.
· Stendere fra due fogli di carta forno allo spessore di mezzo centimetro.
· Bucherellare la pasta e cuocerla in forno a 180° per circa 10 minuti. 
PATE A BOMBE per ottenere 300 g di prodotto:
100 g. di rossi d'uovo, 200 g. di sciroppo a 30 Be.

· Scaldare lo sciroppo a 121°e versarlo a filo sui rossi d' uovo montando fino a raffreddamento In questo modo abbiamo una maggiore sicurezza igienica (contro la salmonella) grazie alla cottura dei rossi d'uovo.

MERINGA ALL’ITALIANA per ottenere circa 500 g di prodotto

162 g. di albumi, 65 g di destrosio, 260 g di zucchero, 60 g. di acqua

· Mettere in planetaria gli albumi con il destrosio. Si usa il destrosio perché il prodotto verrà congelato.

· Mettere un pentolino sul fuoco con l’acqua e lo zucchero, a portare la temperatura di 121°. Quando si arriva a 119° aumentare la velocità della planetaria per portare gli albumi alla giusta consistenza. ¾ del montaggio.

· Abbassare al minimo la velocità della macchina e versare velocemente metà dello zucchero cotto e rialzare la velocità della macchina. Riportare la velocità al minimo e versare il rimanente zucchero cotto a filo e montare alla massima velocità fino a raffreddamento. La meringa italiana va coperta con carta forno per farla respirare. 

CREMA PASTICCERA 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 a bollore il latte con la panna e il baccello di vaniglia privato della polpa 
.

· Montare bene 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.

BISCOTTO GELATO AL CAFFE’ di Luca Montersino

Biscotti morbidi al cioccolato Per il semifreddo al caffè: 450 g di panna, 290 g di meringa italiana, 150 g di crema pasticcera, 60 g di caffè espresso, 25 g di caffè solubile Per la finitura: 200 g di cioccolato fondente al 70%, 100 g di burro di cacao, 100 g granella nocciole
· Sciogliere il caffè solubile nel caffè espresso.
· Unire poi poco alla volta la crema pasticcera.
· Aggiungere poi, sempre un po’ alla volta, la meringa italiana.
· Alla fine, per ultima, incorporare la panna montata al 70%.
· Stendere il composto alto circa 2 cm, in uno stampo rettangolare con alla base la carta forno. Far congelare per 2-3 ore.
· Inserire il semifreddo fra 2 biscotti morbidi al cioccolato, ritagliare poi a porzione.
· Sciogliere il cioccolato e mescolarlo bene al burro di cacao sciolto.
· Intingere una parte dei biscotti al cioccolato nel cioccolato fuso e poi nella granella di noc
PINGUINO VANIGLIA E AMARENE di Luca Montersino
350 g panna, 180 meringa italiana, 130 crema pasticcera, 100 amarene, 1 bacca vaniglia

· Mettere la bacca in infusione nella panna prima di montarla.

· Unire crema pasticcera fredda a meringa italiane e a panna montata, unire le amarene tritate e riempire gli stampi.  Inserire il bastoncino e congelare.

Per la copertura: 200 g cioccolato al 70%, 100 burro di cacao,120 g granella nocciole

· Sciogliere il cioccolato e il burro di cacao, miscelarli molto bene.
· Inserire in questa miscela i pinguini surgelati e passarli subito nella granella,
TORTA SEMIFREDDA ALLE MANDORLE CON GLASSATURA AL CIOCCOLATO 
Per la pralinatura: 150 g di granella di mandorle, 150 g di zucchero, 20 g di acqua
· Sciogliere 150 g di zucchero con 20 g di acqua, far bollire per 5 minuti circa. Immergere 150 g di mandorle, mescolare continuamente fino a che non sia un bel colore dorato.

· Togliere dal fuoco e versare le mandorle su di un marmo unto di olio o su un foglio siliconato, coprire con un'altro foglio e stendere con un mattarello, lasciare raffreddare.

Per il semifreddo: 250 g di mascarpone, 125 g di zucchero al velo, 1 tuorlo più 1 uovo intero, 200 g di panna montata

· Montare 125 g di zucchero con 1 uovo intero e 1 tuorlo fino a che si presenteranno spumosi, incorporare 250 g di mascarpone, continuare a montare per pochi secondi; aggiungere  200 g di panna montatala e metà delle mandorle pralinate tritate grossolanamente. Versare in uno stampo e passare in frigorifero per almeno 3 ore. 
Per glassare: 100 g cioccolato fondente, 50 g  burro di cacao, 50 g di granella di nocciole, 
· Sciogliere il cioccolato e mescolarlo bene con il burro di cacao sciolto.

· Spargere la granella di nocciole sulla superficie della torta e premere per fissarla bene.

· Porre la torta sopra una gratella e versarvi sopra il cioccolato.

· Con il PHON acceso sull’aria fredda spargere la glassatura per renderla sottile e crocc
· Decorare i bordi con pezzi di mandorle pralinate.

SEMIFREDDO AL LIMONE

100 g di succo di limone, 130 g di zucchero, 100 g tuorli d'uovo, 150 g di meringa italiana, 400 g di panna montata, rapatura di limone, 1/2 bicchierino di rum

· Portare a bollore il succo di limone con la raspatura delle bucce e lasciare poi in infusione per minimo 30 minuti. Meglio ancora fare un’infusione a freddo per 8 ore.

· Eliminare le bucce e mettere il succo di limone con lo zucchero sul fuoco e portare a 121°.

· Sbattere bene i tuorli ed incorporare a filo lo zucchero cotto sbattendo velocemente con una frusta e montare fino a raffreddamento.

· Aggiungere 1/2 bicchierino di rum, 150 g di meringa italiana e 400 g di panna montata.

· Versare nello stampo e passare in freezer per 3-4

SPESA PER LE COSE DA PREPARARE PRIMA

MERINGA ALL'ITALIANA 150 G = MEZZA DOSE

POLPA DI LAMPONE 200 G, 

SCIROPPO A 30 BE 200 G.

SPESA PER LA LEZIONE

ALBUMI 
BURRO 250 G

BURRO DI CACAO 100+ 100+ 50

CACAO 30 G

CAFFÈ ESPRESSO 60 G

CAFFÈ SOLUBILE 25 G
CIOCCOLATO FONDENTE AL 70%, G 200+200+ 100

DESTROSIO 100 G

GRANELLA DI NOCCIOLE 100+ 120+ 50

LIEVITO G 7,5

MASCARPONE 250 G

PANNA 450+ 400+ 200

RUM ½ BICCHIERINO (20 G)

SUCCO DI LIMONE 100 G

TUORLI D'UOVO 200 G CIRCA
UOVA 125 G + 1 UOVO

ZUCCHERO KG 1,500
ZUCCHERO A VELO 200 + 125 G

PHON PER CAPELLI

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


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


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


� La polpa della vaniglia non va mai messa nel latte perché si attaccherebbe alla panna in superficie.


� 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.
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