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Mescolare, montare, impastare, piegare... dominare queste
tecniche é fondamentale per ogni tipo di preparazione. Una
volta che si e deciso quale ricetta utilizzare, il possesso e
I'esercizio di una buona tecnica di base consentira di ottenere

senza difficolta un determinato impasto o una massa.

Distinguiamo le masse dagli impasti in base
agli ingredienti e alla loro lavorazione. Un
impasto si ottiene mescolando o impastan-
do e consiste prevalentemente di farina.
Una massa, invece, si ottiene amalgamando,
montando, cuocendo o tostando i piu diversi
ingredienti. E la stessa lavorazione a rendere
ariosa una massa. Nel caso perod di masse con
unelevata percentuale di grasso, l'ariosita
puo essere ottenuta mediante l'aggiunta del
lievito in polvere.



Una torta consiste perlopiti di una massa
cotta in uno stampo, in una forma o su una
teglia. In fase di preparazione si distingue tra
un metodo che presuppone l'unione dei tuorli
e degli albumi e un altro che invece separa
questi due ingredienti.

Il pan di Spagna (chiamato anche pasta ge-
novese in una sua particolare versione) €
propriamente una massa e consiste di uova,
zucchero e farina. Ha un aspetto soffice e ben
montato, nonostante l'assenza di lievito. Que-
sta massa funge da base per diverse prepara-
zioni: torte, dolci alla frutta, omelette, dessert
ecc. La massa, lavorata a mano o con l'utilizzo
di macchine sbattitrici, risulterd proporzional-
mente pit «ariosa» a seconda della quantitd
di tuorli e albumi montati a neve utilizzati.
Durante la cottura 'aria incorporata durante
la montatura dei tuorli e degli albumi tende
infatti ad espandersi, fino a triplicare il volu-
me iniziale.

Le masse spumose vengono seccate, piutto-
sto che cotte. Un'eccezione € costituita dalle
masse preparate con farina. Lo sportello del
forno deve rimanere leggermente aperto.
Masse spumose montate a freddo
Il risultato & una pasta porosa, friabile, con
una superficie ruvida e opaca.
Utilizzo
Meringhe, per gratinature di omelette e ama-
retti
Masse spumose montate a bagnomaria
Il risultato & pit compatto, con una superficie
liscia e brillante.
Utilizzo
Per decorazioni, biscotti da abbinare al gelo-
to, meringhe, massa per accompagnare cre-
me o farciture.

E una pasta pi fine del pan di Spagna e viene
prodotta aggiungendo del burro fuso. Que-
sta operazione deve essere compiuta molto
lentamente, in modo che l'aria non sfugga
alla massa. Il burro pud essere impiegato in
diverse forme: ammorbidito e cremoso, fuso,
oppure anche leggermente riscaldato (bur-
ro nocciola): I'importante € che venga raf-
freddato prima di essere mescolato al resto.
Questa base per torte viene adoperata come
fondo per torte alla frutta, alla crema ecc.

Si compongono prevalentemente di albumi e
zucchero. E possibile aggiungere aromi quali
vaniglia, scorza di limone o arancia, oppure
succo di lampone, cacao in polvere, amido
per alimenti o farina. La «pesantezza» della
massa dipende dalla quantita di zucchero: in
rapporto al peso di un albume pud variare da
50 a 110 grammi. Dato che un albume riesce a
sciogliere al massimo 50 grammi di zucchero,
quello eccedente dovra essere sciolto median-
te riscaldamento oppure venir utilizzato come
zucchero a velo.

Schema riassuntivo
delle masse

Pan di Spagna/pasta genovese

Fondi per torte

Fette

Rotoli

Omelette

Biscotti

Masse montate a neve

Pasta viennese

Fondi per torte
Fette

Rotoli

Pasta Dobos

Pasta sablée

Torte alla frutta
Torta di Linz

Torta al cioccolato
Torta margherita
Torta inglese
Gugelhupf

Torta Sacher
Muffin

Masse speciali

Pasta choux

Massa per cialde
Massa per amaretti
Meringhe



MASSE PER CIALDE

Cialde al marzapane

Per 15 cialde circa (10 cm 0)
Ingredienti 90 g dipasta di marzapane
90g dizucchero avelo
2 albumi
30g difarina
Inoltre burro per ungere lo stampo
farina per spolverare la teglia

Preparazione
o Riscaldare il forno.

Ricetta

© Mescolare bene la pasta di marzapane, lo zucchero a velo,
gli albumi e la farina (non rendere spumoso il composto),
eventualmente passare al setaccio.

© Far riposare il composto a temperatura ambiente, co-
perto, per 2-3 minuti, in modo che lo zucchero si sciolga
bene.

© Stendere il composto in modo sottile su una teglia imbur-
rata e spolverata con la farina o su un telo silpat, aiutan-
dosi con uno stampino o la parte esterna di un cucchiaio,
quindi infornare.

© Modellare le cialde ancora calde (formare sigari, cestelli,
coni o foglie).

Temperatura di cottura: =200 °C 180°C

Tempo di cottura: 6 minuti circa

Suggerimenti

1 E possibile diluire un composto troppo denso con un po’ di
latte o panna.

2 In alternativa é possibile aggiungere al composto 1 cucchiaino
di cacao in polvere, in questo modo si ottengono cialde al
cioccolato.

3 Utilizzo: per cialde a forma di cestini o sigaro o come base per
dessert, gelato, per servire della frutta, creme ecc.

4 Le cialde possono anche essere cosparse con semi di papave-
ro o noci, prima della cottura.

1 Cialde a forma di sigaro

2 Cialde a forma di stella

3 Cialde a forma di spirale

4 Cialde a forma di fiore

5 Cialde a forma di cestino di fiori
6 Cialde a forma di cono

7 Cialde a forma di foglia

8 Cialde a forma di cestino

9 Cialde a forma di petali
10 Cialde a forma di foglia dacero




MASSE PER CIALDE










ROTOLI

Rotolini all’arancia

Per 1rotolo

Crema darancia 1 foglio di gelatina
2 C diGrand Marnier o rum
40 ml di succo darancia
1¢ discorza darancia grattugiata
90g dizucchero avelo
30ml divino bianco
250 ml di panna montata

Inoltre '/> rotolo di pan di Spagna
(vedi pag. 106)
zucchero a velo per cospargere
filetti d'arancia per guarnire
scorza darancia seccata per decorare
menta per guarnire

Preparazione
© Mettere a mollo la gelatina in abbondante acqua fredda
per 10 minuti.

Crema d'arancia

o Sciogliere la gelatina strizzata con il Grand Marnier a
bagnomaria.

© Aggiungere la scorza d'arancia, lo zucchero a velo e il vino
bianco, abbassare la temperatura a 10 gradi e incorporare
la panna montata.

© Far riposare per circa 5 minuti nel frigorifero.

Completamento
© Spalmare la crema all‘arancia sul pan di Spagna, arrotola-

re e tagliare dei rotolini di una lunghezza di 10 cm, cospar-
gere con lo zucchero a velo, guarnire con i filetti d‘arancia,
la scorza d'arancia e la menta, quindi servire in tavola.

Suggerimento

Questa ricetta si puo anche preparare con il succo di mela al
posto del vino bianco.

Variazioni

Rotolini di limone: utilizzare dei limoni al posto delle arance.
Rotolo di fragole: al posto della farcitura darancia utilizzare
della marmellata di fragola, arrotolare (vedi foto) e servire.




Rotolo ai mirtilli e ricotta

Per 1 rotolo

Crema alla ricotta 2 fogli di gelatina
150 g di ricotta d'affioramento (quark)
50 g diyogurt naturale
1bustina di zucchero vanigliato
4 albumi
1pizzico disale
100 g dizucchero
2C disucco dilimone
125ml dipanna

Inoltre 1 rotolo di pan di Spagna
(vedi pag. 106)
250g di mirtilli
zucchero a velo per spolverare

Preparazione
© Mettere a mollo la gelatina in abbondante acqua fredda.

Crema alla ricotta
© Mescolare la ricotta d'affioramento, lo yogurt naturale e lo
zucchero vanigliato.

ROTOLI

o Iniziare a montare gli albumi con il sale, aggiungere lo
zucchero e poi continuare fino a neve ferma.

o Sciogliere la gelatina strizzata assieme al succo di limone
(riscaldato).

 Unire la gelatina al composto di ricotta, incorporarando
anche la panna montata e gli albumi montati a neve.

Completamento
o Utilizzando una spatola, spalmare la crema alla ricotta sul

pan di Spagna.

o Distribuirvi sopra i mirtilli puliti e lavati.

 Far rapprendere un po' in frigorifero. Quando la crema
avrd una consistenza semicompatta, arrotolare e riporre
ancora, per circa 1ora, in frigorifero.

o Spolverare con lo zucchero a velo e servire in tavola.

Variazioni

Rotolo al caffé: farcire il rotolo con una crema al caffé

e panna (vedi pag. 124) al posto della crema alla ricotta.
Rotolo di ananas e ricotta: utilizzare dellananas sminuzzato
al posto dei mirtilli.

Crema al mascarpone: utilizzare del mascarpone al posto
della ricotta daffioramento (quark).
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PICCOLA ENCICLOPEDIA

Praline e pasticceria mignon

Tra i dolci piu apprezzati figurano senz'altro le praline, le cara- Praline

melle e la pasticceria da té. Anche un pranzo di gala si conclude In commercio esistono svariati tipi di praline.
Quelle fatte in casa, pero, sono pit personali

generalmente con una di queste dolci seduzioni. L'inventore X j : o
e incontrano sempre il gradimento degli ospi-

della praling, che diede alla sua creazione di mandorle e zuc- ti. Una volta iniziati all'arte della pralineria, vi
chero il nome del suo signore, fu il cuoco di Cesar de Choiseul, stupirete di quanto sia facile preparare questi
conte di Plessis-Praslin (1598-1675), feldmaresciallo e ministro dolciumi

del Re Sole (Luigi XIV). Tartufi al rum, tartufi all'arancia, palle di Produzione delle praline

Mozart: chi puo resistere a certe delizie, in particolar modo se In base al processo produttivo, le praline si

possono suddividere in tre gruppi:

le praline ricoperte (con un ripieno compatto
impacchettate? 0 semicompatto);

sono confezionate con cura in carta colorata o elegantemente



le praline cave (con un ripieno morbido o flui-
do);

le praline composte (che si costituiscono di di-
verse parti o strati).

Per la produzione di praline avete bisogno di:

1 un piano di lavoro freddo;

2 una tasca da pasticcere con bocchette di
diverse grandezze;

3 una forchetta per praline (¢ lunga e parti-
colarmente sottile, con rebbi simili a fili metal-
lici, oppure a forma di spirale);

4 un termometro per misurare la temperatu-
ra della copertura;

5 diverse formine di metallo o di carta. Ne
esistono di differenti grandezze e colori. Si
possono acquistare nei negozi di articoli casa-
linghi o di prodotti per la cucina, ma anche in
cartoleria, in pasticceria ecc.

Le praline si distinguono nei seguenti tipi
fondamentali

Praline ricoperte
e Hanno una parte centrale compatta o semi-

compatta di marzapane, gianduia, massa per

PICCOLA ENCICLOPEDIA

e le cavitd si possono anche riempire di
morbide creme (p.es. di crema ganache). Poi
vengono chiuse con del cioccolato.

Praline composte
e Differenti masse compatte, per esempio

di marzapane o di nougat, vengono dispo-
ste una sopra laltra, a strati, e poi tagliate in
forma quadrata, rettangolare o romboidale.
Infine vengono ricoperte di cioccolato.

® Per decorare le praline sono molto adatte
mandorle o noci intere, ma anche amare-
ne, ciliegie per cocktail o fragole, che ven-
gono immerse per meta nel cioccolato.

Errori ricorrenti

e Le praline sono grigie e opache: dopo
averle rivestite, non le avete fatte raffreddare
a sufficienza, oppure in fase di lavorazione la
temperatura era troppo alta e la pralina trop-
po fredda.

e Sulle praline si formano delle striature: la
temperatura ambiente & troppo alta; le prali-
ne sono state esposte alla luce del sole; la co-
pertura non e stata mescolata correttamente.

Involucri cavi per praline
Disponendo di involucri cavi
gia preparati, le praline ven-
gono prodotte con facilitd e
in tempi brevi. | diversi ripieni
devono essere lavorati a cal-
do, affinché siano sufficien-
temente fluidi. Riempite le
praline solo fino a un millime-
tro dal bordo. Nel caso in cui
le praline abbiano un ripieno
compatto, esse possono
essere chiuse spalmandovi
sopra la copertura. Se invece
il loro ripieno & morbido, la
copertura va versata delica-
tamente dall'alto. Lasciate
raffreddare le praline e poi
servitele.

Composizione delle praline

tartufi o croccante e sono ricoperte di ciocco- " . \ . . .

lato. Nougat Su u'nlldeole scala dllgradlmento, il nougat si colloca ai
L , , . vertici. Dopo aver sciolto lo zucchero aggiungete le noc-

e Laggiunta di mandorle o nocciole, cosi co- ciole o le mandorle (croccante, vedi pag. 115) e impastate

me le decorazioni di cioccolato con la tasca da con il cacao nella forma che preferite (massa di cacao,

pasticcere, richiedono una certa abilita. burro di cacao, copertura chiara o scura).

Praline cave Pasta per Tra i ripieni pit raffinati figurano senz'altro le paste per

e Per la produzione di praline con ripieni li- tartufi/crema  tartufi nelle loro innumerevoli variazioni. Esse nascono

quidi, per esempio distillati di vino e liquori, & ganache me;colondo C|0F:coloto, panna e O|tl’.l |ngred|en't| .sele2|o-.

necessario seguire un procedimento speciale. nati, per esempio bu.rro, distillati (vyhlsky,.rum, distillato di

st mee st i dl e d ciliegie ecc.), pasta di mandorla e di nocciole.

materiale sintetico vengano riempite di cioc- Croccante Il crocconte_, una vera Iegcorma, e un prodotto a base di

colato liquido e tiepido. Rovesciando la for- zucchero sciolto e di nocciole o mandorle.

mina, una parte del cioccolato defluisce. Si Marzapane Il marzapane € un composto che consta di due parti di

ottiene cosi un guscio di cioccolato, che va ri- mandorle sminuzzate e di una parte di zucchero.

empito di liquore e successivamente spruzzato Frutta sotto Un piacere particolare & costituito dalla frutta sotto

con del burro di cacao, affinché il rivestimento spirito spirito: ciliegie immerse nel distillato di vino, albicocche,

et e, mirabelle, frutti nel rum.




PRALINE

Praline di cacao

Per 20 pezzi circa
Ingredienti 180 ml di panna
250 g di cioccolato fondente da copertura
Inoltre cacao in polvere per cospargere
le praline
carta da forno

Preparazione
Foderare il vassoio o la teglia con la carta da forno.

Ricetta
Portare a ebollizione la panna e aggiungere il cioccolato
fondente sminuzzato.
Sbattere il tutto energicamente e poi far raffreddare un poco.
Versare la massa in una tasca da pasticcere con bocchetta
liscia o a stella e spremerla a forma di rosette sul vassoio
preparato in precedenza.
Far raffreddare e quindi cospargere con cacao in polvere.

Scaglie di mandorle

Per 30 pezzi circa

Ingredienti 120 g di cioccolato fondente da copertura
150 g di mandorle tagliate a scaglie
50 ml di sciroppo di zucchero (vedi pag. 134)

Ricetta
Sminuzzare il cioccolato fondente e disporlo in una bastar-
della. Farlo sciogliere a bagnomaria (45 gradi), quindi con-
tinuare a mescolare immergendo la bastardella nell'acqua
fredda, finché la sua temperatura sard scesa a 32 gradi.
Tostare le scaglie di mandorle con lo sciroppo di zucchero
finché assumeranno un colore dorato, farle raffreddare e
mescolarle con il cioccolato.
Distribuire dei mucchietti di massa sulla carta da forno uti-
lizzando un cucchiaino e farli raffreddare (eventualmente in
frigorifero).
Inserirli eventualmente in involucri di carta per cioccolatini.

Variazioni

Scaglie di mandorle bianche: al posto del cioccolato fondente uti-
lizzare del cioccolato bianco.

Praline coco pops: al posto delle mandorle utilizzare dei coco pops.
Praline al msli: utilizzare del mdsli croccante al posto delle scaglie
di mandorle.

1 Tartufi alle nocciole 5 Tartufi al whisky
2 Scaglie di mandorle 6 Scaglie di mandorle
3 Praline ai pistacchi bianche

4 Tartufi al cocco 7 Praline alle noci
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Gli autori dei libri

di cucina di maggior
successo, tra i quali

il best seller «Cucinare
nelle Dolomitin, vi svele-
ranno tutti i segreti
della preparazione del
pane e dei dolci.

» Piu di 1000 ricette, classiche e nuove, dell'arte dolciaria

» Tutto l'universo dei prodotti da forno, dalla A alla Z
» Dolci e torte raffinate per ogni occasione di festa
» Biscotti, pasticcini e altre specialita natalizie
» Cioccolatini, confetti e petit fours: nobili delizie per il palato
» La preparazione del pane in ogni suo aspetto, dalle baguette
al pane casareccio - tipico tirolese
» Peccare senza rimorso: ricette dietetiche e a base di prodotti integrali
» Te, caffe, drink alla frutta, sciroppi, liquori e distillati
» Presentazione fotografica di ogni dettaglio per I'esecuzione delle ricette
» Ricette esposte con un linguaggio accessibile a tutti,
professionisti e principianti
» Esperti del settore vi sveleranno, assieme a tutte le informazioni utili

a soddisfare ogni vostra curiosita, piccoli trucchi e segreti del mestiere
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