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Q)?ef 7 ,wum@ (o cleclbeaty alle sl vi avevo nvitato a ripercorrere insieme a me

'album della mia infanzia, a riconoscere aroma del burro caldo, dello zucchero e del grano tostato
che avvolgono i miei ricordi. Ho condiviso con voi lorgoglio di un ragazzino che serviva a tavola una
torta brillante come una stella e affondava i suoi denti da latte nella frutta e nella verdura intenerite
dalla cottura. Tutta questa gioia eterna ha gettato le basi della mia vocazione di panettiere e, piu
tardi, di pasticciere. E il calore quasi materno del forno a legno di mio padre ha dato vita a una
passione, tutt'uno con occhi e palato, da condividere con tutti voi.

Tornando da questo viaggio immobile, vi ho portato ricette semplici e genuine ma che testimoniano
un piacere autentico da assaporare in famiglia o con gli amici. Il successo di quel primo lavoro
non poteva tradursi che in un invito a riunirvi intorno a un tavolo, serviti di piatti grandi quanto le
Promesse.

E sette anni dopo, questa raccolta di ricette € rivolta a coloro che hanno raggiunto eta della ra-
gione [0 dellinsensatezza), che abbraccia talvolta tutti i golosi. Oggi vi invito quindi nella mia cucina
per dipingere altri ricordi solo con la vostra spatola e la vostra ghiottoneria.

Queste ricette, pit audaci delle precedenti ma comunque facili da realizzare, abbinano nuovi sapori
per nuovi piaceri.

Vi propongo per esempio ['associazione di rabarbaro e vaniglia o di sesamo e yuzu per le torte dolci,
e di zucchine e feta o tonno e mirtili rossi per le torte salate.

Ho elaborato queste ricette con lintento di stupire i miei ospiti e inventare momenti deliziosi che ri-
creano I'amosfera giusta per ritrovarsi. In queste pagine vi regalo oltre alle ricette i miei meravigliosi
ricordi, con la segreta speranza che possiate viverli anche voi.
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Le basi

In questa sezione troverete alcuni consigli per realizzare con successo
le vostre torte, le indicazioni per il materiale necessario e le ricette base
descritte passo passo per imparare e procedere fase per fase.
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STAMPI: rotondi, quadrati
o rettangolari, lisci o scana-
lati, sono disponibili in diverse
dimensioni e diametri. Preferite quelli
di metallo, per la buona conducibilita ter-
mica, piuttosto che quelli di porcellana, nei quali
le torte si dorano meno bene. Esistono anche stampi
antiaderenti, pratici per sformare. Potete usare anche
quelli di alluminio, ma ricordatevi di ungerli bene
prima di versarvi il composto. Infine, per facilitarvi
la vita quando sformate, potete optare per quelli a
fondo rimovibile.

STAMP!| PER TORTINE: di misure variabili (fra 5 e
12 cm di diametro}, sono prodotti con gli stessi
materiali di quelli per torte.

STAMPO PER TATIN: si tratta di uno stampo molto
spesso progettato per essere messo a contatto
diretto con una fonte di calore per la preparazione
del caramello. E molto costoso e non & indispensabile
per realizzare le tarte tatin perché si puo preparare

MATTARELLO PER PASTICCERIA: & indispensabile
per stendere la pasta. Esistono mattarelli di legno,
di marmo o di silicone. Attenzione: la sua lunghezza
devessere sempre maggiore del diametro della pasta
da stendere.

CIOTOLA PER AMALGAMARE: dev'essere larga e pro-
fonda per permettervi di impastare, di conservare
I'impasto mentre lievita o di montare gli albumi a
neve.

SFERE IN CERAMICA: sono raccomandate per una
cottura in bianco uniforme e perfetta delle basi di
pasta. In alternativa, utilizzate dei fagioli secchi o
dei noccioli di albicocca.

STAMPL ANELLT E TAGLIAPASTA

il caramello (e la frutta) in una casseruola o in una
padella prima di trasferirlo nello stampo classico. Se
ne possedete uno, tuttavia, potrebbe rivelarsi utile
per cuocere torte salate per la famiglia, corpose e
abbondanti.

STAMPQ A BORDO ALTO: rotondo, a volte quadrato,
con i bordi lisci, & prodotto con gli stessi materiali
degli altri stampi, ma e pit profondo ed & quindi piu
adatto per alcune ricette, come le tarte tatin o alcune
torte dolci e salate molto spesse.

ANELLI PER PASTICCERIA E TAGLIAPASTA QUADRATI:
di acciaio inossidabile, gli anelli e i tagliapasta sono
stampi senza fondo che si adagiano sopra una teglia
rivestita di carta da forno (o di un foglio multicot-
tura). E facile sformare: & sufficiente alzare delica-
tamente I'anello. Per alcune torte si utilizzano anelli
concentrici, a bordi piu alti. | tagliapasta quadrati o
rettangolari si utilizzano nello stesso modo.

PICCOLT UTENSILT

GRIGLIA PER PASTICCERIA: serve per adagiarvila
torta a fine cottura perché si raffreddi senza afflo-
sciarsi dopo averla sformata.

FRUSTE: servono per montare la panna o shattere
le uova.

SPATOLA DI GOMMA: detta anche «marisa », si uti-
lizza per lisciare o recuperare I'impasto staccandolo
dai bordi ma anche per incorporare delicatamente
gli albumi montati a neve.

PENNELLO PIATTO: serve per ungere gli stampi,
dorare una brioche con 'uovo prima di cuocerla e
ricoprire la frutta con la glassa.

TASCHE E BOCCHETTE: sono utili per decorare le torte
con la meringa, la panna montata o una ganache. Le
bocchette sono disponibili di plastica o di acciaio
inossidabile, di diametro differente e di molte forme,
per variare il decoro.

SCAVINO: permette di ricavare palline di polpa di
frutta.

SBATTITORE ELETTRICO: munito di fruste, so-
stituisce la frusta manuale per sbattere le uova
e gli ingredienti senza fatica, montare a neve
le uova o la panna.

FRULLATORE: a immersione o munito di ciotola, &
disponibile in diversi modelli ed & utile per ridurre
in pure la frutta o, per esempio, omogeneizzare una
composta 0 una crema pasticciera.

BILANCIA: utilizzate preferibilmente una bilancia
digitale, che indica con precisione il peso al grammo.

TERMOMETRO DA CUCINA: serve per controllare
per esempio la temperatura del cioccolato quando

CARTA DA FORNQ: si usa per rivestire le teglie da
forno (oppure per cuocere una torta in un anello per
pasticceria). Serve anche per rivestire gli stampi,
che quindinon occorre piti ungere. Ricordatevi pero
che la carta da forno impedisce la formazione delle
scanalature sul bordo della pasta.

PELLICOLA: serve per avvolgere gli impasti prima
di metterli a riposare in frigorifero. Si applica anche
dirrettamente sulla superficie della crema pasticcera

TAGLIAPASTA: di acciaio inossidabile o di plastica, di
forme e misure diverse, servono per tagliare forme
di pasta, cioccolato e frutta.

RIGALIMONI: strumento zigrinato per raschiare le
scorze degli agrumi e ottenere sottili striscioline.
In alternativa, potete usare una normale grattugia.

MATERIALE ELETTRICO

ROBOT DA CUCINA: generalmente si compone di
un blocco motore su cui si aggancia una ciotola. La
maggior parte dei robot da cucina & munita di tre
accessori base: frusta per emulsionare, ganci per
impastare e shattitore per amalgamare. Secondo i
modelli, sono disponibili ulteriori accessori. Il robot
da cucina e caro e non indispensabile per realizzare
le torte, ma puo rivelarsi molto utile, per esempio,
per realizzare una pasta per brioche.

S TRUMENTI PER MISURARE

lo temperate o quando sciogliete lo zucchero per
realizzare una meringa. Oggi sono sempre pit diffusi
i termometri digitali.

ALTRI ACCESSORI

(«a contatto») prima di raffreddarla per evitare che
si formi una crosticina («pellicola>).

FOGL| PER CIOCCOLATO: di polietilene trasparente,
sono utilizzati soprattutto dai pasticcieri profes-
sionisti per mettere in forma e lasciar indurire il
cioccolato. | pezzi si staccano facilmente e appaiono
lucidi. Potete sostiturli con la-carta da forno.

3






PER 6-8 PERSONE

Slenta di manderle
AL LAMPONI

@WM 40 minuti (oltre la pasta frolla) - C@M: 1ora

400 g di pasta frolla alle mandorle (vedi p. 14) « PER LA CONFETTURA DI LAMPONI: 60 g di zucchero semolato -
1 pizzico di pectina - 120 g di lamponi & PER LA CREMA ALLE MANDORLE: 70 g di burro ammorbidito - 70 g di
zucchero semolato - 70 g di mandorle in polvere - 2 uova - 10 g di maizena - 1cucchiaio di rum « PER DECORARE:
125 g di lamponi

Prepanate lw base della tota

Preparate la pasta frolla alle mandorle (vedi p. 14). Preriscaldate il forno a 160 °C.
Stendete la pasta con uno spessore di 3 mm sul piano di lavoro leggermente infa-
rinato. Rivestite lo stampo imburrato e cuocete in bianco per 30 minuti. Quando
sfornate, lasciate raffreddare sopra una griglia.

Prepanate lw ecsnfettuna dilamponi
In una ciotola, mescolate lo zucchero con la pectina. Mettete i lamponi in una

casseruola, aggiungete il composto di zucchero e cuocete a fuoco dolce per circa
20 minuti. Spalmate la confettura sulla base della torta.

SPrepanate la evema alle mandenle

Preriscaldate il forno a 160 °C. Amalgamate il burro con lo zucchero e le mandorle
in polvere. Aggiungete un uovo alla volta continuando a mescolare, poi versate la
maizena e il rum. Mescolate finché la crema diventa omogenea.

Deconate la tonta

Ricoprite la confettura di lamponi con la crema alle mandorle. Distribuite lamponi
freschi e infornate per 30 minuti.




PER 6 PERSONE

Slentaal
- FRUTTI DELLA PASSIE%NE

J/)WM 40 minuti - &z}?’wm: 15 minuti

PER IL FINANCIER AL LIMONE E COCCO: 30 g di burro - 1albume duovo - 45 g di zucchero semolato - 15 g di
farina - 10 g di mandorle in polvere - 15 g di cocco in polvere - 1/2 cucchiaino di lievito in polvere - 1 cucchial di succo
di ime - la scorza di 1/2 mone « PER LA CREMA Al FRUTTI DELLA PASSIONE: 100 ml di panna liquida, molto
fredda - 30 g di mascarpone - 10 g di zucchero a velo - 20 g di polpa di frutti della passione = PER DECORARE: 1
mango (200 g di polpa, senza buccia e senza nocciolo)

SPrepanate il financiov allimene e coces
Preriscaldate il forno a 160 °C. Sciogliete il burro in una casseruola finché diventa
color nocciola. Lasciate intiepidire.
In un’insalatiera, montate a neve I'albume d’uovo con uno shattitore elettrico.
Aggiungete lo zucchero, la farina, le mandorle in polvere, il cocco in polvere e il
lievito. Mescolate delicatamente. Versate il burro e il succo di limone e infine la
scorza di limone.
Imburrate I'anello per pasticceria e appoggiatelo sulla teglia ricoperta di carta da
forno. Versate I'impasto nell’anello e infornate per 15 minuti. Quando sfornate,
rimuovete 'anello e lasciate raffreddare sopra una griglia.

In un’insalatiera, mescolate la panna con il mascarpone e lo zucchero a velo e

montate la crema con lo shattitore. Unite la polpa dei frutti della passione e amal-
gamate delicatamente. Mettete da parte.

Deconate la tonta

Sbucciate il mango, togliete il nocciolo e tagliate la polpa a cubetti. Spalmate la
crema ai frutti della passione sulla base di financier al cocco e limone e decorate
con i cubetti di mango. Servite immediatamente.




PER 6 PERSONE

1 tagliapasta quadrato di 20 x 20 cm (o 1 stampo rotondo 8 22 cm)

300 g di pasta frolla bretone (vedi p. 21) « PER LA CREMA PASTICCERA: 1 foglio di gelatina - 110 ml di latte -
1 tuorlo duovo - 15 g di maizena - 25 g di zucchero semolato - 15 g di burro ammorbidito « PER DECORARE: 300 g
di lamponi - 20 g di pistacchi tritat

Prepanate lw base della tonta

Preparate la pasta frolla bretone (vedi p. 21). Preriscaldate il forno a 180 °C. Sten-
dete la pasta con il mattarello sopra un foglio di carta da forno e poi ritagliate con
il tagliapasta un quadrato del lato di 20 cm e dello spessore di 1 cm. Adagiate la
pasta sopra una teglia e infornate per 25 minuti. Lasciate raffreddare sopra una
griglia prima di sfilare il tagliapasta.

ﬁ)zmmzwwwwmpwm’cwm
(VeI RICETTA A P. 34)

Immergete la gelatina per 10 minuti in una ciotola di acqua fredda. In una casse-
ruola, portate a ebollizione il latte. In una ciotola, shattete il tuorlo d’uovo con la
maizena e lo zucchero. Versateci il latte caldo, continuando a shattere. Rimettete il
composto nella casseruola e cuocete lentamente, mescolando, finché il composto
si addensa. Incorporate quindi il burro e la gelatina strizzata. Versate la crema in
un piatto fondo, ricopritela con la pellicola a contatto e lasciatela raffreddare in
frigorifero per 1 ora.

Deconate la tonta

Shattete leggermente la crema pasticcera per renderla soffice e distribuitela sulla
base della torta. Disponete i lamponi sulla superficie e cospargete con i pistacchi
tritati.




PER 6-8 PERSONE U

Slenta al ibes nee

J/)WM 45 minuti (oltre la pasta frolia) - (/?Wmm{‘a: 2 ore - Coflosa: 40 mindt

1 stampo 8 22-24 cm, tasca da pasticciere

400 g di pasta frolla alle mandorle (vedi p. 14) « PER LA GANACHE DI CIOCCOLATO AL RIBES NERO: 90 g di
cioccolato bianco - 75 g di ribes nero - 3 fogl di gelatina - 300 ml di panna liquida * PER LA COMPOSTA DI RIBES
NERQ: 190 g di ribes nero - 1/2 foglio di gelatina - 55 g di zucchero semolato - 5 g di pectina * PER DECORARE:
qualche bacca di ribes nero o qualche mirtillo

g COM& U ﬂgmn@wmepmmwmdomm

...................................... . czé e
gméoe alla sva forma 5
: pezzettate il cioccolato, Frullate il ribes nero e filtratelo per conservare solo il
,zm/pﬁ'ca&/w la ‘g@om mmf—‘ " succo. Immergete la gelatina per 10 minuti in una ciotola di acqua fredda. Portate
1 %&n&&e f%’mwz?‘ 4& szum%e : ‘aebollizione la panna e il succo diribes. In una ciotola, mettete il cioccolato bianco
7 Zﬂ hen o / e la gelatina strizzata, aggiungete il composto di panna e ribes nero e mescolate
. W éaﬁlﬁﬁg‘ finché il cioccolato si sara sciolto. Conservate in frigorifero per una notte.
af &ééﬂu mo%e 1222 é&o&% Ty . y
S diversa, per esemplo scanalaln. ‘ J gionne depe, prepanate lw base dellwtonta

Preparate la pasta frolla alle mandorle (vedi p. 14). Preriscaldate il forno a 160 °C.
. Stendete la pasta con uno'spessore di 3 mm sul piano dilavoro leggermente infa-

~ rinato. Rivestite lo stampo imburrato e cuocete in bianco per 40 minuti. Quando
sfornate, Iasmate raffreddaré sopra una grrgha 'f 2

£ o prmteapwnwmdoumnm
Frullate-95 g di nbes nero e f||1rateloper conservare solo il succo. Immergete la
gelatina per 10 minuti in una: c-cotd]‘a di acqua fredda. In una casseruola, scaldate

il succo di ribes e i ribes rimasti. M_est;olate lo zucchero con lapectina, versatelo .-
nella casseruola e portate a ebollizione. Togliete dal fuoco, aggiungete la gelatina
strizzata, mescolate e lasciate mtlepldlre Versate la compos&a suHa base della
torta elgsciate raffreddare .,'; & e o =

.,-._

- v R

ul L e lvss T ae g s

5 S

— Toghete la ganache dal'fngérifero e shattetela come una panna montata. Riempite
~ unatasca da~pastrcuefe munita diuna bocchetta saint-honoré e spremete la crema
" azigzagsulla torta. Decorate con qualche ribes nero o qualche mirtillo.




PER 6 PERSONE

J/)Wé@m: 30 minuti (oltre la pasta sfoglia) - @/Zwm 40 minuti

1 stampo rettangolare di 35 x 11 cm (o 1 stampo rotondo 8 22-24 cm)

250 g di pasta sfoglia fatta in casa (vedi p. 24) o confezionata « PER LA CREMA ALLE MANDORLE: 70 g di burro
ammorbidito - 70 g di zucchero semolato - 70 g di mandorle in polvere - 2 uova - 10 g di maizena - 1 cucchiaio di rum
# PER GUARNIRE: 850 g di prugne - 60 g di zucchero di canna

SPrepanate lwbase della tovia

Preparate la pasta sfoglia (vedi p. 24). Stendete la pasta con uno spessore di 3 mm,
e rivestite lo stampo imburrato. Mettete in frigorifero.

Preparate lw evema alle mandenle

Amalgamate il burro con lo zucchero e le mandorle in polvere. Aggiungete un uovo
alla volta, continuando a mescolare, poi versate la maizena e il rum. Mescolate
finché la crema diventa omogenea.

Prepanate la guannituna
Lavate le prugne, togliete i noccioli e tagliatele a meta. Preriscaldate il forno a 180 °C.

Distribuite la crema alle mandorle sulla base della torta, disponete le prugne e
spolverate con lo zucchero di canna. Infornate per 40 minuti.

J/)Mwa/é anclic con le sesine:
la loila sare %w&i&é{‘a.

@M&?é&b
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PER 6-8 PERSONE

c@ ,
ALLATFRUT TA

J/)WM 35 minuti (oltre la dacquoise al cocco) - (A)WW: 1ora - Coflvcsan: 15 minutl

PER LA CREMA PASTICCERA: 2 fogii di gelatina - 150 mi di latte - 2 tuorh duovo - 15 g di maizena - 30 g di zucchero

semolato - 15 g di burro ammorbidito « PER LA DACQUOISE AL COCCO: 3 albumi duovo - 30 g di zucchero semolato
- 35 g di mandorle in polvere - 35 g di cocco in polvere - /5 g di zucchero a velo « PER GUARNIRE: 1/2 mango - 1/4
di melone - 5-6 litchi - 50 g di ribes rosso - 50 g di more

Wmmmw;mmw
(VeI RICETTA A P. 34)

Immergete la gelatina per 10 minuti in una ciotola di acqua fredda. In una casseruola,
portate a ebollizione il latte. In una ciotola, sbattete il tuorlo d’'uovo, la maizena e
lo zucchero. Versateci il latte caldo, continuando a sbattere. Rimettete il composto
nella casseruola e cuocete lentamente, mescolando, finché siaddensa. Incorporate
quindiil burro e la gelatina strizzata. Versate la crema in un piatto fondo, ricopritela
con la pellicola a contatto e lasciatela raffreddare in frigorifero per 1 ora.

Q“/pra)zaw&béma’ellwdaagum
(VEDI RICETTA A P. 26)

Preriscaldate il forno a 180 °C. Ricoprite una teglia con la carta da forno. In un’insa-
latiera, montate gli albumi a neve. Quando il composto & ben compatto, aggiungete
lo zucchero semolato e continuate a shattere finché diventa brillante. Incorporate
delicatamente le mandorle in polvere, il cocco e lo zucchero a velo. Appoggiate il
tagliapasta imburrato sulla teglia e distribuite la dacquoise all'interno, lisciandola
con una spatola. Infornate per 15 minuti. Quando sfornate, sfilate il tagliapasta e
lasciate raffreddare sopra una griglia

Cuannite la tonta
Tagliate il mango a cubetti. Ricavate alcune palline di melone con lo scavino. Denoc-
ciolate i litchi e tagliateli a meta. Sbattete leggermente la crema pasticcera per
renderla piu soffice e distribuitela sulla dacquoise al cocco, lasciando un margine

di 1 cm. Aggiungete la frutta per decorare.
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PER 6-8 PERSONE

Slentaw al ciceeolato bianco
- POMPELMO

J/)W&W 45 minutl (oltre la pasta frola) -  aflecsea: 40 minutl - Wa{%&u&/mm{é: 1ora e 30 minuti

400 g di pasta frolla alle mandorle (vedi p. 14) « PER LA CREMA DI CIOCCOLATO BIANCO: 100 g di ciocoolato bianco
- 2 fogl di gelatina - 100 ml di panna liquida - 100 mi di latte - 20 g di zucchero semolato - 2 tuorl duovo « PER
GUARNIRE: 2 pompelmi & PER LA GLASSA: 45 g di cioccolato bianco - 1 foglio di gelatina - 2 cucchiai di latte - 10 g
di glucosio (o miele) « PER LE SCAGLIE DI CIOCCOLATQ (FACOLTATIVE] : 100 g di cioccolato bianco

Prepanate lw base della tovia

Preparate la pasta frolla alle mandorle (vedi p. 14).
Preriscaldate il forno a 160 °C. Stendete la pasta
con uno spessore di 3 mm sul piano di lavoro leg-
germente infarinato, rivestite lo stampo imburrato
e cuocete in bianco per 40 minuti. Quando sfornate,
lasciate raffreddare sopra una griglia.

SPrepanate la enema di cisecolate
Spezzettate il cioccolato bianco. Immergete la gela-
tina per 10 minuti in una ciotola di acqua fredda.
In una casseruola, portate a ebollizione la panna
e il latte. Shattete lo zucchero con le uova e ver-
sateci sopra il composto caldo, continuando a
shattere. Rimettete nella casseruola e cuocete a
fuoco dolce per circa 3 minuti,
come per una crema inglese.
Mettete il cioccolato e la
gelatina strizzata in

una ciotola, quindi
versateci il composto
precedente. Mescolate
conuna spatola finché
il cioccolato sara com-
pletamente sciolto.

Cuannite la torta
Shucciate un pompelmo al vivo e separate gli spicchi
eliminando la pellicola bianca, poi disponeteli sulla

base della torta. Versateci la crema al cioccolato.
Mettete in frigorifero almeno per 1 ora.

SPrepanate lw glassa
Spezzettate il cioccolato bianco. Immergete la gela-
tina per 10 minuti in una ciotola di acqua fredda.
Portate a ebollizione il latte con il glucosio. Mettete
il cioccolato e la gelatina strizzata in una ciotola,
quindi versateci il latte. Sbattete con lo shattitore a
immersione e ricoprite la torta con uno strato uni-
forme di glassa.

SPrepanate le seaglie di ciseeslats

(VEDI RICETTA A P. 44)

Spezzettate il cioccolato e scioglietelo a bagnomaria.

Stendetelo in uno strato sottile sopra un foglio di

carta da forno. Lasciate indurire in frigorifero per

circa 30 minuti. Spezzettate la lastra di cioccolata

e inserite le scaglie nella torta. Sbucciate il secondo

pompelmo, separate gli spicchi, eliminate la pellicola
bianca e adagiateli sulla torta.




PER 6-8 PERSONE

Slenta biache
MENDIANT

J/)WM 20 minuti (oftre alla pasta brioche) - ﬂ&/&fﬁ/j&&hj 1 ora e 30 minuti - m: 25 minuti

400 g di pasta brioche (ved p. 25) - 1 uovo per dorare & PER |L CARAMELLO ALLA FRUTTA SECCA: 50 mi di
panna liquida - 10 mi di miele - 90 g di zucchero semolato - 20 ml di glucosio (o di miele) - 35 g di nocciole -
10 g di pistacchi - 45 g di gherigl di nocl

J)wpcmawm/b/u'ac/w
Preparate la pasta brioche (vedi p. 25). Formate una palla leggermente appiattita
del diametro di 20 cm e adagiatela sopra una teglia rivestita di carta da forno.
Lasciatela lievitare per 1 ora e 30 minuti a temperatura ambiente.
Preriscaldate il forno a 180 °C. Dorate la superficie della brioche con 'uovo shattuto
e infornate per 25 minuti. Quando sfornate, lasciate raffreddare sopra una griglia.

In una pentolina, scaldate la panna con il miele. In un’altra casseruola, preparate - =
un caramello con 3 cucchiai d’acqua, lo zucchero e il glucosio. Quando diventa di
colore ambrato, togliete dal fuoco e versateci la panna bollente, facendo attenzione
agli schizzi. Mescolate per sciogliere eventuali grumi e poi incorporate la frutta
secca. Versate il caramello sulla brioche e lasciate raffreddare.

R




PER 6-8 PERSONE

Slenta

AL CIOCCOLATO B NOCCIOLE

@WM 40 minuti (oltre la pasta frolla) — Ca/l’zﬂ/m: 1 ora (oltre il croccante)

1 stampo 8 22 cm

400 g di pasta frola alle mandorle (vedi p. 177) « PER LA CREMA AL CIOCCOLATO: 75 g di cioccolato fondente -
75 g di cioccolato d latte - 150 mil di panna liquida - 30 g di burro - 1 uwovo - 1 tuorlo duovo - estratto di vaniglia
# PER IL PRALINATO CROCCANTE: 140 g di pralinato in pasta (nel neqozl specializzati) - 15 g di biscotti di cialda #
PER DECORARE: scaglie di croccante al cioccolato - nocciole tostate

SPrepanate la base della tonta

Preparate la pasta frolla alle nocciole (vedi p. 17). Preriscaldate il forno a 160 °C.
Stendete la pasta con uno spessore di 3 mm sul piano di lavoro leggermente infa-
rinato, rivestite lo stampo imburrato e cuocete in bianco per 40 minuti. Quando
sfornate, lasciate raffreddare sopra una griglia.

Preparate lw evema al cisecolato

Spezzettate grossolanamente i due tipi di cioccolato. In una casseruola, portate
a ebollizione la panna. Togliete dal fuoco, aggiungete il burro e i due cioccolati, e
mescolate finché questi si saranno sciolti completamente. Aggiungete 'uovo e il
tuorlo insieme a qualche goccia di estrato di vaniglia e mescolate finché la crema
diventa liscia e omogenea. Mettete da parte.

Preriscaldate il forno a 160 °C. In una ciotola, ammorbidite il pralinato con una
spatola. Sminuzzate le cialde, versatele nel pralinato e mescolate. Stendete il
composto sulla base della torta. Versate la crema al cioccolato e infornate per
30 minuti. Quando sfornate, lasciate raffreddare sopra una griglia.

Deconate la tonta

Preparate le scaglie di croccante (vedi p. 37) e infilatele nella torta; aggiungete
le nocciole tostate.







PER 6 PERSONE

Slenta vende

J/)WLW 20 minuti (oltre la pasta brisée) - @z/fwm: Torae 5 minati

200 g di pasta brisee alla spirulina (ved p. 23) - 50 g di sedano + un po' per decorare - 50 g di scalogno - 1 noce
piccola di burro - 1 pomodoro verde - 40 g di rucola - 2 uova - 100 ml di latte - 150 g di creme fraiche densa - 10 g
di spirulina - 80 g di Emmental - qualche foglia di basilico - sale - pepe

Lacettaw
Preparate la pasta brisée alla spirulina (vedi p. 23). Preriscaldate il forno a 180 °C.

Stendete la pasta con uno spessore di 3 mm sul piano di lavoro leggermente infa-
rinato, rivestite lo stampo imburrato e cuocete in bianco per 20 minuti.

Tritate il sedano e lo scalogno. Soffriggeteli velocemente in una padella con una
piccola noce di burro, sale e pepe. Tagliate il pomodoro a fettine sottili.

Togliete dal forno la base della torta e abbassate la temperatura a 160 °C. Disponete
sul fondo la rucola, il composto di sedano e scalogno e le fettine di pomodoro.

Shattete le uova in un’insalatiera. Aggiungete il latte, la créme fraiche e la spiru-
lina, salate e pepate. Versate il composto sulla torta e cospargete con 'lEmmental
grattugiato. Infornate per 45 minuti. Quando sfornate, guarnite con qualche foglia
di basilico e pezzettini di sedano.




PER 6 PERSONE

Slenta di canete con ,
COCCO, CORIANDOLO E SEMI DI ZUCCA

J/)mez 20 minuti (oltre la pasta brisée) - m: tora

200 g di pasta brisee ai semi di finocchio (vedi p. 23) - 200 g di carote - 200 g di carote gialle - 20 g di semi di
zucca - 500 ml di latte di cocoo - 5 g di curry in polvere - 30 g di coriandolo - 5 uova - sale - pepe

La celta
Preparate la pasta brisée ai semi di finocchio (vedi p. 23). Preriscaldate il forno

a 180 °C. Stendete la pasta con uno spessore di 3 mm sul piano di lavoro legger-
mente infarinato, rivestite lo stampo imburrato e cuocete in bianco per 20 minuti.

Pelate le carote e tagliatele in diagonale. Cuocetele al dente in una casseruola
d’acqua salata. Lasciatele raffreddare e poi adagiatele sulla base della torta. Versate
i semi di zucca.

In una ciotolina, versate il latte di cocco, il curry e il coriandolo. Aggiungete le uova,
salate e pepate. Sbattete con la frusta finché il composto diventa omogeneo, quindi
versatelo sulla torta e infornate per circa 40 minuti.

190
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PER 6 PERSONE

Slenta altenne,
MIRTILLT ROSSI B BUCOLA

J/)WM 20 minuti (oltre la pasta brisée) - @{fwm: tora

200 g di pasta brisee ai semi di finocchio (vedi p. 23) - 250 g di tonno al naturale - 20 g di rucola - 80 g di mirtilli rossi
secchi - 10 g di cerfoglio tritato - 4 uova - 200 ml di latte - 300 g di créme fraiche densa - sale - pepe

La wiceltw
Preparate la pasta brisée ai semi di finocchio (vedi p. 23). Preriscaldate il forno

a 180 °C. Stendete la pasta con uno spessore di 3 mm sul piano di lavoro legger-
mente infarinato, rivestite lo stampo imburrato e cuocete in bianco per 20 minuti.

Sminuzzate il tonno e distribuitelo sulla base della torta. Aggiungete la rucola,
i mirtilli rossi e il cerfoglio.

Shattete le uova in un’insalatiera. Aggiungete il latte, la creme fraiche, salate e
pepate. Versate il composto sulla torta e infornate per circa 40 minuti.




	Atelier tartes
	Le matériel
	Pâte sablée à l’amande
	Pâte sablée au chocolat
	Pâte sablée à la cannelle
	Sablé breton
	Pâte brisée (texte à revoir ?)
	Pâte feuilletée rapide
	Pâte à brioche
	Dacquoise coco
	Foncer de pâte 
un moule rond
	Foncer de pâte 
un cadre à pâtisserie
	Cuire un fond de tarte à blanc
	Crème d’amande
	Crème d’amande à la pistache
	Crème d’amande au chocolat
	Crème pâtissière
	Éclats en caramel
	Nougatine au sésame
	Nougatine au chocolat
	Nappage pour les tartes aux fruits
	Meringue française
	Meringue italienne
	Tempérage du chocolat
	Réaliser des décors en chocolat
	Tartes sucrées
	Tarte à l’orange 
	meringuée
	Tarte dacquoise 
	aux fraises et à la pistache
	Tarte amandine 
	aux framboises
	Tarte à la mangue 
	et au fruit de la Passion
	Tarte aux abricots 
	et à la pistache
	Tarte aux griottes 
	comme un clafoutis
	Tarte au citron 
	et au basilic
	Tarte normande
	Tarte aux framboises
	au fruit de la Passion
	Tarte au cassis
	Tarte Linzer
	Tarte aux pêches 
	et aux noisettes
	Tarte aux framboises 
	et aux pralines roses
	Tarte fine 
	aux pommes
	Tarte aux prunes
	Tarte briochée 
	aux abricots et au romarin
	Tarte dacquoise 
	multifruits
	Tarte des beaux jours
	Tarte aux mirabelles
	Tarte à la rhubarbe
	Tarte au chocolat blanc
	 et au pamplemousse
	Tarte au melon
	Tarte aux poires 
	et au pain d’épices
	Tarte Monge
	Pain perdu 
	aux fruits du moment
	Tarte à l’ananas 
	façon Tatin
	Tarte abricotine
	Tarte au yuzu 
	et au sésame
	Tarte au thé vert 
	et aux fruits rouges
	Tarte à la poire 
	et au pamplemousse
	Tarte vitalité
	Tarte tropézienne
	Tarte aux myrtilles,
	 chantilly au jasmin
	Brioche 
	mendiant
	Tarte aux fraises 
	et à la fleur d’oranger
	Tarte banoffee
	Tarte aux noix 
	de pécan
	Tarte au chocolat blanc,
	 yuzu et baies de goji
	Tarte chocolat-marron
	Tarte nougatine 
	au chocolat au lait
	Tarte forêt-noire
	Tarte au café
	Tarte gianduja 
	au chocolat
	Tarte chocolat-caramel
	Tarte mendiant
	Tarte 
	chocolat-noisette
	Tarte au café 
	et au chocolat
	Tarte mont-blanc
	Tarte 
	au moelleux chocolat
	Tartes salées
	Toute verte
	Tarte aux courgettes 
	et à la feta
	Clafoutis 
	salé
	Tarte au fromage 
	de chèvre, petits pois et menthe
	Tarte 
	aux trois tomates
	La 5 : carottes, curry,
	coco, coriandre, graines de courge
	Tarte aux 
	légumes du Sud
	et à la ricotta
	Tarte aux carottes,
	cheddar et orange
	Tarte à la courge 
	butternut et au gorgonzola
	et brocoli
	et au chou kale
	Tartelettes sans gluten
	 au saumon et à la chantilly
	Tarte au thon, 
	cranberry et roquette
	au saumon à l’oseille
	douces et à la viande des Grisons
	Tarte à la dinde, 
	courge butternut et épinards
	Quiche lorraine 
	aux herbes de Provence
	Tartelettes 
	pesto tomate
	et aux pommes
	Quiche 
	façon tartiflette
	à la saucisse de Morteau
	Quiche aux endives 
	et aux deux jambons
	Tourte pot-au-feu 
	du lendemain
	Tourte au navarin



