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la base la base
GLI INGREDIENTT* GLI INGREDIENTT*

FORDAMT PISTACCHI CRUDT MOMNDATI

Miscela di zucchero, acqua [2a ridurre in polvere o da frantumare, conferiscono profumo
e glucosio che si urlizza per e una nota ¢roccante alle creme e agli entremet. Passad in
glassare i bigné e gli éclair. padella o nel forno caldo per qualche minuto, sprigionano

Il fonicant si acquista gid pronto tutte 1l loro aroma. Come gl aliri fruto oleosi, 1 pistacchi

nei negozi di specialita alimentari. si ‘deteriorano rapidamente. Conservateli in un sacchetto

E possibile dargli un aroma ¢ a chiusura ermetica e consumateli in bréve tempo.

un celore. Spesso confezionato ~

a chili, si conserva quasi senza FOGLIE D'ORO

scadenza a temperatura ambiente. Foglie decorative molto sottili, generalmente usate sui dolei
al cioccolato © sul macaron, si trovano in commercio sotto
forma di libretti da 25 pezzi. Fragilissime, volagli e molto
adesive; si devono maneggiare con precauzione e applicare
Realizzata con pistacchi tostati con la punta di un coltello. Per evitare di sgualcirle, conservatele
e frantumati, ¢ quella che da impacchettate ¢ riposte di piatto in un cassetto.

I'aroma di pistacchio alle

preparazioni di pasticeeria, '

Esiste sia colorata sia naturale CREPES DENTELLES

PASTA DI PISTACCHIO

al 100%. La versione colorata
conferisce ai dolci un tipico verde.
La versione naturale, color kaki,
ha un aspetto meno allettante,

ma un sapore pil sottile,
(reneralmente ¢ confezionata in
vasi da 400 o 500 g. 81 conserva
sedrrmenicro, avvolia con MOMPARICLIA
yer-aliment in recipient
a chiusura ermetica. 51 deve
rimestare con il cucchiaio prima

Le crépes dentelles, o cialde a sigaretta, sono sottilissime
¢ molto croccanti. Schiacciandole ¢ mescolandole con
cioccolato fuso, si prepara quello che in pasticceria

i chiama spailleté feuilletines & che conferisce una

nota croccante agli entremet a base di mousse,

Perline di zucchero, di dimensioni ¢ colore variabili,

dell'uso. = s it =

PASTA DI MANDORLE
e Miscela di mandorle in polvere e zucchero. In base
MATCHA alla quantita di mandorle che contiene, si utilizza per
Té verde giapponese in la '_;jemm;ciune (22 %wdi mandorle) o per preparare biscotri
polvere, utilizzato in cucina (P del 50 % di mandorle), Maggiore ¢ la percentuale,
per conferire un profumo maggiore & la morbidezza e la ricchezza di sapore della pasta
delicato a biscot ed entremet, di mandorle. Deve essere conservata avvolta con cura nella
Il suo gusto leggermente amaro pellicola per alimenti e consumata in tempi brevi.

permetie di compensare ¢
riequilibrare i sapori molto
dolci: 5i sposa alla perfezione
con il cioccolato bianco. Scegliete preferibilmente fiori eduli'hi
Cristallizzate 1 petali (si conserverdnn

a lungo) upgummwli freschi, {

PETALI DI FIOR!

T guesti inpredienti s acguistane nel negbzi specializzaty o su internet,

-

la base




Lezione n°23

COME FARE LA DENTELLE AL CARAMELLO
PER ORNARE UNA FETTA DITORTA

PER UNA VENTINA DI TUILES DENTELLE
PREPARAZIONE 10 MINUTI — COTTURA 5 MINUTI

T OCCOTTONRD Realizzate un caramello scaldando lo zucchero e Macqua su fiamima bassa

100 g di zucchero senza mescolare. Quando il caramello & dorato, toglietelo dal fuoco e incorporate
’ il burro. Amalgamate e versate immediatamente su una placca. Lasciate indurire.

30 g di burro

2 cucchial d'acqua

Quando il caramello si & indurito e raffreddaro, spezzatelo e passatelo al mixer.

attrezsatura da pasticceria bt?tacmate la polvere di ca.rarricllio su una placca coperta da un silpat®
e introducete per 5-10 minuti in forne a 200 °C spento. Il caramello

I placca da pasticseria & pronto quando non ha pit 'aspetto di una polvere e sembra un merletto.

! silpat®
Lasciate raffreddare la dentelle prima di staccarla con delicatezza,

una dentelle sorprendente
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L'occhio vuole la sua parte; questa massima
ancora di pid in pasticceria. Un dolce buono cl
dal punto di vista estetico rischiz :
tale &, in guesto settore, la predis :
la forma con la sosta | pasticcieri lo sanno e, L-er
questo motivo, hanno raffinato "arte di decorare anche
creazioni pid se Ci
Quei tocchi finali che aggiungano aflure non sono
’I:r'TIL-_-"'ItI‘-‘ +LIDI'I dalla portata di chi si diletta a fare
; strumentl giusti € un po’ di .erilLr-l.
. solo si pud fugl |=t~'|.-dmt-rl.rr parlando)
Ia r|IrEqma 5I_I~IL| tarta, ma & possibile anche racchi

t al piatto, dola monoporzione o torte tra cui: i
ioni con |l _L‘lrar'"unllﬂ tegole croccanti, chips
di frutta, rivest {me jlassa reale, past
di mandorle) e un be
dalle plachette alle Lmule, dalle grig i
mancano lezioni dedicate a materiali particolari come
la foglia d'oro o | petali dei fiori. Infine, una selezione di
ricette per dolci che attendono solo il fatidico tocco finale.
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