BAVARESE ALLA VANIGLIA
INGREDIENTI:
Latte                                        1 l
Panna                                      1 l
Zucchero                                300 g                                                
Tuorli                                     240 g
Colla di pesce                         30 g
Vaniglia in stecche                 n. 2
PREPARAZIONE:

Mescolare tuorli e zucchero.
A parte portare ad ebollizione il latte con la vaniglia.

Versare il latte bollente nei tuorli mescolando.

Cuocere a bagnomaria o a fuoco diretto, mescolano sempre con un leccapentole, fino a che la crema non raggiunge la temperatura di 82° c; filtrare e raffreddare.

A parte preparare la panna semi-montata.

In un padellino sciogliere la colla di pesce con un cucchiaio di crema, poi unirla alla rimanente crema, ormai fredda.

Versare la crema nella panna mescolando, poi mettere negli stampi e far raffreddare in frigorifero.

Al momento dell’utilizzo immergere per un attimo lo stampo in acqua calda e sformare sul piatto.

VARIANTI:

Questa ricetta può essere modificata sostituendo la vaniglia con altre spezie o aromi   (cannella, te, caffè, scorza d’agrumi liquori aromatici) oppure aggiungendo altri ingredienti quali frutta secca in pasta (mandorle, nocciole, pistacchi), o cioccolato.
Le proporzioni tra gli ingredienti andranno di volta in volta modificate a seconda dell’aggiunta.

DECORAZIONI:

Servire in piccoli budini monoporzione su uno specchio di salsa profiterole guarnito con uno spumino di panna montata e lingue di gatto.
BOMBOLONI 
INGREDIENTI:

Farina Manitoba                     1000 g

Zucchero                                 200 g

Burro                                      120 g                                                

Uova intere                             100 g

Lievito di birra                        50 g

Sale                                         2 g

Acqua tiepida                         520 ml

Crema pasticcera

Zucchero a velo 

Olio di semi per friggere

PREPARAZIONE:

Preparare 520 ml di acqua tiepida.

Sciogliervi dentro il lievito e lo zucchero, unire anche le uova e mescolare.

Versare questo composto nella Manitoba disposta a fontana sulla spianatoia.

Impastare a lungo in modo da ottenere un impasto soffice ma non appiccicoso.

Unire anche il burro a pezzetti ammorbidito a temperatura ambiente e continuare a continuare ad impastare fino a che non sarà bene incorporato.

Coprire, riporre in un luogo tiepido e far raddoppiare di volume.

Rompere la lievitazione e tirare dello spessore di 10/12 millimetri.

Tagliare a dischi di 6/10 cm di diametro e disporli su vassoi.

Coprire e lasciare lievitare ancora 40 minuti circa.

Friggere i bomboloni in olio a 165 C°.

DECORAZIONI:

Farcirli con crema pasticcera e spolverarli con zucchero a velo.

CIALDE CALDE (ciacco)
INGREDIENTI:

	Zucchero

Farina

Albume

Burro

Sale 


	110 g

90 g

60 g

40 g

Q.B.




PREPARAZIONE:

Amalgamare tutti gli ingredienti senza lasciare grumi.

Stendere sul silpat  con la forma che si vuole poi mettere in forno a 180° fino a che non incominciano a prendere colore i bordi.

CREMA PASTICCERA
INGREDIENTI:

Latte                                        1 l

Zucchero                                 250 g

Farina                                      120 g                                                

Tuorli                                      n. 5

Uova                                       n. 5

Scorza di limone o vaniglia 

PREPARAZIONE:

Mettere in una bastardella i tuorli e le uova, romperli con una frusta; aggiungere lo zucchero, mezzo bicchiere di latte e mescolare qualche secondo.

Unire anche la farina e mescolare fino ad ottenere un composto liscio ed omogeneo.

Nel frattempo mettere a bollire il rimanente latte con la scorza di limone intera (o la vaniglia);quando bolle versarlo lentamente nel composto di uova mescolando con la frusta.

Filtrare con il colino cinese e rimettere sul fuoco,m portare lentamente ad ebollizione mescolando continuamente con la frusta. 

Lasciar bollire 2/3 minuti e ritirare in una bowl coperta con carta oleata.

VARIANTI:

Sostituire tutta o parte della farina con fecola oppure amido di mais, la crema risulterà di grana più fine.

Per la crema al cioccolato sostituire 30 grammi di farina con 50 grammi di cacao amaro in polvere.

Le quantità di zucchero possono variare secondo l’uso che se ne farà.

CREMA PASTICCERA (palace)
INGREDIENTI:

	Latte intero

Panna

Tuorlo

Zucchero

Farina

Amido di mais

Vaniglia 
	700 g

300 g

400 g

400 g

40 g

40 g

n. 1 bacche


PREPARAZIONE:

Far bollire il latte  e la panna. Intanto montare i tuorli con lo zucchero, farina, e amido di mais.

Quando bolle unire la montata e portarla a cottura.
FROLLA MONTATA (ciacco)
INGREDIENTI:

	Burro

Burro pomata

Zucchero a velo

Tuorli

Uova

Farina  

Fecola 

Lievito dolci


	250 g

250 g

400 g

n. 3

n. 4

800 g

200 g

n. 1 busta


PREPARAZIONE:

Montare in planetaria: burro, burro pomata e zucchero a velo.

Poi aggiungere i tuorli e le uova intere ed infine la farina, fecola e la bustina di lievito Pan degli Angeli. 
GANACHE DA GLASSAGGIO AL FONDENTE (palace)
INGREDIENTI:

	Panna

Cioccolato fondente

Glucosio
	1000 g

1250 g

200 g




PREPARAZIONE:

Far bollire la panna e il glucosio, poi versarci il cioccolato (massimo al 55%) e scioglierlo.

Utilizzare da 32° a 38°.

GLASSA CARAMELLO (palace)
INGREDIENTI:  
	Glucosio
Zucchero

Acqua

Panna

Gelatina

Latte in polvere

Cioccolato bianco


	37 g 
195 g 
165 g

240 g

12 g
15 g
150 g


PREPARAZIONE:

Mettere il glucosio e lo zucchero in un tegame e cuocerlo fino ad ottenere un caramello scuro. Decuocere con la panna calda e aggiungere l’acqua, far bollire per alcuni minuti ed aggiungere la gelatina, il latte in polvere e il cioccolato bianco tritato fine.

Mescolare bene, filtrare con un colino cinese e conservare in frigo.
MOUSSE DI POMPELMO ED ARANCIO ALLA VANIGLIA
INGREDIENTI:

Pompelmi                               n. 4

Arance                                    n. 4

Zucchero                                 600 g                                                

Colla di pesce                         n. 14

Panna                                       1 l

PREPARAZIONE:

Premere i pompelmi e le arance, aggiungere al succo 600 g di zucchero e la panna semimontata, mettere a bagno, in acqua fredda, la colla di pesce, strizzarla e scioglierla in una padella, aggiungere il tutto al composto preparato in precedenza. Riempire i pirottini e metterli in frigo per circa 2 ore.
Mousse di yogurt con cioccolato bianco,  salsa di fragole e aceto balsamico

Ingredienti:

Panna 300dl

Yogurt 400g

Colla di pesce n. 3 fogli

Cioccolato bianco 200g

Zucchero 50g

Per la salsa

Limone n. 1/2

Zucchero 50g

Fragole 500g

Aceto balsamico 

Procedimento:

Mettere la colla di pesce in acqua fredda per farla ammorbidire. In una padella mettere 200 g di yogurt con lo zucchero e portare a ebollizione nel mentre si taglia a scaglie il cioccolato bianco,una volta che lo yogurt è arrivato ad ebollizione , toglierlo dal fuoco e aggiungere la colla di pesce e il cioccolato bianco e mescolare fino a quando diventa un composto omogeneo. Montare la panna e aggiungere la composto insieme all’altra metà dello yogurt. Ungere gli stampini con olio di se3mi e riempirli con la mousse e mettere in frigo

Per la salsa mettere le fragole spezzate con il succo di mezzo limone e lo zucchero in una padella e portare a bollore. Passare nel mixer ad immersione e filtrare con il colino cinese. 

                            PAN DI SPAGNA 
INGREDIENTI:

Uova                                       10

Zucchero                                 300 g

Farina                                      250 g                                                

Fecola                                     100 g

Mezza bustina di lievito

PREPARAZIONE:

Nella planetaria montare le uova con lo zucchero fino ad ottenere un composto spumoso e di colore chiaro.

Nel frattempo setacciare su un foglio di carta da forno la farina, la fecola e il lievito.

Versare gradualmente le farine setacciate nelle uova mescolando dal basso verso l’alto con una frusta.

Versare poi il composto nelle tortiere imburrate e con il fondo coperto di carta da forno riempiendoli per tre quarti e cuocere in forno per circa 25’, i primi dieci a 180° e gli ultimi quindici a 160°.

Quando è pronto capovolgerlo su un tavolo e lasciarlo raffreddare. 

PAN DI SPAGNA 1 PLACCA (ciacco)
INGREDIENTI:

	Uova

Farina setacciata

Zucchero 


	n. 6

180 g

80 g




PREPARAZIONE:

Montare per bene uova e zucchero, poi a mano inglobare la faina senza far smontare il composto.

Cuocere 10 minuti a 180° e 15 minuti a 160°

PAN DI SPAGNA (palace)
INGREDIENTI:

	Uova

Zucchero 

Farina

Vaniglia 


	1500 g

1000 g 

1000 g

Q.B.




PREPARAZIONE:

Montare gli albumi con lo zucchero, aggiungere i tuorli frustati e farina.

Cuocere a 190° in forno dentro a stampi imburrati.
PASTA CHOUX
INGREDIENTI:

Acqua                                     1 l

Burro                                      500 g

Farina                                     660 g                                                

Uova                                      n. 20

Sale

PREPARAZIONE:

Portare ad ebollizione l’acqua con il burro e il sale; togliere dal fuoco e aggiungere4 la farina in un colpo solo mescolando in modo da non formare grumi, continuando a mescolare rimettere sul fuoco e lasciare cuocere finché la pasta non si stacca dai bordi, della casseruola, e forma una bella palla omogenea.

Cambiare recipiente alla pasta ad incorporare le uova, una alla volta, mescolando energicamente, la pasta dovrà avere un aspetto colloso ma non liquido.

Mettere nel sacca poche e fare le forme sulle teglie, ben distanziate perché durante la cottura si gonfiano, poi infornare a 200°. Durante la cottura non aprire il forno.
PASTA CHOUX (palace)
INGREDIENTI:

	Burro

Acqua

Farina

Uova

Albumi

Sale

Zucchero 
	1000 g

1000 g

500 g

1130 g

280 g

5 g

5 g


PREPARAZIONE:

Far bollire acqua, sale e burro, incorporare la farina e cuocere facendo asciugare per circa 1 minuto.

Trasferire l’impasto in planetaria ed aggiungere le uova poco per volta poi l’albume.

Ottenere una pasta liscia e scorrevole.

Formarli col sacca poche su carta forno e cuocere in forno a 220° con valvola aperta.
PASTA FROLLA
INGREDIENTI:

Farina debole                          1000 g

Burro                                       500 g

Zucchero                                 350 g                                                

Tuorli                                      120 g

Uova                                       100 g

Vaniglia o limone

PREPARAZIONE:

Mescolare assieme farina, burro, zucchero e aromi.

Unire anche uova e tuorli ad impastare brevemente.

Lasciar riposare in frigorifero per almeno 30 minuti prima di utilizzarla.

VARIANTI:

Esistono infinite varianti della pasta frolla, la suddetta ricetta è adatta per crostate e cartellette.

Aumentando la quantità di burro e diminuendo le uova si ottiene una frolla molto più friabile, adatta ad esempio per i biscotti frollini, fino ad arrivare alla proporzione massima di 1:1 (1 Kg di burro per 1Kg di farina).

Sostituendo lo zucchero con zucchero a velo e parte della farina con della fecola, si ottiene una frolla di grana più fine.

PASTA FROLLA PER TORTIERE (palace)
INGREDIENTI:

	Farina

Burro 

Zucchero

Tuorli
	1000 g

600 g

400 g

258 g 


PREPARAZIONE:

In planetaria mettere farina e burro (20°), sabbiare sino ad ottenere una polvere, aggiungere zucchero e uova.

Coprire con nailon e far riposare in frigo.
PASTA PER CRESPELLE SALTE
INGREDIENTI:

Farina                                     250 g

Burro                                      50 g

Zucchero                                15 g                                                

Uova intere                             n. 5

Latte                                        4 dl 

PREPARAZIONE:

Fare fondere il burro e amalgamare con tutti gli ingredienti. Cercare di non fare venire dei grumi, in tal caso frullare con il mixer ad immersione e passare al colino cinese.

Lasciare riposare per 1 ora.

PASTA SFOGLIA
INGREDIENTI:

Pastello: 

Farina Manitoba                     750 g

Acqua tiepida                         400 ml                                              

Sale                                         5 g

Succo di mezzo limone                                   

Panetto:

Margarina per sfogliata          1000 g

Farina                                      250 g

PREPARAZIONE:

Pastello:
Impastare i quattro ingredienti sulla spianatoia.

Lavorare bene l’impasto per renderlo liscio e omogeneo, poi metterlo a riposare per mezz’ora in frigorifero coperto con la pellicola.

Panetto:
Tagliare a pezzi la margarina e impastarla con la farina.

Darle una forma quadrata e schiacciata (simile a un libro).

Tenere a temperatura ambiente.

Procedimento:

Tirare il pastello allo spessore di un centimetro.

Posizionarvi al centro il panetto di margarina e chiuderlo nell’impasto.

Tirare l’impasto formando un lungo rettangolo dello spessore di due centimetri.

Piegarlo in quattro.

Tirarlo ancora formando nuovamente un rettangolo.

Piegare di nuovo in quattro e continuare così per altre due volte.

Conservare in frigorifero chiusa nella pellicola.  

SALSA PROFITEROLE

INGREDIENTI:

Acqua                                      300 ml

Panna                                      300 ml

Zucchero                                 300 g                                                

Cacao amaro                           100 g 

PREPARAZIONE:

Portare ad ebollizione acqua e zucchero.

Unire il cacao tutto insieme e mescolare con la frusta.

Riportare ad ebollizione poi unire la panna.

Portare nuovamente ad ebollizione, filtrare e raffreddare.

VARIANTI:
Per rendere più amara e corposa la salsa diminuire di 50 grammi lo zucchero ed aumentare di 30 grammi il cacao amaro

SEMIFREDDO ALL’AMARETTO (ciacco) 

INGREDIENTI:

Mascarpone                      500 g

Panna semimontata           1 l

Amaretto Visaronno         Q.B.

Amaretti sbriciolati          Q.B.

Tuorli                                n. 4

Zucchero                          120 g

PREPARAZIONE:

Montare i tuorli con lo zucchero e il mascarpone.

Unire il composto alla panna semimontata e mescolare con delicatezza senza fare smontare.

Aggiungere un po’ di Visaronno e parte degli amaretti sbriciolati.

In uno stampo mettere sul fondo degli amaretti sbriciolati e ammollati ne l liquore.

Riempire lo stampo con il composto inserendovi in mezzo degli amaretti interi imbevuti nel liquore. 

Abbattere di temperatura conservare n frigo.

Servirlo con una crema inglese di accompagnamento, magari insaporita al Visaronno.

VARIANTI:

questo semifreddo si può costruire anche dentro un tumbler basso.
STRUDEL DI MELE
INGREDIENTI:

Farina                                     600 g

Zucchero                                100 g

Uova                                       n. 2                                                

Olio d’oliva                            n. 2 cucchiai

Mele                                       2 Kg

Uvetta sultanina                     100 g

Pinoli                                      100 g

Zucchero                                100 g

Cannella 

Sale 

Latte 

Burro

Tuorlo

PREPARAZIONE:

Si prepara un impasto piuttosto tenero ma elastico, amalgamando la farina, lo zucchero, le uova, l’olio e il latte q.b.; dopo mezz’oretta di riposo avvolta in un telo, la pasta si tira con il matterello rendendola molto sottile. Disporre le fettine di mele sbucciate e gli altri ingredienti. Arrotolare la pasta, aiutandosi con un torcione. Cuocere in forno preriscaldato per 45 minuti, dopo aver comparso lo strudel con fiocchetti di burro e spennellato i bordi di chiusura con il tuorlo d’ uovo sbattuto.

DECORAZIONI:

Si può servire con della panna acida.

TORTA SACHER
INGREDIENTI:

Burro                                      150 g

Zucchero                                150 g

Cioccolato fondente               150 g                                                

Uova                                       300 g

Farina                                     130 g

Cacao                                     20 g

Marmellata di albicocche       300 g

Panna                                      300 g

Cioccolato fondente               300 g

PREPARAZIONE:

In planetaria con la foglia lavorare il burro morbido e lo zucchero.

Intanto fondere a bagnomaria il cioccolato.

Mescolare al cioccolato fuso un cucchiaio di acqua fredda , in modo da farlo “granire”.

Mettere il cioccolato nella planetaria insieme al burro, e continuarlo a lavorare alla massima velocità.

Versar a filo le uova sbattute nel composto mentre monta.

Quando tutte le uova saranno state incorporate all’impasto spegnere la planetaria ed amalgamare, mescolando a mano, la farina ed il cacao setacciati assieme.

Versare in una tortiera e cuocere in forno a 170° per 30/40 minuti.

Tagliare la torta in due strati e rimontarli spalmando sia dentro che sopra la marmellata d’albicocche. 

Tagliare a scaglie il cioccolato e metterlo in una boule.

Portare ad ebollizione la panna e versarla sul cioccolato, aspettare un minuto e poi frullare con il frullatore ad immersione.

Ricoprire la torta con il composto (ganache) di cioccolato e decorare.

TORTINO AL CICCOLATO CON CUORE FUSO (ciacco)
INGREDIENTI:

	Cioccolato fondente                         

Burro

Tuorli

Zucchero

Albumi montati a neve


	450 g

100 g

n. 6

250 g

n. 6




PREPARAZIONE:

Sciogliere a bagnomaria il cioccolato con il burro.

Montare assieme tuorli e zucchero.

Unire i due composti e amalgamarli bene.

Unire il composto finale con gli albumi montati a neve  e mescolare senza far smontare l’albume.

Dividere il composto in pirottini mono porzione imburrati e cuocere per 10 minuti a 185°.

Servire tiepido.
TORTA AL CIOCCLATO DA PICCOLA PASTICCERIA (ciacco)
INGREDIENTI:

	Cioccolato fondente

Burro 

Zucchero a velo

Tuorli 

Cacao amaro

Albumi

Sale 
	200 g

300 g

600 g

n. 6 

200 g

n. 6

Q.B.




PREPARAZIONE:

Sciogliere il burro ed il cioccolato assieme a bagnomaria.

Montare i tuorli d’uovo con lo zucchero a velo, incorporarvi poi il cacao ed unire il burro con il cioccolato fuso.

Montare gli albumi con il pizzico di sale ed unirli all’impasto.

Stendere quindi l’impasto in una placca gastronomica servendosi della carta da forno e cuocerla in forno a 170° per 17 minuti.

Una volta raffreddata tagliare in quadrati di 2cm di lato  

ZABAIONE MONTATO
INGREDIENTI:

Tuorli                                      400 g

Zucchero                                 400 g

Vino marsala                           400 ml                                                

PREPARAZIONE:

In una bowl di acciaio mescolare i tre ingredienti con la frusta.

Mettere a cuocere sul fuoco a bagnomaria in acqua bollente, sbattendo sempre con la frusta.

Cuocere per alcuni minuti continuando a sbattere, togliere dal fuoco quando raggiunge gli 80°/82° C.

Versare lo zabaione nella planetaria e montare al massimo della velocità fino a completo raffreddamento.

VARIANTI:

Per ottenere una MOUSSE DI ZABAIONE aggiungere al composto di uova appena tolto dal fuoco 12/18 grammi di colla di pesce.

A parte montare un litro di panna non zuccherata ed amalgamarla allo zabaione ormai freddo.

Versare ne gli stampi e far raffreddare in frigorifero per alcune ore prima dell’utilizzo.

ZUPPETTA AI MIRTILLI (ciacco)

INGREDIENTI:

	Mirtilli

Acqua

Zucchero

Succo di limone

Aceto balsamico

Ginepro

Ricotta 


	700 g

500 g

250 g

Q.B.

20 g

2 bacche

Q.B.


PREPARAZIONE:

Cuocere per trenta minuti tutti insieme: mirtilli, aceto balsamico, acqua, succo di limone e zucchero.

Passati i trenta minuti togliere un po’ di mirtilli e il resto del composto passarlo al mixer ad immersione ed emulsionare con l’olio d’oliva infine aggiungere i mirtilli interi.

Servire  in una fondina con al centro una pallina di ricotta (stemperata con un po’ d’olio d’oliva) e intorno la zuppetta di mirtilli, rigare con un caramello al 50 % liquido. 
