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PRODOTT! E RACETTE D'AUTORE

.

Un'idea da provare ora e proporre alle porte

dellauturmo: golosa ma leggera, con piacevoli
note alcoliche e la freschezza del té verde.

11 tutto racchiuso da un guscio croccante e
dallaroma del cacao




DOSI PER 20 TARTELLETTE PROCEDIMENTD PRODOTTIE RICETTE D'AUTORE ‘

Sablée al cacao
COMPOSITIONE Pesare gli ingredienti divisi come da ricetta. Sabbiare

il burro con la farna, il cacso e gli aromi, mescolare

13% Sablée al ) ) .

17% Sa = i:xaﬂ sale e torli e unire. Unire anche lo aucchero avelo
& impastare fino ad avere un compo sto omogeneo &

17% Bagna al rh & varda . e -

96% Cremoso alI::laleLua;E sodo. Far riposarein frigorifero a +4'C per12 ore, o

26% Crema leggera vanighia e fava tonka stendere 500 g di frollatra due fogli di carta daforno

e conservare in freezer. Stendere dlo spessore
desideratn { onsgliati 2 0 3 mm) e cuocere in @
INGREDIENTI forna ventilzto 2150/160°C o stetico a TO/IBS'C.

Per [a sablée al cacao
g272 burro 87% m.g. S avoiande E
g408 Farina Frolla bio Molino Grassi Pesare gli ingredienti divisi come da ricetta. Montare e
g45  cacan inplanetadagli albumi, sggiungendo a pom apoco =
E : hmn:: Eesie lo zucchero. Nel frattempo, setacciare assiama le ; I.A Pﬂ.STlEE EHIA BI[]
E= vamgha farine. Inmmorare, con |2 spabola,ituodi @l albumi e
g5 sale fmn‘ﬂj Cervia mantai e poi aggiungerelefarine. Per un bell'effeta B2 LA FAHIHA
£82 torlo duovo perlato, zuocherare per due volte 2 Sminuti di ; ':HE HUH EEHA
£181 mucchero a velo intervalla emetters in farno con vahvola aperta. =T
Stendere 850/T00 gdi massa wn laspatola curva =1 Cingue farine specifiche, can
Per il savoiardo ) suunateglia con silpat o su carta da forno. Cuscers forze diverse, per divers prodotti
g188  albumeduovo infomoventilato 2 200/220°C per&-8 minuti circa, di pasticceria, tutte bioe da
175  zucchero dicanna bianco convahalaaperta. Abbaters 2 +3'C econservare in grana 100% italiana. E propria
£94  burro nocdela frigorifern 2+4C o in mngelatore 2 J8°C. in queste due caratteristiche
294  tuorde duove = certificazione biclogica ed
g124 Farina Pan di Spagna bio Crema leggera vaniglia e favatonka itbanits - st lunicita de La
Molino Grassi Pesare gli ingredienti separatamente. Procedere PasticeeriaBia. Frutto del know
£31 fecoladipatace COme con una crema pasticdera. Aggiungerala how Molina Grassie dellz stretta
gelgtinareidraata, |asciare raffreddare a 25°C e collzbaraziane con Pieduigi
Per la crema leggera vaniglin ¢ fava tonka lavorare in planetaria cn lafogliafinché |a crema Sapiente, garantsce massimi
£187 latte fresco alta qualits nan & liscia, poi unire la panna mantata Conservare standard al prodotto finito, per
g? favatonka a+4'C in una scatola chiusa ermeticamente. nan rinuncizre all'eccellenza
g47  tuorlo duovo del risultao anche nelle
£47  destrosio Cremoso al pralinato referenze green-oriented. La
£47 mucchero semolatn fine Pesare gli ingredienti divisi come da ricetta. storia di Molina Grassiconi
£19 amido di riso Reidratare la gelatina in acqua. Portare abollore termi di sastenibilita e biologico
g3 gelatina in pelvere 200 Eloom Iz prima partedi pannaed emulsonare con gelatina parte da lontano: sin dagli Anni
g16 acqua per la gelatina sciol ks e pralinzio. Unire la panna semi-mantats & Nawanta il maling ha inizato
g£234 panna3S%my. lssclare stabill zans. a creare filiere biologiche
wvocate alla coltivanone di grani
Peril cremoso al pralinato Bagna al rhum e té verde proteici italiani, grani che oggi
£51 panna3shmg Portare a ballore tuth gl ingredienti tranne il hum, confluistno ne “LaPasticceria
g2 gelatina in polvere 200 Bloom Lasciareraffreddare e unine 'slcolato. Consarvana Bia™.
£10 gacqua perlageladina a+4'C in una scatola chiusa ermeticamente. La gamma cam prende |e farine
2358  pralinato allanocciola 50% artigianale Sfoglia, Croissant & Lievitati,
g179 panna semi-montata MONTABEID E FINITURA pitt Pandi Spagna e Frolla
Realizzare le variepreparazioni i| giorno pima. utilizzste da Plerluigi Sapiente
Perlabagna al rhum e ¢ verde Foderarelo sampo datartelletta {diametro 8. cmlcon inquesta ricetta,
g594 acqua lasablé al cacan. Cuocena inforno a 160°C per 1015
2237 zucchero semolato fine minuti. Coppare il sawoiardo freddo pom pid stretto
E:g té verd.:cmza dellinterno dellatartelletta, inzuppare con la bagna %

al rhum e té verde, pai inserirlo nellatartellatts,

Coprire con il cremoso al pralinao. Stebilizzre in \"""--—--"""f

freezer. Versare la crema leggera inun sac & poche

g2 cannallain staccha
g6 arance scorza

289 rhum Jamaica 70 con bocchetts da 15. Decorare latartelletts crema rr:Lgn?":R.:".iﬂ 7
e briciole di sablée d cacao colte in precendenza, 43176 Parma
poi mngelare in abbattitore. Mebuli zzare conuna Tel. 0521 662511
soluzione di cioceolzto fondentee burradicacana imfo@malinograssl it
45'C {ciocalaln 50%burra di cacan 50%). W moiinogras siit

IL PASTICCERE E GELATIERE ITRLIANO 89



