. QUESTA CASETTA E STATA REALIZZATA CON HOME SWEET HOME,
IL NUOVO STAMPO DELLA LINEA LET'S CELEBRATE DI SILIKOMART



Ingredienti

(per 1 cusettu)

* 1 pun di Spugnu dl cioccoluto®
* gunache dl cioccoluto**

* 1 ky circu di pustu di zucchero
* colorunti dlimentari

* confettini di zucchero

* umido di muis

¢ dlbume o zucchero fondente

DIFFICOLTA

mediu

TEMPO

50 minuti lu preparazione
40 minuti la cottura
CALORIE

380 ogni 100 g

*PER IL PAN DI SPAGNA

AL CIOCCOLATO

* 6 uovu

* 180 y di furinu “00”

* 180 y di zucchero

¢ 180 y di cioccoluto fondente

* 180 y di burro

¢ 1 bustinu di lievito in polvere
foer dolci

* 1 cucchidino di misto di spezie
(zehzero, cunnella, cardumomo,
anice stellato) facoltativo

**PER LA GANACHE AL CIOCCOLATO

* 250 y di cioccoluto fondente
(dlmeno 60%)

* 20 cl di punhna frescu

* ] cucchiuio di zucchero

* 40 g di burro

PER IL PAN DI SPAGNA fondere u baghomuaria il cioccoluto spezzettato el
burro. Separare i tuorli dugli albumi e monture yuesti ultimi con 60 g di zucchero.
Monture unche i tuorli con lo zucchero rimusto e unirli ul composto di burro

e cioccoluto. Setucciure insieme lu farina e il lievito, incorporarli alla Mussu,
infine augyiungere dli dlbumi luvorando delicatumente il composto con I'diuto
di una frusta, Versare il tutto in uno stumpo rettangolare e cuocere in forno

u 180° per 40 minuti circu, controllundo la cottura con uno stecchino infilato
nellu pustu che dovrd fuoriuscirne usciutto. PER LA GANACHE fur bollire lu
punna con lo zucchero. Versure il composto uncora culdo sopra dl cioccolato
fritato e mescolare senza incorporare drida, Quundo lu gaunache surd tiepidu
ugyiungere il burro morbido tagliuto u pezzetti, quindi fur addensure in frigo
fino ud unu consistenza spulmabile. PER LA CASETTA con un righello misurare le
pureti interne dello stampo. Ricavare dal pun di Spugna 3 rettangoli di yuella
lunghezza e lurghezza, ¢ Con |'uiuto di un coltello seghettato modellare a
forma di tetto uno dei tre pezzi di pun di Spuygnua e spalmarli tutti e tre con la
gunuche. * Su un vussoio uppoyyiure una sull’altra le tfre parti formundo lo
scheletro interno della casa. ¢ Colorare un terzo della pustu di zucchero con

il colorunte verde e due piccoli yuuntitativi di rosso e di gidllo. Ammorbidire

lu pasta di zucchero lavorandola cohn le mani. ¢ Stendere con uh Mattarello
I'impdusto su un piano du luvoro spolverundolo con umido di muis per hon
farlo attaccare. « Trasferire lu pusta stesu dll’interno dello stampo (se risultusse
umida spolverare unche I'interno dello stampo conh umido di mdais), livellarla

in modo uniforme, toyliere I'eccesso con |'diuto di un coltellino e sformaure |u
pustu di zucchero dullo stumpo. © Procedere hel modo sopru descritto per
futti i componenti dello stampo. Rivestire il pun di Spughu con le partiin pusta
di zucchero iniziundo ddlle pareti laterdli, prosegyuendo con le due fucciute

e il tetto. ¢ Per saldare |u varie parti € possibile utilizzare dell’aloume o dello
zucchero fondente. ¢ Posizionare sulla casettu il comignolo, i leccu-leccu e la
ghirlanda, Coprire lu superficie del vussoio intforno dlla cusetta con i confettini di
zucchero per riprodurre il Munto innevuto e il senfiero. ¢ Infine completure con
dli dltri elementi decordtivi redlizzati con lo stumpo.
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DOLCE ADATTO PER LE FESTIVITA NATALIZIE RICHIEDE UN PO’ DI TEMPO PER LA SUA
COMPLESSITA, MA CON LA NECESSARIA ATTENZIONE ALLA PREPARAZIONE DESCRITTA
DI SEGUITO, OTTERRETE UN RISULTATO SORPRENDENTE PER | VOSTRI OSPITI.

a cura di Roberto Pumu e Anna Piccolini*

Foto di Alessundro Gueruni

* Roberto Puma, Executive Chef e Anna Piccolini, formatore professionista, hunno fonduto hel 2006 u Treviglio,
in provinciu di Bergumo, lu Scuola dei Sapori. Propongono corsi per amutori, professionisti e uspiranti Personal
Chef, oltre ud offrire consulenze hel mondo delld ristorazione. Roberto Puma ¢ il presidente di Aicf "Associazione
Italiana Cuochi Formatori” (www.dicf.it) e responsabile del progetto formazione e coordinumento scuole di
Fhpc “Federazione Nazionale Personal Chef” (www.federpersonulchef.it).

SCUOLA DEI SAPORI SRL Viu Muzzini 15/e 24047 - Treviglio (BG) — Tel. +39 0363 673085 - info@scuoludeisupori.it - www.scuoladeisapori.it

Ingredienti

(per 8 monoporzioni)

DACQUOISE AL PISTACCHIO
* 360 y di ulbumi (circu 12)

* 525 y dizucchero

* 250 g di pistucchi dolci

* 125 g di mandorle

* 100 g di furinu “00”

GANACHE AL PISTACCHIO

* 20 cl di punnu frescu

¢ 200 y di cioccoluto biunco
¢ 70 g di pistacchi dolci

e 20 g diburro

GANACHE AL MELOGRANO

* 10 cl di punnu frescu

* 10 cl di succo di melograno*
¢ 250 y di cioccoluto bianco
* 40 g diburro

PER LA FINITURA

* 50 gy di grunellu di mundorle
¢ 50 g di yrunellu di pistacchio
¢ 50 g di semi di melograno

¢ 100 y di gelutinu neutra**

DIFFICOLTA

difficile

TEMPO

40 minuti lu prepurazione
15 minuti la cottura
CALORIE

1200 oyni porzione

1. La primu parte della ricetta prevede | prepuarazione della dacyuoise di pi-
stacchi: friture finemente in un Mixer le Mundorle e i pistacchi. Unire la faring,
275 y di zucchero e mescolure per ottenere un composto ben miscelato. Monta-
re u heve dli albumi con lo zucchero rimusto fino ud oftehere un composto sodo,
lucido e computto.

2. Unire le polveri agli albumi montati, poco dlla volta, mescolando dal busso ver-
so |'dlfo coh movimenti delicati mu decisi: lo scopo € di otfenere uh composto
ben amalgumato hel minor tempo possibile per hoh smontare gli aloumi.

3. Stendere un foglio di curta forno su una pluccu e versurvi il composto con un
suc d poche in modo du coprire tutta lu superficie con uno spessore di circu

1 cm. Cospuargere lu dacquoise con le granelle di mundorle e pistacchi previste
e cuocere in forho ventilato per 12 minuti a 180°. A fine cottura togliere la dac-
yuoise dullu teylia — con la carta forno - e lusciure ruffreddare.

4. Per |u gunache dl pistacchio scaldare in una cusseruola |a pannad fino quusi
d bollore (90°) e ugyiungere i pistacchi tritati finemente. Lasciare in infusione per
dlmeno 10 minuti e filtrare, Tritare il cioccoluto biunhco e porlo in uhu ciotolu.
Riportare sul fuoco la punna per arrivare ancora a 90° e versarla sul cioccolato
fritato. Aftendere 2-3 minuti senza mescolare, poi amalgamare i due ingredienti
con unu frusta, Agygiungere il burro u tfemperatura umbiente e far ruffreddare.
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* fDer Oftehere jf succo
'd/ Mmelograne frullate
semi de/ frutto e
filfrate futto
** Trovate la gelating
heutra, sotto forma qj
Polvere, jn bustine i
Pronte: bastq faria
Cuocere con dcquy
€ zZucchero

5. Per la gunuche dl melograno, procedere come soprd facendo scaldare [a panna insieme dl succo di melograno.
6. Quundo le gunhuche sarunno ruffreddute, montarle leggermente a mMano con una frustu, per dure loro la giustu
consistenza ed essere messe nel sac G poche.
7. Assemblaggio del dolce: con uh coppu pasta del diametro di 6 cm, ricavare 24 dischetti di ducquoise. Spalmare
su 8 discheftti — suranno yuelli superiori di ogni torrettu — [a gelatina heutra, in modo du renderli lucidi.

8. Prepurare due sduc d poche con bocchettu liscia e comporre il dolce sui piatti alternando i dischi di ducyuoise dlle
gunuche e terminando con il disco gelatinato. Sulla sommitd della torretta disporre yualche chicco di melograno e

i pistacchi tritati.

Descrizione, ; ;
fechiche e vonianti

Le Ducyuoise sono uno dei grandi
clussici dellu pusticceria modernai, I
nome derivu dal francese “ducyuois”
che significa “di Dux”, unu piccolu
cittd nel sud-est della Francia. Si tratta
di una bause di meringu francese,
preparata a freddo, dlla yudle
venhgono uggiunte farine di frutta
seccu J guscio yudli mandorle,
nocciole, hoci, pistucchi, cocco, etc.
In molte ricette come la nostra viene
anche inseritu la farina di frumento
per dare piu consistenza dl risultato
finule. A differenzu delle clussiche
meringhe du forno, le ducyuoise
richiedono una temperatura medio-
dltu del forno per potersi cuocere
correttumente. Nellu prepurazione
delle ducyuoise occorre fure
attenzione dllu redlizzazione dellu
buse di meringu fruncese, utilizzando
solo ulbumi u temperatura umbiente
e strumenti ussolutumente privi di
oyhi fraccia di grassi. Per un risultato
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ancoru piu stubile sarebbe opportuno
sculdare gli aloumi sino a 45°, prima
di montuarli. Per questa lavorazione,
Mmettete in unu cusseruolu yli ulbumi e
lo zucchero e portuteli in temperatura
mescolundo continuumente. Se hon
avete un termometro digitdle, potrete
“sentire” con le dita il composto

e considerurlo pronto uppenu lo
percepite tiepido.

Il termine Gunuche descrive unu
prepuryzione cremosu redlizzata con
cioccoluto e punnu, o eventuulmente
unu miscelu di punna e dltri ligquidi.
Questo tipo di prepurazione prende il
nome du uh errore di Munipoluzione
di un upprendista che verso per errore
del lutte bollente hel cioccoluto. lI
suo muestro upostrofd “yunuche”,
che in fruncese sighifica muldestro.
Tdle prepuarato si dimostro tulmente
buono du prendere il home del suo
inconsupevole inventore.

Nella redlizzazione delle gunache
occorre fure uttenzione dllu fuse di
uhione dei due ingredienti di buse:

la punnu hoh deve essere bollente e

dopo averla versuta sul cioccolato &
necessurio uttendere yuulche minuto
primu di mescolare. Infutti, i due fipi di
grussi presenti, veyetule dul cucuo e
animule dulla pannu, devonho uvere
un po’ di tempo per uduttursi I'uno
con |"dlfro. Il burro eventudlmente
utilizzato serve a dare struttura alla
ganache.

vonionte

Potete redlizzare questo dolce
sostituendo, unche in buse dllu
stagionalitd, sia la frutta secca u
guscio, sia lu frutta per lu ganache.
Un ubbinumento interessante,

per esempio, & lu ducyuoise ulle
nocciole, con yunuche ul Rhum

e cioccoluto dl lutte. Se invece
delle monoporzioni preferite unu
torta clussicu du porzionure, potete
frocedere dll’assemblagyio in un
riquudro du pusticceriu, utilizzando le
stesse tecniche. Sostituendo lu farinu
di frumento con farina di riso, hella
stessu guantitd, otterremo un dolce
senzu glutine.



