TRONCHETTO DI NATALE - MOUSSE AL CAFFE E LEMON CURD

RICETTA PERSONALIZZATA

PER UN TRONCHETTO DA 28 CM

INSERTO - LEMON CURD

2 UOVA

75 G DI ZUCCHERO

110 G DI BURRO

SCORZA GRATTUGIATA DI 2 LIMONI
65 G DI SUCCO DI LIMONE

MESCOLA LA SCORZA DI LIMONE CON LO ZUCCHERO IN UNA CIOTOLA.

ACGIUNGI LE UOVA E POI IL SUCCO DI LIMONE, SBATTENDO BENE.

FAI ADDENSARE A FUOCO MEDIO MESCOLANDO SPESSO.

QUANDO LA CREMA E DENSA, TOGLILA DAL FUOCO E AGGIUNGI IL BURRO A PEZZETTI.
FRULLA CON UN FRULLATORE A IMMERSIONE E VERSA NELLO STAMPO PER INSERTO.
CONGELA FINO A QUANDO LA CREMA SARA BEN RASSODATA.

BASE - BISCUIT AL CIOCCOLATO

50 G DI BURRO

210 G DI CIOCCOLATO FONDENTE
200 G DI ALBUMI

65 G DI ZUCCHERO SEMOLATO
50 G DI TUORLI

FAI SCIOGLIERE IL CIOCCOLATO E IL BURRO A 50 °C.

MONTA GLI ALBUMI E AGGIUNGI GRADUALMENTE LO ZUCCHERO FINO A OTTENERE UNA MERINGA SODA.
INCORPORA UN PO’ DI MERINGA AL COMPOSTO DI BURRO E CIOCCOLATO, POl AGGIUNGI | TUORLI.
INCORPORA DELICATAMENTE IL RESTO DELLA MERINGA CON UNA SPATOLA FLESSIBILE.

VERSA IN UN TELAIO E CUOCI A 180 °C PER 10—15 MINUTI.

STRATO CROCCANTE - PRALINATO ALLA NOCCIOLA E FEUILLETINE

55 G DI PRALINATO DI NOCCIOLE
35 G DI CIOCCOLATO AL LATTE CON IL 40% DI CACAO
45G DI CREPES DENTELLES (CIALDE CROCCANTI) SBRICIOLATE

FAI SCIOGLIERE IL CIOCCOLATO A BAGNOMARIA, POl AGGIUNGI IL PRALINATO E LE CIALDE SBRICIOLATE.
STENDI LO STRATO CROCCANTE SULLA BASE RITAGLIATA A MISURA E CONGELA ILTUTTO.
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MOUSSE - MOUSSE AL CAFFE

50 G DI TUORLI

60 G DI ZUCCHERO

4 G DI GELATINA

125 G DI LATTE

5G DI ESTRATTO DI CAFFE

230 G DI PANNA LIQUIDA AL 35% DI GRASSI

REIDRATA LA GELATINA IN UNA CIOTOLA D’ACQUA.

SBATTI | TUORLI CON LO ZUCCHERO.

SCALDA IL LATTE CON L'ESTRATTO DI CAFFE E VERSALO SUI TUORLI.

RIMETTI ILCOMPOSTO NEL PENTOLINO E CUOCI FINO A 83 °C.

AGGIUNGI LA GELATINA REIDRATATA, STRIZZANDOLA SE USI QUELLA IN FOGLI, E LASCIA RAFFREDDARE FINO A 35 °C.
MONTA LA PANNA FINO A OTTENERE UNA CONSISTENZA MORBIDA E INCORPORALA DELICATAMENTE ALLA CREMA AL CAFFE.
PROCEDI AL MONTAGGIO.

MONTAGGCIO - CONGELAMENTO

VERSA UN TERZO DELLA MOUSSE SUL FONDO DELLO STAMPO PER TRONCHETTO.
DISTRIBUISCILA SULLE PARETI DELLO STAMPO.

METTI ALCENTRO L'INSERTO CONGELATO.

COPRI CON LA MOUSSE.

AGGIUNGI LA BASE RICOPERTA CON LO STRATO CROCCANTE.

LIVELLA CON LA MOUSSE RIMASTA.

CONGELA FINO A QUANDO IL TRONCHETTO SARA BEN RASSODATO.

DECORAZIONE - PANNA MONTATA ZUCCHERATA

250 G DI PANNA LIQUIDA AL 35% DI GRASSI
25 G DI ZUCCHERO A VELO
SCORZA GRATTUGIATA DI 1 LIMONE, VANIGLIA O ACQUA DI FIORI D’ARANCIO

TOGLI ILTRONCHETTO DALLO STAMPO E LASCIALO IN FRIGORIFERO PER 3—4 ORE.
MONTA LA PANNA, POl AGCGIUNGI LO ZUCCHERO A VELO E L'AROMA SCELTO.
DECORA IL TRONCHETTO CON LA PANNA USANDO UN SAC A POCHE.

CREATA SUWWW.ILETAITUNGATEAU.COM
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