LA GASTRONOMIA

| corsl di cuctna di Graziana

Bavarest, semifreddi e dolel al cucehinio



BAVARESE
Per bavarese st intende v composto base formato da:
CREMA INGLESE + GELATINA (N FORGLI + PANNA MONTATA AL £0%

Per Le bavaresi alle creme utilizzeremo Lo crema tnglese + paste aromatizzantl + gelating in
fooll + panna wmontata all’go%.

Per Le bavarest alla frutta utilizzevemo una crema inglese fatta con polpa di fruta + gelating in
fogll + panna wmontata all’2o%

Nota. Nel procedimento della bavarese, L'uso del fruttl vossi quall fragole, Lampond, ribes eec, pud
alterave il colore della frutta e il sapore della bavarese stessa a causa della presenza del tuorli
d'uovo; st consiglin gquindl tn questl cast di optarve per una mousse.

MOUSSE

St definisce mousse quella wassa che ha come base la weringn italiona, la base sewifreoldo
oppure entrambe; pud fare eccezione solamente La wmousse al cloceolato, infattl viene fatta anche
senza aleuna delle due bast.

Mousse al cioceolato cloceolato + panna montata all’€o%

Mousse al cioceolato base semifreddo + cloccolato + panna montata all'€o%

Mousse at formaggl base semifreddo + formaggio (es vicotta, philadelphia, robiola) + gelatina
in fogll + panna montata all’2o%

Mousse alla frutta meringa ttaliana + polpa di frutta + gelating in fogll + (aroma) + panna
montata all’eo%.

CREMA LEGGERA: Crema pasticcern + gelating in fogll + panna wmontata all’go%

CREMA CHANTILLY : Crema pasticcern + panna wmontata all’'2o% (facoltativo, gelating in
fooll)

CREMA MOUSSELINE: crema pasticeera alleggerita con burvo

Far wontare LL burro con La crema e L'avoma, bisogna che tuttl gli ingredeintl simno alle stessa
temperatura preferibilmente amblente

CREMA CHIBOUSTE: crevwa pasticcern + wmeringa ttaliana

La merlnga italiann deve essere molto cremosa per evitare di dividerst alll'tnterno del composto e
le due masse quando sono wiscelate devono essere calde

CREMA AL BURRO cremn pasticcern , o base sewifredoo o wmeringa ttaliana + burro worbido
Ll tutto wmontato assieme

Nota bene : il burro non assorbe wmolta aria ne se troppo freddo we se troppo caldo. La temperatura
ldeale ¢ 1€ 20°



| SEMIFREDDI

L semifreddi sono una categoria wolto utilizzata wella pasticceria wma allo stesso tempo molto
POCO CONDSCLUEL.

La Lovo composizione ¢ fatta di pocht ingredientl ma ben bilanciatl tra Lovo, L'ingrediente che La fa
da padvone + senza dubblo la schivwwa d'wovo, sta essa sotto forma di weringa o di base
semifreddo & sempre Lingrediente che apporta legoerezza ¢ doleezza.

Gl altrd ingredientl sono gli aromd, sottoforma di frutta, liquord, paste e spezie; tn ultimo La
pPanAd montata che con L suol grasst gloco un ruolo bmportante nella struttura del semifreoldo.
Parlando del sewifreddo all'italiong, Lo crema pasticcern sostituird la base semifreddo facendo
rimanere invariatt gli altri ingredienti della composizione, ma cambiondo sostanzialmente La
texture e La consistenza del semifredolo.

n effetti il semifredolo a seconda della composizione della ricetta prende un nome specifico che Lo
Ldentifichera,

L altro elemento wolto bmportante & il freddo che natwabmente ha un ruolo primario per La
produzione di semifreddi che si devono consumare aol una temperatura negativa -12/-1¢&°.
Questl dolel st differenziano dalle tradizionall torte fredde a + 5 anche per La completa assenza
di gelatina. Per dave struttura alla wmassa, viene utilizzata in piceolissima percentuale con Le
preparaziont alla frutta per Legare una parte dell‘acqua.

Esistono tre famiglie ol semifreddi che si differenziano tra loro per la composizione degli
bngredientt:

PARFAIT.E" quella preparazione composta da : base seweifredolo, aroma, panna montata.
SEMIFREDPDO ALUITALIANA. E quelln prepamz’wwe composta da : crema pasticcem, meringa
ttaliana, panna montata

BISCOTTO GHIACCIATO. E' composto oa base semifredolo, meringa italiana, aroma e panna
montata.

CREMA PASTICCERA

/= litvo di Latte

5 tuorll

120 gr di zueehero
50 g di farina

1 stecen di vaniglin

Sbatere i tuorll con Lo zucechero fino a venderll spumost.

Agolungere La farina.

Versare sopra il Latte bollito con Lo stecen di vaniglin e passato al colino.
Rimettere sul fuoco e cuocere per civea 5 minutl (anche meno)



CREMA INGLESE

400 g latte lntero

100 gr pavunn fresca

150 gr ( clrea # tuorll) Tuorli o’'wovo
125 gr zucchero semolato

Bacea di vaniglin

Far bollive il Latte con La stecea di vaniglia
versarlo filtrandolo con il chinoise sopra i tuorll sbattuti con Lo zucchero.
Portave Lo crema a £5".

MERINGA ITALIANA

300 gr di zucchero seweolato
100 gr di acqua

200 gy di albume

100 gy di zucehero sewmolato.

Mowtare 200 gy di allbume con 100 gy di zucchero.
versare sopra a filo 300 gr di zuechero € 100 gr di acqua portati a 121°
Montare fino a ratfreddamento.

BASE SEMIFREDDO CON ZUCCHERO COTTO

325 gr di zucchero

90 gr di acqua

250 gr di tuorlo (clrea 22 wova)
Cuocere Lo zucchero con Lacuga a 1217,

versave a filo sul tuorll e montare fino a vaffreddamento.

MERINGA FRANCESE

250 gr di albumi
150 gy di zucchero semolato
3250 gr di zucchero semolato

SL wonta tutto a fredoo.

Useremo due tecniehe
1) st wmontano prima gli albwmi con La prima parte di zucchero.
Pol st wnisce L'altra parte dello zucchero delicatmmente a mano
Vaninp cotte & 140° per clret 3-4 ore
2) St wonta tutto sublto. St cuociono o £0° per 4-6 ore.
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BAVARESE DI BASE

500 gy di latte intero

150 gy di tuorll (clrea 7 wova)
150 gy di zucchero semolato

15 gra di gelating in fogli

500 gy di panuna wmontata all’'20%

Bollire il latte.

Sbattere L tuorll con Lo zucehero, versare il latte bollente soprat e cuocere fino a raggiwngere La
teneperaturn ol €5,

Agoiungere La gelatina ammollata in acqua fredda e strizzata.

rRaffreddare fino a 207, quindl ncorporare La panuna wmontata all’€o%.

Mettere nello stawmpo e far vatfreddare in frigo per almeno & ore.

n alternativa congelare.

BAVARESE AL CIOCCOLATO

500 gy di Latte

150 gy di tuorll (clrea 7 wova)

150 gy di zucchero semolato

150 gr di cloccolato fondente

17,5 gr di gelating tn fooll

650 ogr di panna wmontata all’eo%

Sbattere L tuorll con Lo zucehero, versave il latte bollente soprat e cuocere fino a raggiwngere La
temeperaturn ol €5,

Agoiungere La gelatina ammollata in acqua fredda e strizzata e il cloccolato tritato.
Raffreddare fino a 20°, quindl incorporare la panna montata all’'€o%.

Mettere nello stampo e far vaffreddare in frigo per almeno & ore.

n alternativa congelare.



BAVARESE ALLE PERE

500 gr di puren di pere

150 gy di tuorlo (# wova clren)
100 gr di zucchero

13 gy di gelatina tn fogli

400 gr di panna montata all’eo%

Bollire La polpa di peve e versarla sopra L tuorll sbattutl. Portare o £5°
Agoiungere La gelatina ammollata in acqua fredda e strizzata.
Raffreddare a 20° ¢ pol ncorporare La panna wmontata all’eo%

Mettere negli stampl e raffreddare tn frigo almeno & ore oppure congelare.

MATTONELLA AL LIMONE

PLr € persone clied

stamepo tipo plum-cake lungo cirea 30 cm

1/2 Litro di panna fresen

5 tuorll d'uovo

3 albvomi

300 gramml zucchero al velo

2 e1/2tazzine da caffé di succo ol Limone filtrato (*)
2 cucehial vast di bucela di Limone grattugiata

(*) per tazzine da caffe si ntende del tipo da bar non plic grande, altrimentt se st usa la stessa
dose miswrata in tazzine piic grandi L semifredolo visulterebbe troppo aspro, quast sgradevole.

Con un wmixer elettrico montare L tuorli con meth oello zucehero Lo zucehero fino ad ottenere una
cremn gonfia e spumosa, quindi, sempre frullando, aggiungere adagio il succo di limone ¢ La
scorzavgrattugoiata.

Mowtare La panna . A parte, montare gli albumi a neve fermissima con il restante zucchero

Con una spatola flesstbile o un cucchialo di legno, unirve al composto di uova e Livwone primea Lo
panna wontata pol gli albuml a neve: € ndispensabile mescolare dal basso verso L'alto in queste
ultime due fast altrimentt si rischia ol smontare e La pannna e gli albuomd.

Savebbe ideale foderave Lo stampo o con pellicoln o carta oleata o da forno per agevolare il
capovolgimento del dolee prima di servirlo.

una volta che Lo stampo ¢ foderato, versare il composto, Livellarlo battendolo sul plano del tavolo,
coprirlo con pellicola o alluminio e weettere nel congelatore.

Now occorre scongelarlo prima di sevvirlo: sari sufficlente, dopo averlo capovolto su un plano tipo
tagliere (non so come Lo chimmate vol quel pezzo di legno o di plastica dove triti Le erbe con La
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mezzaluna o il coltello), tagliarlo con un coltello grande da cucina la cul Lama sta stata passata
sotto L'acqua calda.Disporve Ll fetta wel plattine e guarnire con fettina di limone tagliata
artisticamente e foglioline ol menta (facoltativo).

n alternativa alla forma di Limowne st possono realizzare gli stampint wonoporzione da servire
guarniti allo stesso modo.

ottima servita con polvere di caffe
Con salsa di fragole o Lampone

CREME CARAMELLE

500 or di latte

200 gr di uova intere (clrea =-4)
F5 gv di zucehero seweolato
vaniglia

Per Ll caramello

100 gr di zucchero

20 gy di acqun

Preparare un caramello con Lo zueehero ¢ versarlo negli stampint
Sbattere Le uova con Lo zucechero e versarvi sopran il Latte bollente.
Versare L composto negli stampint

Cuocere in formo a bagnomaria a 110° pey clrea 1 ora.

Far raffredoare

MOUSSE AL CIOCCOLATO METODPO GANACHE

250 gr di panna
250 gr di cloceolato fondente
250 gr di panna

Portare a bollove Lo panna. Versarla sul ciceolato e scloglierlo completamente.
Raffredoare a 30°
Agglungere delicatamente Lo panna montata

MOUSSE AL CIOCCOLATO

150 gr di base semifredolo

250 gy cloccolato fondente

500 gy di panna montata

Agolungere alla base semifredoo il cloccolato fuso.

Attenzione alle temperature, se troppo diverse il cloceolato granisce e non st pud plic far nulla.
Alleggerire con panna montata



MOUSSE AL CARAMELLO
250 gr di panna
125 gy di zucehero
= tworll
& or di gelating
275 gy ol panna fresca

Prepavare un caramello biondo con zucchero ¢ acqua

Far bollire 250 gr di panna a versarla sul caramello.

Mescolare { tuorll e versare il composto Liquido mescolando bene.
Portare il tutto a temperatwn di €5°

Agaiungere L fogll di gelatina ammollatl tn acqua fredda e strizzatd.
Montare La panna e bncorporarla quando il composto raggiunge L 20°

SALSA AL CACAO

225 gr di acqua

300 gr di zucchero semeolato
90 gy di panina

30 gr di burro

45 gr di sciroppo di glucosio
90 gr di cacao amaro tn polvere

Bollire L'acqua con Lo zucehero, aggiungere il cacao e far ribollive. Versare la pavna e il glucosio e
far vibollire. Fuorl dal fuoco emulsionare con il burro

Dura tn frigo abmeno due setthimane



CHANTILLY DI PANNA COTTA CON CARAMELLO ALLUARANCIA

Per & persone:

Per La chantilly

500 gy di panna

125 di latte intero fresco
100 gr di zucchero sewolato
9 grdicola di pesce

/= bacello di vaniglia

Per il cavamello all’avancia:
100 gr di zucehero sewwolato
&0 gr di suceo di arance
2,5 gr di scovza di arance

1 grdisale

Per gli streusel:

50 gv di farina

50 gr di burro

50 gv di farina di mandorle
50 gr di zuechero al velo
Coanmella tn polvere

Per La chantilly:

Portare a bollove il Latte con il baccello di vaniglia.

Lnire La colla di pesce precedentemente ammollata tn acqua fredda e strizzata scloglierla bene
Agglungere Lo zucchero semolato.

WUnire 250 gr di panna fredda.

Lasciare riposare portandola a 25°.

neorporare 250 gr di oanna leggermente montatn

Per il cavamello:

cuocere Lo zucechero con 20 gr di acqua finoa farlo diventare biondo
Unlre pol il suceo di arancia caldo.

Toogliere dal fuoco e incorporare La scovza di arancia grattugiata e il sale

Per Lo streusel

mpastare con Le mant i burro wordlbido La farina di mandorle, Lo zucchero a velo, La cannella e
La favina debole tn modo da formare tantl piccoll granull. Disporre L granuli sulla teglia del
forno foderata di carvta da forno e wmettere a cuocere tn forno caldo a 160° per 20-25 mlnutl

Flnitura.

Versare nel bicchierd prima il caramello all’avancia pot Lo chantilly e far rapprendere il ttto in
frigorifero per un paio d'ore. Completare La decorazione con Lo streusel e volenolo con fill di scorza
d'avancia e cannella



Torta allo yogurt e fragole

400 gr Yogurt €100 gr di Latte
500 gy panna 100 gy di zucchero
99r colla di pesce

200 gr amarettl

F0, or burro fuso

1 cuechiato di zuechero

1/2 Limone (suceo)

250 gr di fragole
Esecuzione

Tritare gli amarettl bn polvere motto fine, aggiungere il burvo fuso e con questo limpasto fare il
fondo di una tortiera precedentemente coperta di pellicola trasparente, mettere in frigo ¢ lasciar
raffreddare.

Sclogliere La colla di pesce nel Latte caldo e allo zucchero e mescolarla allo yogurt .montare La
pavna all’eo% e amalgamarla

Versare i tutto nello stampo e mettere tn frigo per alcune ore. Prima di servive versare Le fragole
zucchero e il succo di Limone nel mixer, versare Ll succo ottenuto sopran Lo torta.
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