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Morte Deliziosa
http://saporiesaporifantasie.blogspot.com/2011/03/morte -deliziosa -agonia-gradevole -ma-ne.html
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per 10 p ersone
250 g di cioccolato fondente (al 70% di cacao), ma il mio aveva una percentuale inferiore

100 g di uva passa

150 g di zucchero semolato

150 g di burro

6 uova codice 0

40 g di farina (io di riso)

mezzo bicchierino di Cointreau (io brandy o liquore si mile)

Ammollare l'uvetta nel brandy, allungato con un po' di acqua tiepida.

Foderare una tortiera rettangolare (e poi capirete il perché) con carta da forno.

Far fondere a bagnomaria (io al microonde a 450 watt) il cioccolato con il burro. Appena si
raffr edda, aggiungere i tuorli, ad uno ad uno, incorporandoli con una frusta.

Mescolare sino ad ottenere un composto liscio e lucido. Aggiungere poi lo zucchero, la farina

setacciata, l'uvetta e, in ultimo, gli albumi montati a neve (ai quali io aggiungo sempr e due
cucchiai di zucchero che tolgo dal conto complessivo), facendo attenzione a non smontarli.
Versare il composto nella teglia e cuocere a 190 gradi per i primi dieci minuti - e poia 170 peri

restanti 10 -15.

E' essenziale che la torta non si asciughi troppo in cottura, ma resti umida: & meglio usare il
forno in modalita statica e sorvegliare la cottura, negli ultimi minuti. L'interno, infatti, deve
rimanere fondente. 10 ho scelto una teglia rettangolare, in maniera tale da tagliare la torta a
guadrotti ed essere servita come dessert finger food.

La seconda versione invece € stata cotta in una teglia circolare classica di (credo) 26 cm, ho
diminuito un po' i tempi di cottura (visto I'esperienza pregressa) e quindi credo che la
consistenza sia stata quell a giusta.


http://saporiesaporifantasie.blogspot.com/2011/03/morte-deliziosa-agonia-gradevole-ma-ne.html

Agonia Gradevole (ovvero Morte Deliziosa Light)
http://saporiesaporifantasie.blogspot.com/2011/03/morte -deliziosa -agonia-gradevole -ma-ne.html
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Agohia gradevole

owero morte deliziosa light
per 10 persone
250 g di cioccolato al latte (il mio era per giunta per diabetici)
100 g di uva passa
100 g (anzich® 150) di zucchero a velo (in real
150 g di barbabietole precotte (e si, mie care, pud sostituire egregiamente il burro!!!)
6 uova codice 0
40 g di farina (io di riso)
mezzo bicchierino di Cointreau (io sempre brandy o liquore simile)

Ammollare l'uvetta nel brandy, allungato con un po' di acqua tiepida. Fodera re una tortiera
rotonda con carta da forno. Grattugiare la barbabietola. Far fondere a bagnomaria (io al

microonde a 450 watt) il cioccolato. Appena si raffredda, aggiungere i tuorli, ad uno ad uno,
incorporandoli con una frusta. Mescolare sino ad ottenere un composto liscio e lucido. A
guesto punto io ho aggiunto la barbabietola, la farina setacciata, lo zucchero, l'uvetta e, in

ultimo, gli albumi montati a neve, facendo attenzione a non smontarli.

Versare il composto nella teglia e cuocere a 190 gradi per i primi dieci minuti - e poi a 170 peri
restanti 10 -15 a forno statico, altrimenti fate come me a 180° e non se ne parli piu! La versione
light devo dirvi che & davvero buona, non si rimpiange il cioccolato fondente (che fra I'altro io
preferisco), non si  avverte l'uso della barbabietola, nonostante il dolce resti morbido. Chi lo ha
assaggiato, non ha capito che si trattasse di un dolce light. A questo punto non posso che dirvi

che questo lusso me lo concederd piu spesso!
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Tarte Robuchon

(dal I ibcb di MWaurizio Santindé ed. Gambero Rosso0)
http://cuocicucidici.blogspot.com/2011/03/tarte -robuchon_-per -rinnuovare.htmi

570 gr Pasta frolla p er tarte ( da preparare un giorno prima )
200 gr cioccolato fondente

150 gr panna liquida fresca

50 gr latte

1 uovo

Per la frolla__ (dose per una tarte)
250 gr farina 00

200 gr burro

100 gr zucchero

2 tuorli

1 pizzico di sale

Il giorno prima, preparare la pasta frolla per Tarte : Impastate (meglio con un mixer) lentamente

l o zucchero, il burro, i twuorli, met”™ della farina e
essere omogeneo aggiungete il resto della farina. Quando € pronta avvolgete la pasta nella

pellicola e fatela riposare per un giorno in frigorifero un giorno prima di utilizzarla.

Preparare il dolce : Stendete la pasta frolla in uno strato sottile e foderate una tortiera di 30

cm di diametro (io ho usato uno stampo rettangolare 11 cm x 35cm) imburrata e infarinat a.

Cuocetela in forno a 180° C senza portare a termine la cottura (circa 10 minuti).

Nel frattempo preparate il ripieno. Fate bollire la panna con il latte e versatela subito sul

cioccolato tritato. Mescol ate ener gi camognuatea con una



http://cuocicucidici.blogspot.com/2011/03/tarte-robuchon-per-rinnuovare.html

mescolare fino ad ottenere un composto ben amalgamato. Versate questa crema al cioccolato
all dinterno della tarte e cuocete nel forno a 120AC fi |
di un budino (circa 45 minuti).




Cassata Cioccolato e P istacchi
http://cuocicucidici.blogspot.com/2011/03/cassata -cioccolato -e-pistacchi.html

Per il pan di Spagna, da preparare 2 giorni prima
6 uova

150 gr di zucchero

150 gr di farina

Per il marzapane, da preparare 2 giorni prima:
150 g. di pistacchi,

100 g. di mandorle,

250 g. di zucchero a velo,

0,50 dl. di acqua

Per farcitura:

1 kg. diricotta,

320 g. di zucchero semolato,

1 cucchiaio di fiore d'arancio,

80 g. gocce di cioccolato fondente ,
80 g. di pistacchi tritati.

Per la ganache al cioccolato
1/2 It di panna fresca,

400 g. di cioccolato fondente,
25 g. di burro

Per decorare:
uova di zucchero
ovette di ciocc olato fondente.


http://cuocicucidici.blogspot.com/2011/03/cassata-cioccolato-e-pistacchi.html

Inoltre :

3 cucchiai di marmellata di albicocca,

1/2 bicchierino di Maraschino (o liquore tipo Cointreau).

(solo se non vi piace il colore potete aggiungere qualche goccia di colorante verde)

Due giorni prima__ preparate il pan di Spagna , montare con delle fruste elettriche o un mixer per
circa 15 minuti le uova con lo zucchero, fino a che diventa bello chiaro e soprattutto ha

triplicato il volume, e poi aggiungere gradualmente la farina, mescolando con un cucchiaio di
legno dal basso verso | ' alto. Imburrare e infarinare una teglia e versare i composto, infornare a
180° C per circa 30 minuti.

Due giorni prima__ preparate il marzapane , versate i pistacchi per pochi istanti in acqua bollente,
togliete velocemente la pellicina, passateli su un to vagliolo per asciugarli e pestateli con il
mortaio fino a ridurli in farina, pestate cosi anche le mandorle (si pud anche fare questa
operazione con il robot da cucina); preparate lo sciroppo con acqua e zucchero, portate fino a

circa 110°C -115°C, fino a che non fila, togliete dal fuoco e rovesciate le due farine, mescolando

molto bene, (se volete aggiungere qualche goccia di colorante dovete farlo ora), rovesciate su

un piano di lavoro (meglio se di marmo) e lavorate con le mani, aspettando qualche secon do
perchée appena tolto dal fuoco brucia, fino ad ottenere un impasto omogeneo, fate una palla e
conservatela avvolta in pellicola in frigo. Nello stesso giorno mettete la ricotta fresca a
"scolare” su un piatto inclinato.

Un giorno prima__ preparate la farc itura , prendete la ricotta, passatela al setaccio e mescolatela
con |l *'acqua di fiori ddaranci o, I o zuccher o, I e goc
Conservate in frigo.

Preparate la ganache al cioccolato , portando la panna ad ebollizione, togliete dal fuoco e
aggiungete il cioccolato fondente, precedentemente tritato ed infine il burro, mescolate e

lasciate intiepidire.

Prendete lo stampo da torta, lo foderate bene con pellicola trasparente e gli versate sopra la
ganache tiepida fino a coprire il fondo dello stampo per circa 1 cm. Tagliate il pan di Spagna a
fette dello spessore di 1 cm circa e adagiate delle fette sulla ganache e foderate anche i bordi
dello stampo, spennellate il pan di Spagna con la marmellata di albicocche ammorbidita con un

po6 di Maraschino (o Cointreau), giusto per renderl a |
passata leggermente sul pan di Spagna. Versate la farcitura di ricotta e ricoprite con altro pan

di Spagna. A questo punto coprite con pellicola trasparente e mettet e in frigo a riposare tutta

la notte.

La mattina la passate in freezer per un'ora. Intanto prendete il marzapane e lavoratelo

aiutandovi con dello zucchero a velo per non farlo attaccare al piano di lavoro e al mattarello,

stendete fino a portarlo allos  pessore di non piu di 1/2 cm, prendete la cassata dal freezer,

toglietela dallo stampo e adagiatela sul piatto da portata con la parte ricoperta di ganache al

cioccolato verso | dalto, stendetegli sopra il mar zapan.
bene al pan di Spagna. A questo punto decoreratelo con le mezze uova di zucchero e le ovette

di cioccolato o a vostro gusto.



Pupazzo di Neve di C ioccolato Bianco

http://menuturistico.blogspot.com/2011/04/pupazzo -di-neve-per -laddio -allinverno.html

.

l.‘ ’70‘

Per la torta _ (stampo quadrato da 25 cm)

60 gr di nocciole sgusciate e sbucciate

70 di zucchero

4 uova

70 gr di burro

80 gr di cioccolato fondente (io prediligo quello al 70%)
80 gr di fecola di pat ate

150 gr di zucchero

1/2 bustina di lievito vanigliato

Per la glassa reale

200 gr di zucchero a velo

1 chiara d'uovo

gualche goccia di succo di limone

gualche cucchiaio di gelatina o marmellata di albicocche
Per il pupazzo di neve

[
g

2 cioccolatini tipo | indor o 2 ovetti di cioccolato al latte o fondente(facoltativi)

200 gr di cioccolato bianco
75 gr di panna fresca

35 gr di burro

farina di cocco


http://menuturistico.blogspot.com/2011/04/pupazzo-di-neve-per-laddio-allinverno.html

Cominciamo dalla torta__: mettete in un mixer le nocciole e meta dello zucchero. Tritatele fino
ad ottenere una farina. Intanto mescolate con la frust a il burro a temperatura ambiente e la
rimanente parte di zucchero, riducendo il composto ad una crema; unite uno alla volta i tuorli
d'uovo (tenendo da parte gli albumi) e quando saranno ben amalgamati, poco alla volta, la farina
di nocciole e zucchero. S  ciogliete a bagno maria il cioccolato e unitelo al composto.

Montate gli albumi a neve ferma con un pizzico di sale e una goccia di limone. Uniteli al resto
mescolando delicatamente dal basso verso l'alto, per non smontarli. Terminate la preparazione
aggiungendo la fecola di patate e il lievito vanigliato setacciati insieme, sempre mescolando
dall'alto in basso con attenzione.

Rovesciate il tutto nella stampo imburrato e infarinato e infornate a 180° per 35/40 minuti, a
seconda del vostro forno.

Sfornatela una volta cotta (prova stecchino) e lasciatela raffreddare su di una gratella.

RinnUoviamocil



Ora il pupazzo : Tritate finemente il cioccolato bianco e mettetelo in una ciotola. Fate
sciogliere 70 gr d burro con la panna in una casseruolina su famma molto bassa: appena
comincia a bollire togliete il recipie nte da fuoco, versate il composto sul cioccolato tritato e
mescolato finché sara completamente sciolto. Quindi incorporate il tuorlo e mescolate bene.
Mettete il composto in frigorifero per 12 ore (anche un po' meno volendo: basta che si rassodi)

-

Ora procuratevi, se vi sono avanzati, un paio di ovetti o di cioccolatini rotondi latte o fondente
secondo i vostri gusti e metteteli al centro di due grosse palle di cioccolato bianco. Date loro

una bella forma rotonda e passateli nella farina di cocco. Fate una terza palletta piu piccola
ancora per latesta, e con cio che vi avanza preparate delle palline piccole, che saranno le
vostre palle di neve




Riprendete la vostra torta e cospargetela con la gelatina di abicocca scaldata (se avete solo
marmellata cercate di usare solo la parte senza polpa) e preparate la glassa reale mescolando
zucchero a velo, albume e qualche goccia di limone. Come sempre se fosse troppo morbida
aggiungete un po' di zucchero a velo, perché deve essere piuttosto sostenuta. Spalmatela sulla
torta e fate asciugare bene per un p aio d'ore. Montate il vostro pupazzo di neve, aiutandovi
con degli stuzzicadenti per sincerarvi che non si "spezzi" mentre lo portate in tavola. ecoratelo

con gocce di cioccolato o qualunque cosa la vostra fantasia (o i vostri figli) vi metta a

disposizion e (Gingi & andata a cercare i rametti in giardino, della consistenza e della dimensione

secondo | ei pi ¥ adatta; scarpe e aDyxeepcsigianatéloadel | 6 At el i e

centro della vostra torta.

RinnUoviamocil



Tortaal Cioccolato e C iliegie
(da o Delizie Divi-adeluxuNbamls) | a Lawson
http://cuocicucidici.blogspot.com/2011/04/una -torta_-goduria -da-cupcakes -goduriosi.html

Per la torta_:

125 gr burro morbido

100gr cioccolato fondente spezzettato
300 gr confettura di ciliegie

150 gr zuc chero semolato

Un pizzico di sale

2 uova grandi sbattute

150 gr farina auto lievitante

Per 1l a oglassad
200 gr cioccolato fondente spezzettato
200 gr panna

Amarene sciroppate per decorare

Preriscaldate il forno a 180° C.

Imburrate ed infarinate una t ortiera da 18 -20 cm di diametro.

Fate sciogliere il burro in una pentola dal fondo spesso sul fuoco; quando si & sciolto
completamente, unite il cioccolato, lasciatelo ammorbidire e poi togliete la pentola dal fuoco e
mescolate con un cucchiaio di legno f in che il burro e il cioccolato si saranno sciolti ed
amalgamati. Unite la confettura, lo zucchero, il sale e le uova. Mescolate bene tutto sempre
con un cucchiaio di legno e unite la farina.


http://cuocicucidici.blogspot.com/2011/04/una-torta-goduria-da-cupcakes-goduriosi.html

Versate | dimpasto in 4 pirott i ostoinpratortiereudh £18i r20cmali i | rest
diametro ed infornate per circa 30 minuti. A questo punto le cupcakes saranno pronte, per la
torta ci vorranno 15 minuti in piu.

Prepar at e Illmunapgrtofa snettaté il cioccolato e la panna e portate ad ebolliz ione,
togliete dal fuoco, mescolate ed amalgamate bene tutto. Quando sara tiepido montate il tutto
con le fruste elettriche.

Decorate le cupcakes e metteteci una ciliegina sopra!!!

Con una spatola rivestite bene | a corgtdlaasschaodnls ul | a t'ort a
amarene sciroppate.




Chocolate Biscuit Cake
http://menuturistico.blogspot.com/2011/04/chocol

(la torta di nozze del Principe William

ate -biscuit -cake -ovvero -la-torta.html

)

Ricetta facilissima e strepitosa, senza cottura. lo seguo
estremamente semplice - ma se preferite cimentarvi con qualcosa di piu complicato, potete far
riferimento a questo sito qui , che si lancia addirittura in una comparazione fra la versione
tradizionale e quella che sara seguita per le nozze del Principe William. La nostra, invece, &

questa:

Per uno stampo da 20 cm di diametro

1 pacchet to di digestive al cioccolato fondente
250 g di cioccolato fondente, tagliato a pezzettini
250 ml di panna fresca da montare, non montata

la ricetta che abbiamo noi

| mburrate | a teglia e

ri vest.i

t el

a

di

carta

da

forno,

C


http://menuturistico.blogspot.com/2011/04/chocolate-biscuit-cake-ovvero-la-torta.html
http://www.british-emporium.com/index.php?tag=GroomsCake

Spezzettate i biscotti in pezzi grossi ( tagliateli a meta, al max in quarti) e metteteli direttamente
nella tortiera, alla "come viene, viene".

Spezzettate il cioccolato e mettetelo in una terrina.

Scaldate la panna, portatela quasi al punto di ebollizione e poi versatela sul cioccolato:
mescol ate subito con una frusta, mentre il cioccolato si scioglie e continuate a mescolare, fino

a quando avrete un composto liscio e denso.

Versatelo sopra i biscotti, battete la teglia sul piano di lavoro in modo da non lasciare bolle
d'aria e poi mettete in  frigo, sul ripiano piu alto, per 4 ore

Trascorso questo tempo, rovesciate lo stampo su un piatto (non sara quello da portata e poi vi
spiego perche): togliete via la carta da forno e, con la ganache che restera sulla carta, finite di
rivestire completament e il dolce.

a questo punto, la ricetta dice di passarlo in frigo per un'altra ora e poi di servirlo, tagliato a
fette.

Secondo me, € meglio passarlo in freezer per un quarto d'ora, mezz'ora al massimo (reparto fast
freeze, ovviamente): in questo modo, sa  ra molto piu facile tagliarlo.

Trasferitelo sul piatto da portata e tagliatelo a fette rettangolari.

Note mie
¢ Da quando ho scoperto i Digestive al cioccolato della Lidl, compro anche quelli; costano la
meta e anche se sono piu leggeri degli originali, vanno benissimo.

e Laricetta prevede anche l'aggiunta di zucchero: la trovo estremamente discutibile, a meno
che non vogliate usare un cioccolato ad alte percentuali di cacao. Detto fra noi, per un
dolce del genere, mi pare un po' fuori luogo, non fosse al tro perché va a mischiarsi col
sapore del cioccolato dei biscotti. lo ho usato un ottimo fondente, al 70% - e, vista la
velocita della luce con cui se la sono spazzolata tutti, direi che andava benissimo

e La porca figura prevede che il dolce sia ulteriorm ente ricoperto di  uno strato spesso di
ganache al cioccolato: questo renderebbe i bordi piu lisci e la superficie piu omogenea. O
meglio: queste sono le foto che circolano, dopo la scelta del principe William. Dovessi dirvi,
in tutti questi anni, non ne ho mai visto uno, liscio ed omogeneo: sempre tutti butterati,

7

storti e increspati ai bordi. Ma si sa: noblesse oblige e in certi casi ancora di piu é

RinnUoviamocil



Torta Asia

(di Salvatore De Riso)

http://as saggidiviaggio.blogspot.com/2011/04/la

-torta_-del-cuoreasia.html

Per il pan di Spagna alle nocciole

50 g uova intere (n.1)

25 g di zucchero

10 g di farina 00

20 di nocciole di Giffoni intere tostate
10 g di burro

Per il ripieno croccante alle nocciole

25 g dicorn fl akes sbriciolati

25 g di granella di nocciole

30 g di pasta di nocciole pralinate
25 g di cioccolato al latte

Per la bavarese alle nocciole

40 g di tuorlo d'uovo (n.2)

30 di zucchero

50 g di panna liquida fresca

50 g di pasta di nocciole pralinate
50 g di panna montata zuccherata

Per la mousse di cioccolato al latte

150 g di cioccolato al 40%
300 g di panna liquida fresca
60 g di tuorlo d'uovo (n.3)

25 g di zucchero

20 g di acqua

1/2 baccello di vaniglia

6 g di gelatina in fogli

Mragsd o gy


http://assaggidiviaggio.blogspot.com/2011/04/la-torta-del-cuoreasia.html

Per la glassa al cioccola to al latte
200 g di cioccolato al latte al 40%
150 g di latte fresco intero

30 g di miele di acacia

Per la glassa al cioccolato bianco
50 g di cioccolato bianco

35 g di latte fresco intero

7 g di miele

Preparare il pan di Spagna alle nocciole . In una ci otola con le fruste elettriche montare a spuma
l'uovo con lo zucchero. Nel bicchiere del frullatore polverizzate le nocciole con la farina

setacciata e, gradualmente, con un cucchiaio di legno, incorporatele all'uovo sbattuto. Infine

unite il burro fuso in  precedenza a fuoco basso. Mettete il composto in una tortiera di 20 cm di
diametro e ponete in forno preriscaldato a 200°C per 10 minuti.

Per il ripieno croccante alla nocciola . In un bagnomaria caldo fate fondere il cioccolato al
latte: aggiungete, poco alla volta, la pasta di nocciole pralinate, i corn flakes e la granella di
nocciole. Stendete I'amalgama ottenuta all'interno di un anello di acciaio di 20 cm di diametro e
4,5 di altezza sistemato sopra un foglio di carta da forno. ponete in freezer per un‘ora.
Per la bavarese alla nocciola. Con una frusta, in un tegame, miscelate o zucchero, i tuorli, la
pasta di nocciole pralinate e la panna liquida. Mettete sul fuoco e lentamente portate a 80°C.
Poi togliete dalla fiamma e, sempre emulsionanado, portat e a a 26°C. A questo punto
aggiungete, con una paletta, la panna montata zuccherata e versate la crema nell'anello
d'acciaio sopra al ripieno croccante alle nocciole rassodato. Riponete in freezer fino al
completo congelamento.

Per la mousse al cioccolato __al latte . Innanzitutto preparate lo sciroppo portando, in una piccola
casseruola a fuoco basso, lo zucchero, con l'acqua e la vaniglia a 120°C. Versatelo a filo sui

tuorli montandoli con le fruste elettriche per qualche minuto. A parte, fate fondere |l

cioccolato al latte. Montate la panna tenendola morbida. Reidratate i fogli di gelatina in acqua
fredda per 15 minuti, quindi strizzateli e scioglieteli in un bagnomaria caldo. Incorporate meta
della panna nel cioccolato caldo, poi unite i tuorli montati, la gelatina sciolta e la rimanente
panna: mescolando adagio con delicatezza e con movimenti dall'alto verso il basso.

Per le glasse al cioccolato . Per ciascuna glassa, portate ad ebollizione il latte con il miele e
versatelo lentamente sul tipo di cioccolat o ridotto a pezzi. Fate attenzione a non superare i
35°C. Glassate direttamente la torta quando € ancora congelata.

Componete la torta . Collocate il pan di Spagna ala nocciole in un anello di 22 cm di diametro e
4,5 di altezza, posto su un piatto da dolc i. Ricopritelo con un terzo della mousse al cioccolato e
adagiate al centro il disco di bavarese alla nocciola congelato con il ripieno croccante. Colmate

con la restate mousse al cioccolato e lisciate la superficie. Trasferite il dolce in freezer per 2

or e. Estraetelo, sfilate I'anello d'acciaio ed adagiate la torta su una griglia. Ricopritela con la
glassa al latte e rifinite con delle striature irregolari di glassa al cioccolato bianco. Create delle
decorazioni con l'aiuto di uno stecchino di legno.




Not e mie: Non avendo la pasta di nocciole pralinate ho utilizzato quella di nocciole normali.
Per le glasse il miele va aggiunto nel latte caldo, altrimenti tendera a fare i grumi.

Assagy diviaggo

Assaggdovagse



Plumcake light al cioccolato al latte

da un'idea di o0La scuoltaal abccolgioala Gucirace Coirierddellagea. Tor
http://saporiesaporifantasie.blogspot.com/2011/04/volevo -stupirvi_-con -effetti -speciali.html

Stefania Qliveri

Plumcake light Plumcake light

150 gr di cioccolato al latte (io quello per diabetici)

100 gr. d i burro che io ho sostituito con altrettanto barbabietola cotta e grattugiata (si, avete
capito bene!!l)

4 uova codice 0 (cioé biologiche) o 1 (cioé allevate all'aria aperta)

125 gr di zucchero semolato, ma io ho usato quello di canna

125 gr di farina di mandorle o mandorle tritate

1 bustina di lievito per dolci

Grattugiare o tritare anche grossolanamente il cioccolato e farlo fondere a bagnomaria o al
microonde (come faccio io a potenza 450 per un minuto circa).

Separare i tuorli dagli alboumi e montar e questi ultimi a neve fermissima. Montare anche i tuorli
con lo zucchero, fino a quando non saranno bianchi e spumaosi e aggiungere il cioccolato fuso e
raffreddato, la barbabietola tritata, la farina di mandorle e il lievito.

Infine incorporare delicatam  ente gli albumi, mescolando dal basso verso l'alto e versare il
composto in uno stampo da plumcake foderato con carta forno.

Far cuocere in forno caldo a 180° per circa 30minuti, preferibilmente a forno statico. Il dolce &
davvero buonissimo, non si sente il gusto della barbabietola e rimane sofficissimo.


http://saporiesaporifantasie.blogspot.com/2011/04/volevo-stupirvi-con-effetti-speciali.html

Crostata Brownies

(Luca Montersino)
http://assaggidiviaggio.blogspot.com/2011/04/non __ -sia-mai-si-offenda -montersino -d.html#comment -form

Alidgydicagga

Per la pasta frolla

330 g di farina

200 g di burro

130 g di zucchero a velo

2 tuorli

1/2 baccello di vaniglia

1 cucchiaino di scorza di limone grattugiata
un pizzico di sale

125 g di confettura di albicocche
75 g di granella di nocciole

75 g di gocce di cioccolato

Per il preparato brownies

75 g di cioccolato con il 70% di cacao
50 g di olio di riso

25 g di burro di cacao

135 g di uova

125 g di zucchero di canna grezzo
75 g di nocciole

25 g di farina

Mettere nella  bacinella dell'impastatrice  (utilizzando la foglia) la farina con il burro a pezzetti a
temperatura ambiente, il sale, la scorza di limone, i semi della vaniglia; azionate la macchina e
fate girare fino a sabbiare il composto (cioé fino a ottenere un compo sto granuloso di burro e
farina). Aggiungete quindi lo zucchero a velo e subito dopo i tuorli; non appena l'impasto si &
formato, spegnete la macchina e rovesciatelo sul tavolo spolverizzato di farina; formate un

panetto regolare e riponete in frigorifero a riposare per almeno 30 minuti prima dell'utilizzo.


http://assaggidiviaggio.blogspot.com/2011/04/non-sia-mai-si-offenda-montersino-d.html#comment-form

Preparate il composto brownies: sbattete leggermente (senza montare) le uova con lo zucchero,
unite il cioccolato fuso miscelato con I'olio e il burro di cacao. Terminate amalgamando la

farina e le nocc iole tritate grossolanamente.

Foderate la tortiera rettangolare 10x20 cm con la frolla, bucherellate il fondo e stendete uno
strato di confettura di albicocche. Terminate con il composto brownies e una spolverata di
granella di nocciole e gocce di cioccola  to.

Cuocete in forno a 170°C per circa 20 minuti.

RinnUoviamocil



Mud Cake al Rhum

La ricetta I'no presada lei
http://saporiesaporifantasie.blogspot.com/2011/04/quattro

-candele -per -dire -no-mud -cake -al.html

Mud cake al rum

Per uno stampo da 20 cm di diametro

125 g di cioccolato fondente di ottima qualita
230 g di zucchero di canna

70 ml d'acqua calda

50 ml di rum scuro di ottima qualita

125 g di burro

1 uovo shattuto codice 0 (bio) o 1 (allevato all'aria aperta!)
125 g di farina di riso (io)

1/2 cucchiaino di lievito in polvere

15 g di cacao amaro in polvere

un cucchiaino di caffé di vaniglia liquida bourbon

Una torta facilissima da preparare.
Riscaldate il forno a 180° gradi.

In un pentolino sciogliete il burro. Quando si sara sciolto aggiungete lo zucchero, I'acqua calda

e il rum e portate ad ebollizione.

Togliete dal fuoco e unite il cioccolato spezzettato e mescolate fino a quando non sara

completamente sciolto.



http://www.semplicementepeperosa.com/2011/02/mud-cake-dark-chocolate-and-laughing.html
http://saporiesaporifantasie.blogspot.com/2011/04/quattro-candele-per-dire-no-mud-cake-al.html
http://3.bp.blogspot.com/-1zUhh0W43hA/Ta1U7b_SOjI/AAAAAAAACNU/9ofa6Hr4AUo/s1600/torta%2Bcandele%2B048.jpg
http://3.bp.blogspot.com/-1zUhh0W43hA/Ta1U7b_SOjI/AAAAAAAACNU/9ofa6Hr4AUo/s1600/torta%2Bcandele%2B048.jpg

Lasciate intiepidire e quindi aggiungete l'uovo shattuto e la vaniglia.

Setacciate insieme la farina, il cacao amaro in polvere e il lievito e un iteli all'altro composto,
mescolando bene.

Versate in uno stampo da 20 cm foderato di carta da forno (precedentemente bagnata e
strizzata) e cuocete a 180° gradi in forno statico per circa 45 - 50 minuti.

Infine, quando si € raffreddata I'ho spalmata con un po' di nutella e ricoperta con Pasta di
zucchero (ricetta a pag. 32 del pdf)

Consigli:
1. se volete una torta piu alta cuocetela in una teglia piu piccola;
2. la torta e buonissima, ma va mangiata a piccole dosi!



Tor ta al Cioccolato
(Da Alessandra Spisni 0 Cucinare alla Bolognese - Pendragon)
http://cuocicucidici.blogspot.com/2011/04/torta -al-cioccolato -chocolate -cake.html

40 gr difarina0 0O

100 gr di zucchero

125 gr cioccolato fondente
100 gr burro

4 uova

Un pizzico di sale

Sciogliete a bagnomaria 125 gr di cioccolato fondente con 100 gr di burro e un pizzico di sale;
aggiungete 70 gr di zucchero, mescolate e aggiungete 3 tuorli e un uovo intero.

Montate i 3 albumi con i 30 gr di zucchero rimanenti e mescolare bene senza smontare e alla

fine setacciare i 40 gr di farina. Il mpastare con un cu
il basso.
Imburrate una teglia di30cmdidiametro, i nf ari natel a e versatevi | 6i mpast c

e spegnere quando la superficie si increspa.

Per decorare ho semplicemente spennellato un po6 di ga
cioccolato fondente, burro e panna.


http://cuocicucidici.blogspot.com/2011/04/torta-al-cioccolato-chocolate-cake.html

| Finger
Sweets
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b al cioccolato e pdz fatti dal pargolo




Bomboni ere ai Fruttidi Bosco
http://assaggidiviaggio.blogspot.com/2011/03/per  -festeggiare -il-ritorno -delle.html

Msagsdviagyo

400 g di frutti di bosco

80 g di zucchero

50 g di maizena

1/2 limone

250 g di cioccolato fondente all'80%

ASiags diviagss

Lavate il limone e prelevate la scorza senza raccogliere la parte bianca amara (I'ho grattugiata).
Mettete su  fuoco basso un tegamino con i frutti di bosco misti, lo zucchero, il succo e la
scorza del limone. Fate cuocere per 10 minuti, mescolando con un cucchiaio di legno. Levate

dal fuoco, frullate e rimettete in cottura.

Sciogliete la maizena in 4 -5 cucchiai di acqua fredda, aggiungetela al composto e proseguite la
cottura per 5 minuti , sempre mescolando. Distribuite il composto in stampini piccoli da


http://assaggidiviaggio.blogspot.com/2011/03/per-festeggiare-il-ritorno-delle.html

cioccolatini (meglio se in silicone), lasciate raffreddare, coprite con pellicola trasparente e
mettete nel freezer per almeno 2 ore.

Spezzettate il cioccolato e fatelo sciogliere a bagno maria a fuoco basso. Sformate i bon bon e
intingeteli, per un attimo, nel cioccolato fuso; lasciate intiepidire, ripassate in frigo per 15
minuti e servite freschi.




Fudge di C aramello alla Frutta
http://assaggidiviaggio.blogspot.com/2011/03/fudge -fudgearrivano_-le-strenne -d.html

Aaggidiviaggis
Per il fudge :
500 g di zucchero a velo
375 g di latte condensato
45 g di burro
175 g di cioccolato fondente a pezzi
100 g di mandorle tagliate a meta
30 di uva sultanina
33 g di ciliegie candite in quarti

Per la ganache :
250 g di cioccolato fondente sminuzzato

200 g di panna
50 g di burro

Assaggnaggs


http://assaggidiviaggio.blogspot.com/2011/03/fudge-fudgearrivano-le-strenne-d.html

Foderate con un foglio di alluminio una teglia 20x20 cm, facendo in modo che il foglio si
prolunghi oltre il bordo, e imburrarlo.

In una teglia dal fondo spesso, fate sciogliere lo zucchero a velo, il latte condensato ed il burro,
evitando di farli bollire. Quando sono sciolti del tutto, portare a bollore e mescolare per 8 -10
minuti finché, lasciando cad  ere un cucchiaino da té di crema nell'acqua fredda, non si
rapprenda formando una pallina (a questo punto il caramello avra assunto un bel colore
ambrato).

Aggiungete il cioccolato fino a ottenere un impasto omogeneo. Trasferite il tutto in una terrina
e frullate per 4 -5 minuti. Unitevi rapidamente la frutta e rimestate bene.

Versate l'impasto nella teglia e lisciate la superficie.

Mettete la teglia su una griglia e lasciate che il caramello si consolidi.

Preparare la ganache : portare a bollore la panna e il burro e versarli sul cioccolato. Attendete 2
minuti, quindi mescolate bene.

Versate la ganache nella teglia, livellate la superficie e con i rebbi di una forchetta disegnate

delle onde.

Mettete il tutto a raffreddare in frigo. Dopo circa un'ora taglia te formando dei rettangolini: i
nostri fudge.

NS

Aordgy Lragye

E con questi dolcini posso dire che anche quest'anno sceglieremo per le vacanze un Paese
nordico, per evitare la "prova bikini"...(anche perché non oso immaginare come starebbe a
Fabio..: -DDD).



Cupcakes al C ioccolato con Decorazioniin P astadi Z ucchero
http://saporiesaporifantasie.blogspot.com/2011/03/cupcakes -con -pdz -col -pargolo -n-3-per.html

Cupcakes al cioccolato e pdz

1 tazza di farina di riso (250 gr)

1/2 cucchiaino di lievito per dolci

1/2 cucchiaino di bicarbonato

90 gr. mascarpone

1 tazza di zucchero (250 gr)

2 uova codice0o 1

50 gr. cioccolato fondente

1 cucchiaino da te di vaniglia bourbon liquida
g.b. latte

Preriscaldate il forno a 180 C° (io 170 perché é ventilato).

Foderate la teglia da muffins con 12 piro ttini di carta (a me in realtd ne sono venuti 15).
Fate fondere il cioccolato al microonde a 450° per un minuto (circa) o a bagnomaria.
Mescolate insieme tutti gli ingredienti in polvere tranne lo zucchero.

Shattete il mascarpone con lo zucchero. Aggiun gete le uova una alla volta, infine unite la
vaniglia e il cioccolato fuso.

Unite il composto di farina/lievito e solo se serve aggiungete un poco di latte a filo per rendere
l'impasto morbido ma consistente.

Riempite gli stampini per 2/3 con il composto e cuocete per 15 o 20 minuti. Lasciate freddare le
tortine su una gratella. Quando saranno fredde potete decorare con la pasta di zucchero
(ricetta a pag. 32 del pdf)

Un trucchetto : per alleggerire le calorie di un dolce, potete usare al posto del burr 0, lo stesso
guantitativo di mascarpone. Il gusto non ne risente affatto e le calorie si dimezzano.



http://saporiesaporifantasie.blogspot.com/2011/03/cupcakes-con-pdz-col-pargolo-n-3-per.html

Pasta di Zucchero S etosa
http://saporiesapor ifantasie.blogspot.com/2011/03/non  -pensiate -che -io -sia-una-fanatica -e.html

6 gr di colla di pesce

30 ml acqua fredda

50 gr di glucosio (ho diminuito leggermente la dose e secondo me & venuta meglio...)
8 gr di glicerina per alimenti (si compra in farmaci a, ma non ¢ indispensabile)

16 gr di burro

450 gr di zucchero a velo

Mettere in un pentolino I'acqua con la colla di pesce e aspettare finché non abbia assorbito

gran parte dell'acqua. Quindi mettere sul fuoco a bagnomaria (senza aggiungere ulteriore

acq ua, mi raccomando) e quando la colla si & sciolta aggiungere il burro, il glucosio e la glicerina
e amalgamare bene fino a quando non si sara tutto ben sciolto (mi raccomando non fate
friggere!) Lasciare intiepidire.

Mettere lo zucchero a velo in un robot, e unire a filo la parte liquida ottenuta, mentre il robot
€ in azione fino a quando non si forma una palla... attenzione a non tenere troppo a lungo il

robot acceso perché puo diventare tutto liquido e quindi avrete bisogno di una quantita di
zucchero spr opositata. A questo punto mettere su un piano spolverizzato di zucchero a velo e
maizena lavorare un po' con le mani. Vi consiglio di avere le mani sempre unte di una massa
grassa piuttosto neutra (io ho usato la margarina per non dare sapore di burro a tu tto). La
pasta di zucchero non ha bisogno di riposare prima di essere usata e quindi si pud passare
direttamente a decorare la torta.

Colorare secondo i vostri bisogni. Se avete i coloranti in polvere, vi consiglio di mettere del
colorante (davvero poco) in una tazzina e far sciogliere con due gocce di acqua (e quando dico
due, sono proprio due! usate una siringa per misurarle!) e poi versare sulla pasta da colorare e
lavorare (anche con altro zucchero se ve ne fosse hisogno (e ce ne sara bisogno), finché non
otterrete il colore desiderato. Vi consiglio di procedere a questa operazione con i guanti in

lattice, se non volete ritrovarvi il colore dentro le unghie e non poterlo piu togliere! Stendete la

pdz con un mattarello spolverizzando il piano di zucchero a velo e un po' di maizena, quindi
ricoprite la torta e poi decorate come piu vi aggrada!



http://saporiesaporifantasie.blogspot.com/2011/03/non-pensiate-che-io-sia-una-fanatica-e.html

Lollipops al C ioccolato
http://saporiesaporifantasie.blogspot.com/2011/04/lollipops -0-quasi.html

Lollipops... 0 quasi!

Dosi per 5 lollipops:

1 muffin superstite  (vedere ricetta a pag. 30 del pd f)

3 cucchiai stracolmi di nutella (io homemade , ma va bene anche quella comprata)
3 cucchiai di cioccolato fondente tritato

1 cucchiaino di burro

Shriciolare in una terrina capiente (si capiente anche per uno, perché non potete immaginare
cosa succeda con una piccola...) e aggiungere la nutella.

Mescolare tutto molto bene, fino a formare un impasto consistente. Formare delle palline con
le mani e inserire uno stecchino su ogni pallina bagnato nel cioccolato fuso (io al microonde a
450° per un minuto circa). Quindi intingere le palline nel cioccolato fuso e servire.

Note tecniche : avrebbero dovuto riposare per una decina di minuti in freezer, prima di passarle
nel cioccolato fuso, ma hanno gia dovuto aspettare per la foto... potevo abusare ancora della
loro pazienza???


http://saporiesaporifantasie.blogspot.com/2011/04/lollipops-o-quasi.html
http://saporiesaporifantasie.blogspot.com/2011/03/cupcakes-con-pdz-col-pargolo-n-3-per.html
http://saporiesaporifantasie.blogspot.com/2011/01/torta-zorro-alla-nutella-home-made.html

Lollipops al M ou

http://saporiesaporifantasie.blogspot.com/2011/04/letere

-non -ha-eta -e-neanche -i-lollipops.html

Lollipops al mou

18 pezzi circa

Per il plum cake al mou _ (Ricetta presada qui):
3 uova codice 0 (bio) o 1 (allevate all'aria aperta)
160 gr di zucchero

150gr di farina di riso

1 cucchiaino di lie vito

150 gr di burro

25 caramelle mou

10 cl di latte

Per i lollipops:
300 g plum cake al mou

2 caramelle mou (15gr)
60ml di panna fresca

200gr di cioccolato fondente
18 spiedini

cuoricini di zucchero, confettini colorati o qualsiasi cosa vi venga in ment e.

Preparare il plum cake al mou : Scartate le caramelle, tagliatele a pezzetti (ma anche no) e fatele
sciogliere a fuoco basso con il burro e il latte. Mescolate lo zucchero con le uova, aggiungete la

farina, il lievito e la crema di caramelle. Mescolate

ancora, versate in uno stampo da plumcake


http://saporiesaporifantasie.blogspot.com/2011/04/letere-non-ha-eta-e-neanche-i-lollipops.html
http://thatsamore.canalblog.com/archives/2011/04/05/20818931.html

ricoperto da carta forno (metodo piu sicuro per evitare contaminazioni , per noi celiaci ) e
infornate 30/40 minuti a 180°C, forno statico. Lasciate intiepidire il plumcake prima di
trasferirlo sul piatto da portata

Preparare i lollipops _: Sciogliere due caramelle mou nella panna fresca a fuoco bassissimo.
Shriciolare il plumcake. Aggiungere la crema ottenuta alle briciole del plumcake e mescolare
bene fino ad ottenere un composto umido, poi formare delle palline ( io ho cercato di farli a
forma di uovo..., ma la manualita da elefante ha colpito ancora!) e metterle in frigo per 2 ore (io

le ho lasciate tutta la notte...)

Sciogliere il cioccolato a bagnomaria, o al microonde, in un contenitore stretto e con i bordi
alti, intingere la punta degli spiedini e infilzare le polpettine. Bagnare le palline nel cioccolato
fuso, in modo che siano completamente ricoperte, e decorarle come piu vi aggrada e
infilzandole su un pezzo di polistirolo fino a quando il cioccolato non si sia indurito.

. _ =N
Lollipops al mou

Questi dolcetti monoporzione sono davvero buonissimi e i miei figli li hanno fatti sparire in men
che non si dica. L'unico consiglio che mi sento di darvi & quello di farli se avete molto tempo
(anche perché non avendo trovato gli zuccherini divisi per colore... li ho divisi io!!! -enon
chiamate la neuro!).



Bigné al Cioccolato
http://cuocicucidici.blogspot.com/2011 /04/banali -semplici -ottimi -bigne -bignes-au.html

Per i bigné :

50 gr burro

100 gr farina 00

180 gr acqua

1 pizzico di sale

3 uova

1 cucchiaio di zucchero
scorza grattugiata di 1 limone

Per il ripieno_:

130 gr di panna montata
100 gr cioccol ato fondente
75 gr panna liquida fresca
25 gr latte

30 gr uovo

Per decorare :
1 cucchiaino di cacao amaro in polvere
1 cucchiaino di zucchero a velo

Preparare i bigné : mettere in un pentolino I'acqua, il sale e il burro e fare bollire; versare in un

solo colpo la farina e mescolare subito con un cucchiaio di legno. Mescolare e fare cuocere a

fuoco basso per circa 10 minuti, fino a che I'impasto si stacchi dalle pareti del pentolino. Fare
intiepidire ed aggiungere un uovo alla volta, mescolando di volta in volta fino a fare amalgamare
bene tutto.



http://cuocicucidici.blogspot.com/2011/04/banali-semplici-ottimi-bigne-bignes-au.html

Unire lo zucchero e la scorza del limone, mescolare bene. Ungere con un po' di burro una
teglia, mettere il composto in una sac  -a-poche e fare tanti piccoli bigné (eventualmente si
possono fare dei mucchiettinian  che con l'aiuto di un cucchiaino piccolo).

Cuocere a fuoco medio (io circa 170°) fino a che non si saranno gonfiati e dorati.

Preparare il ripieno__: fate bollire la panna liquida con il latte e versatela subito sul cioccolato

tritato. Mescolate energicame nte con una frusta e | 6uovo , continuat e
ottenere un composto ben amalgamato. Quando sara freddo mescolatelo con la panna montata.

Assaggiate e se necessario aggiungete dello zucchero a velo per renderli pit dolci.

Prendete i bigné, t agliateli in orizzontale e riempiteli con il ripieno. Disponeteli su un vassoio e
spolverateli con zucchero a velo e cacao in polvere.

P
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Il Giardinoin Tavola

Da un'idea di Martha  Stewart
http://menuturistico.blogspot.com/2011/03/il -giardino -in-tavolaanche -zen-e-e.html

* 340 gr di zucchero

* 6 cucchiai di amido di mais

* 3 cucchiai di cacao in polvere

* Un pizzico di sale

* 250 ml di panna

* 250 ml di latte intero

* 2 cucchi aini di estratto puro di vaniglia

* 340 gr di cioccolato fondente della migliore qualita, finemente tritato

* 3 cucchiai di burro, tagliato a pezzi

* 14 biscotti al cioccolato (io ho usato 8 biscotti tipo "gocciole" bianchi (90 gr), 8 cubetti di
cioccolato fondente (80 gr) 1 manciatina (15/18) nocciole e 1 cucchiaio di cacao amaro, tutto
tritato insieme nel mixer per 20 secondi alla massima velocita, quella intermittente , per capirci)
* 20 rametti di piante commestibili, meglio se fiorite!

Per il giardino zen abbiamo utilizzato in piu:

* una manciata di nocciole tritate finemente per la "sabbia" unite ad

* un cucchiaio di zucchero di canna

* 6 noci tagliate in quarti, per le pietre che delimitano le aiuole

* 50 gr di cioccolato bianco tritato per i sassol ini del sentiero

* mezze ovette di cioccolato bianco, nero e al latte per le pietre decorative


http://menuturistico.blogspot.com/2011/03/il-giardino-in-tavolaanche-zen-e-le.html

1. Sbattere | o zucchero, | 6ami do di mai s, il
In un altro contenitore piu ampio mescolate la panna, il latte e la vaniglia. Aggiungete ora,
mescolando 2 tazze del composto liquido agli ingredienti secchi fino a quando il tutto &
completamente sciolto. Aggiungete la restante parte liquida, sempre mescolando, stando

attente a non formare grumi.

2. Mettete la casseruola a fuoco medio. Cuocete, m escolando costantemente, finché il
composto non arriva  a ebollizione e si addensa: ci vogliono 7 / 8 minuti. Aggiungere il cioccolato
a pezzetti 0 meglio grattato e fate cuocere per circa 1 minuto, tempo che si fonda

completamente. Togliete dal fuoco, mant ecare con il burro finché non e sciolto. Dividete
budino tra i bicchierini, riempiendoli fino a circa 1 e ¥z cm dal bordo. Mettete in frigorifero fino

al completo raffreddamento, circa 1 ora; e teneteli al freddo fino al momento di servire.

3. Poco prima d i servire, mettete su ciascun bicchierino 1 1 / 2 cucchiaini (io ho messo 1
cucchiaio e mezzo) di composto di biscotti (e cioccolato N.d.R.)

4. OPiantateci 6 su una piantina a vostra scel
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Fondant di Cioccolato con G anache al Basilico

Da Paul A. Young - Avventure al Cioccolato - De Agostini
http://laapplepiedimarypie.blogspot.com/2011/03/fondant -al-cioccolato -e-basilico -guando.html

L e’

Per 4 pezzi

Per i fondant :

85 g burro

75 g cioccolato fondente dei Caraibi al 66%, spezzettato
75 g zucchero di canna semolato

70 g farina O

3 uova medie

1 pizzichino -ino-ino di sale

burro e farina per gli stampi

Per la ganache al basilico _:*
200 g cioccolato bianco

100 g panna

15 gdi foglie di basilico fresco

* |o consiglio di dimezzare tranquillamente queste dosi: avrete comunque ganache abbondante
per altri 4 fondant...

Per prima cosa preparare la ganache , che deve riposare prima dell'uso
Portare lentamente a ebollizione la panna con il basilico. Togliere dal fuoco, frullare e versarla
sul cioccolato bianco spezzettato, lavorando con una frusta. Trasferire la ganache in un

contenitore con coperchio, farla raffreddare a temperatura ambient e, poi metterla a rassodare
in frigorifero. Suddividerla in palline, che andranno conservate in frigo fino al momento
dell'uso.


http://laapplepiedimarypie.blogspot.com/2011/03/fondant-al-cioccolato-e-basilico-quando.html

Preparare i fondant _: far sciogliere il burro a fuoco dolce, aggiungervi il cioccolato fuori dal
fuoco e mescolare bene finché s i é sciolto.

Sbattere leggermente le uova con lo zucchero e unirle al composto di cioccolato, quindi
lavorare bene con una frusta. Aggiungere la farina e il sale e lavorare fino a ottenere un
impasto liscio.

Imburrare e infarinare 4 stampini tronco -conici (io ho usato quelli del baba, alti 7 cm, diametro
superiore 7 cm e diametro inferiore 5 cm) e riempirli per 1/3 con il composto, poi metterli a
rassodare in frigorifero per 30 minuti. Toglierli dal frigo, adagiare una sfera di ganache su

ognuno e coprire  con il restante impasto , facendolo leggermente intiepidire se si fosse
rassodato troppo.

Infornare nel forno preriscaldato a 180 °C per 9 minuti**, senza aprire il forno durante la
cottura. Sformarli sui piatti individuali e servirli accompagnandoli con g elato alla crema o con
una créme fraiche ben fredda.

**Sui tempi di cottura non concordo, ma credo dipendano dalle dimensioni degli stampini, che
nel libro non sono precisati: per i miei (quelli da baba alti 7 cm, diametro superiore 7 cm e
diametro inferi ore 5 cm) ci sono voluti 15 minuti, altrimenti rimanevano troppo morbidi e si
spatasciavano al momento di sformarli. Niente di grave, per carita, sono squisiti lo stesso, ma

assolutamente impresentabili a una cena formale (ma se la cena e informale e siete in
confidenza con gli amici, le grasse risate sono garantite). i)
Credo che 9 minuti vadano bene per gli stampi da muffin, ma consiglio di fare delle prove prima

di pr opor re questo raffinato dessert a un a cena formale.
In ogni caso la porca figura € ass icurata, in senso letterale  e/o lato... : -D
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Mousse ai Tre Cioccolati e Pistacchio in tre versioni
http://menuturistico.blogspot.com/2011/03/tre -cioccolati -per -una-mousse-per -non.html

per 6 bicchierini
o 2 fogli di colla di pesce
e 90 g di cioccolato fondente Lindt al 70%
e 90 g. di cioccolato al latte
e 90 g di cioccolato bianco
e 40 g di pasta di pistacchio
e 100 ml di latte
e 3 tuorli d'uovo
e 30 g di zucchero
e 500 g di panna montata


http://menuturistico.blogspot.com/2011/03/tre-cioccolati-per-una-mousse-per-non.html

Preparare la crema ingl ese: montare i tuorli con lo zucchero, fino ad ottenere un composto
bianco e spumoso. Versarvi il latte e la panna liquida, portati ad ebollizione, mescolare e
mettere sul fuoco, a fiamma bassa, fino alla temperatura di 82 gradi. Se non avete il
termometro , | a crema =~ pronta quando ovelad il cucchiaio:

Prendete i due fogli di colla di pesce, strizzateli bene e mettetene uno nel recipiente che
contiene il cioccolato bianco, l'altro in quello che contiene la pasta pistac chio.

Suddividere in 4 parti la crema inglese e incorporare ciascuna ai tre cioccolati e alla pasta di
pistacchio, mescolando bene ogni volta, in modo da ottenere 4 composti lisci e lucidi.

Aggiungere 125 g di panna montata a ciascuna crema, incorporando con una spatola e facendo
attenzione a che non smonti.

Riempire sei bicchierini da dessert, cominciando dalla mousse al cioccolato nero e proseguendo
con quelle al cioccolato al latte e al cioccolato bianco. In ultimo, la pasta al pistacchio.

A mano a m ano che preparate gli strati, scuotete il bicchierino contro il palmo della mano, per
evitare la formazione di bolle d'aria.

Tenere in frigo per almeno due ore.

-
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Seconda versione: | a OPorca Figuraéd

per la pasta biscotto
e 4 uova non separate
e 120 g difarina
e 140 g di zucchero
e 40 g di burro fuso

per le mousse ai tre cioccolati e al pistacchio seguire la ricetta precedente (bicchieri ai 3
cioccolati con ¢ rema al pistacchio).

Per la pasta biscotto - Accendete il forno a 220 gradi (210 se in modalita ventilata).

In una bastardella mettete le uova e lo zucchero e, con le fruste elettriche, iniz iate a montare.
Dopo circa cinque minuti, proseguite I'operazio ne a bagno maria, fino a quando le uova non
triplicano di volume e diventano bianche e spumose.

Togliete dal fuoco e aggiungete la farina, incorporandola con una spatola. In ultimo, il burro

fuso tiepido . Prendete una teglia da biscotti e rivestitela con un foglio di carta da forno.

Versate il composto per il biscuit sulla teglia e, con l'aiuto di una spatola, lavorando

delicatamente perch & non si smonti, stendetelo per tutto il perimetro della teglia. Infornate per
4 minut i.

Appena sfornato  copritelo co n un canovaccio pulito e rovesciatelo sul piano di lavoro, in modo

che la parte coperta dalla carta da forno resti sopra. Togliete delicatamente la carta da forno,
eventualmente bagnandola con una spugnetta umida per staccarla meglio.


http://www.flickr.com/photos/menuturistico/5473567684/
http://www.flickr.com/photos/menuturistico/5473567684/

Prendete il piatto da  portata e ricopritelo con un foglio di carta da forno, in modo che sbordi
di circa 5 cm da due lati opposti. Tag liate a meta questo foglio e disponetelo di nuovo sul piatto
da portata, leggermente sovrapposto. Questo trucco serve per evitare di sporcare i | piatto.

Con un anello da pasticceria, ritagliate un cerchio della misura esatta del diametro dell'anello, a
seconda di quanto volete che il dolce sia grande.

Dopodiché , preparate le mousse , secondo le ricette indicate.

Assemblaggio del dolce

Riposizi onare I'anello da pas ticceria, facendolo aderire bene alla base di biscuit.

Versare la mousse al cioccolato e livellarne bene la superficie con una spatola.

Mett ere in frigo per circa mezz'ora, dopodiché procedere con i restanti composti, facendo
riposare la torta in frigo per circa mezz'ora, fra un‘operazione e l'altra.

Una volta completato I'assemblaggio del dolce, lasciarlo in frigo fino a pochi minuti prima di
servire, togliendo I'anello solo prima di portarlo in tavola.

Si puo decorare con cioccolat 0 a scaglie, pistacchi tritati o lamponi freschi.



Terza versione: Raravis Arrangiavit
Ovvero, la mousse piu veloce del West

([

100 g di cioccolato bianco
100 g di cioccolato al latte
100 g di cioccolato fondente
300 g di panna liquida

3 albumi

3 cucchiai di zucchero

Praticamente :

Si fa fondere prima il cioccolato fondente.

Nel frattempo, si prepara una meringa italiana, con un albume e un cucchiaio di zucchero e si
montano 100 ml di panna.

Dopodiché , si lascia raffreddare il cioccolato (via dal bagnomaria, metterlo in  una terrina e
spatolare velocemente) e gli si incorpora prima la panna montata e poi I'albume, facendo
attenzione a non farlo smontare.

Si mette il composto in una tasca da pasticcere, si riempie il fondo di sei bicchierini e li si mette
in frigo per un quarto d'ora/ mezz'ora.

si procede cosi per tutti gli altri, fino alla fine.

Per la mousse al pistacchio, basta aggiungere un po' di panna montata. Si tengono in frigo fino
al momento di servire.



Bavarese al Cioccolato e A rancia

(da Sale & Pepe)
http://assaggidiviaggio.blogspot.com/2011/04/bavaresevolante.html

6 dl di latte

6 tuorli

200 g di zucchero

20 g di farina

20 g di fogli di gelatina

150 g di cioccolato fondente
1/2 dl di liquo re all'arancia
2 arance non trattate

3 dl di panna fresca

Ammorbidite la gelatina in acqua fredda. Montate i tuorli con lo zucchero e la farina, fino ad

ottenere un composto spumoso. Unite a filo il latte tiepido, mescolate, trasferite la crema in

una cas seruola e cuocetela a fuoco dolce, mescolando, finché si sara leggermente addensata.
Aggiungere la gelatina strizzata e mescolate per scioglierla completamente. Suddividere la

crema in due ciotola: nella prima unire le scorze grattugiate delle arance e il liquore; nell'altra
100 g di cioccolato tritato. Trasferite le ciotole in due terrine pit grandi con acqua e ghiaccio

e lasciate raffreddare.

Montate la panna, suddividetela nelle due ciotole, incorporatela con una spatola con

movimento dall'alto verso il  basso e versate nello stesso momento le due creme in uno stampo da
charlotte di 14 cm di diametro, ottenendo cosi un effetto variegato.
Trasferite lo stampo in frigo per almeno 8 ore. Sformate la bavarese (e qui viene il bello : -D) e


http://assaggidiviaggio.blogspot.com/2011/04/bavaresevolante.html

decoratela con il cioc  colato rimasto formando dei trucioli e con arancia candita.

Caso mai non lo aveste capito, vi consiglio di utilizzare stampi in silicone o di congelare la
bavarese affinché esca piu "agevolmente" dallo stampo ; -)

Alla fine dei conti, come ha dett o Fabio, &€ un semplice budino non freddo...ma questa volta
I'abbinamento tra cioccolato ed arancia gli € piaciuto molto ; -)

P
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Soufflé ai T re Cioccolati

(Da E. Knam & Soufflé & ldea Libri)

http://laapplepiedimarypie.blogspot.com/2011/04/souffle

-ai-tre -cioccolati -e-limportanza.html

B

Per 4 persone

Per la crema pasticciera
500 g latte intero

4 tuorli

75 g zucchero

20 g farina

10 g fecola

Per la base al cioccolato fo ndente :

60 g crema pasticciera

60 g ciocco lato fondente all'80%
2 albumi

20 g zucchero

Per la base al cioccolato al latte
60 g crema pasticcie ra

60 g cioccolato al latte

2 albumi

20 g zucchero

Per la base al cioccolato  bianco :
60 g crema pasticc iera



http://laapplepiedimarypie.blogspot.com/2011/04/souffle-ai-tre-cioccolati-e-limportanza.html

60 g cioccolato bianco
2 albumi
20 g zucchero

Preparare la crema pasticciera __: portare a bollore il latte. Nel frattempo sbatte re i tuorli con lo
zucchero, la farina e la fecola. Aggiungervi il latte bollente a poco a poco per non far cuocere
le uova, ama Igamare molto bene, poi trasferire nella pentola del latte e far bollire per 5 minuti.

Accendere il forno a 200 °C e mettervi dentro una teglia dai bordi alti con dell'acqua, in modo
da avere il bagnomaria gia caldo quando inforneremo i soufflé.
Imburrar e 4 stampi monoporzione da soufflé e spolverizzarli con zucchero a velo.

Cominciare preparando la base bianca _: far fondere il cioccolato bianco a bagnomaria,
mescolarlo con la crema pasticciera e amalgamarlo benissimo. Aggiungervi gli albumi montati a
neve piuttosto cremosa (cosi in cottura si espande e da ancora piu leggerezza al souffl€)

amalgamandoli delicatamente con un movi mento dall dalto al basso
Preparare poi la base di cioccolato al latte e quella di cioccolato fondente seguendo lo stesso
siste ma.

Distribuire la base al cioccolato fondente tra i 4 stampi; proseguire con quella al cioccolato al

latte e completare con la base al cioccolato bianco. Non superare i ¥ degli stampi.

Cuocere inforno @200 °C in un bagnomaria gia caldo per 20 minuti  circa (dipende dal forno)
Disporli nei piatti, spolverizzarli con cacao amaro e servire subito (ma reggono alla perfezione
anche se aspettano un pobd) .

Note:

e Un buon soufflé €& il risultato del perfetto equilibrio tra le consistenze dei vari ingredienti
che lo compon gono. Per questo ho preferito seguire le dosi della crema pasticcera di Knam.

e Perilresto I'esecuzione ¢ facile e veloce, basta organizzarsi predisponendo 3 ciotole in cui
amalgamare le 3 basi.

e Ricordarsi che gli albumi non vanno montati a neve fermissi ma, ma devono rimanere
piuttosto cremosi, per potersi sviluppare ulteriormente durante la cottura e conferir loro
maggiore sofficita.

¢ Il bagnomaria inoltre dev'essere gia caldo, risultato che otterremo facilmente introducendo
la teglia con l'acqua nel forn o, al momento di accenderlo.

P
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Chocolate P até with Créme C haud -Froid
(Da Sprinkle Bakes )
http://menuturistico.blogspot.com/2011/04/chocolate -pate -with -creme -chaud -froid.html

per il chaud -froid di panna

125 ml di panna liquida fresca da montare

40 g di zucchero

1 cucchiaino di estratto di vaniglia (o 2 cucchiaini di créme de cacao)

2 cuc chiai di acqua fredda

2 cucchaini di gelatina in polvere: io ho usato mezzo foglio di colla di pesce.

Per la mousse :

3 tuorli

100 g di zucchero

120 ml di latte caldo

250 g di cioccolato fondente

400 ml di panna fresca liquida da montare
2 fogli di gelati na (6 g)

Preparate il chaud _-froid _: Ammollate la gelatina in acqua fredda.

Scaldate la panna con lo zucchero e lI'aroma sul fuoco, mescolando spesso in modo da far
sciogliere lo zucchero. Prima che prenda bollore, togliete dal fuoco, aggiungetevi la colla
pesce ammollata e ben strizzata e, mescolando rapidamente, fatela sciogliere.

lo faccio questa operazione fuori dal fuoco, senza far bollire la panna.

di


http://www.sprinklebakes.com/2011/01/chocolate-pate-with-creme-chaud-froid.html
http://menuturistico.blogspot.com/2011/04/chocolate-pate-with-creme-chaud-froid.html

Altra cosa per cui sono fissata, € filtrare tutti i liquidi in cui ho sciolto un addensante: non sia
mai che ne rimanga qualche grumo. Questa volta non ha fatto eccezione, per cui ho preso un
colino e ho passato tutto.

A questo punto, bisogna versare la crema nello stampo.

Qui, ho fatto il primo errore: la ricetta originale dice di imburrare uno stamp 0 e rivestirne il
fondo e i due bordi con una sola striscia di carta da forno, che va fatta trasbordare, per poi

poter sformare il dolce sollevandolo.

Di sicuro, se invece di lasciarlo poche ore in frigo, ci fosse rimasto un'intera giornata, come da

ricet ta, non avrei avuto problemi. Tuttavia la prossima volta uso uno stampo a cerniera, e mi

levo da ogni preoccupazione.

Un'altra cosa importante sono le misure dello stampo. N ella ricetta originale lo stampo misura 9
pollici per 5. Fatte le debite conversi  oni, siamo intorno ai 22 cm per il lato lungo e i 12 per quello
corto. Se nella vostra dispensa avete uno stampo di quella misura li, potete procedere.
Altrimenti, usate la tortiera che piu si avvicina a queste dimensioni. Uno stampo rotondo del
diametro d i 20 cm pud andar bene, per esempio - e secondo me si potrebbe anche provare con
uno stampo da plum cake da litro.

Quello che invece é importante, secondo me, € la quantita di gelatina. Mettetene poca, molto
meno delle dosi indicate dalla ricetta original e 8 e aumentate il riposo in frigo. Questo strato di
panna ¢ il prino che incontrera il cucchiaio 0 e non c'é niente di peggio di cucchiai che non
scendono oltre la superficie del primo strato, per colpa di dosi eccessive di gelatina. Fate
riposare in frig o per due ore - e poi vedrete che si sara addensato tutto.

Nel frattempo, preparate la mousse _: Far sciogliere il cioccolato a bagnomaria
Ammollare la gelatina in acqua fredd a.
Montare i tuorli con lo zucchero e, quando sono diventati spumosi e gonfi, aggiungervi a poco

a poco il latte caldo. Portare sul fuoco, a flamma molto bassa e mescolare costantemente per 5
minuti, senza mai far bollire. Quando il composto velera il cucchiaio, togliere dal fuoco,
aggiungervi il cioccolato fuso e la gelatina ben st rizzata. Mescolare rapidamente, in modo da
farla sciogliere bene e far raffreddare il composto (io, nenache a dirlo, prima ho passato al
colino). Una volta raggiunta la temperatura ambiente, aggiungete la panna montata,
incorporandola con delicatezza, in m odo da non far smontare la mousse. Versatela nello
stampo, sopra il chaud froid di panna e lasciate riposare per 24 ore.

Dopodiche, sformate e servite, fra una selva di "ohhhhhhh"

—_—
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