TRONCHETTO DI NATALE - MOUSSE ALLA VANIGLIA E CANACHE AL
CIOCCOLATO E NOCCIOLA

RICETTA PERSONALIZZATA

PER UN TRONCHETTO DA 28 CM

INSERTO - GANACHE AL CIOCCOLATO E NOCCIOLA

95 C DI PANNA LIQUIDA

120 G DI PASTA PURA DI NOCCIOLE
125 G DI CIOCCOLATO AL LATTE

25 G DI MIELE

35 G DI BURRO

SCALDA LA PANNA CON IL MIELE.

NEL FRATTEMPO SCIOGLI IL CIOCCOLATO E AGGIUNGI LA PASTA DI NOCCIOLE.

VERSA LA PANNA CALDA SUL COMPOSTO DI CIOCCOLATO E NOCCIOLE IN 3 RIPRESE, MESCOLANDO BENE DOPO OGNI
AGGIUNTA.

QUANDO LA GANACHE E LISCIA E LUCIDA, AGGIUNGI IL BURRO A PEZZETTI E MESCOLA FINO A INCORPORARLO
COMPLETAMENTE.

VERSA NELLO STAMPO PER INSERTO E CONGELA FINO A QUANDO LA GANACHE SARA BEN RASSODATA.

BASE - PASTA SAVOIARDO

60 G DI ALBUMI (CIRCA 2 ALBUMI)
50 G DI ZUCCHERO SEMOLATO

40 G DI TUORLI (CIRCA 2—3 TUORLI)
50 G DI FARINA FRANCESE T55
ZUCCHERO A VELO Q.B.

PREPARA UNA MERINGA FRANCESE. MONTA GLI ALBUMI, AGGIUNGI LO ZUCCHERO IN TRE RIPRESE E AUMENTA
GRADUALMENTE LA VELOCITA DELLA PLANETARIA. LA MERINGA E PRONTA QUANDO E LISCIA E LUCIDA E FORMA UNA PUNTA
RICURVA.

ACGIUNGI | TUORLI E SBATTI ANCORA PER POCHI SECONDI, QUANTO BASTA PER INCORPORARLI.

INCORPORA DELICATAMENTE LA FARINA SETACCIATA CON UNA SPATOLA FLESSIBILE.

SU UNA TEGLIA RIVESTITA CON CARTA DA FORNO, FORMA CON UN SAC A POCHE UN RETTANGOLO DELLE DIMENSIONI DELLO
STAMPO PER TRONCHETTO.

SPOLVERA DUE VOLTE CON ZUCCHERO A VELO E CUOCI IN FORNO PRERISCALDATO A 180 °C PER 12—15 MINUTI.

LASCIA RAFFREDDARE.
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STRATO CROCCANTE - RISO SOFFIATO

75 G DI CIOCCOLATO FONDENTE O AL LATTE
25 G DI RISO SOFFIATO

FA1 SCIOGLIERE IL CIOCCOLATO DOLCEMENTE E MESCOLALO CON IL RISO SOFFIATO.

STENDI LO STRATO CROCCANTE SULLA BASE RITAGLIATA A MISURA E CONGELA ILTUTTO.

MOUSSE - MOUSSE ALLA VANIGLIA

58 G DI LATTE INTERO

12 G DI PANNA FRESCA DA MONTARE

1 BACCELLO DI VANIGLIA

20 G DI TUORLI

20 G DI ZUCCHERO

2,3 C DI GELATINA

250 G DI PANNA FRESCA DA MONTARE

REIDRATA LA GELATINA IN ACQUA FREDDA.

SCALDA ILLATTE CON LA QUANTITA MINORE DI PANNA E | SEMI DEL BACCELLO DI VANIGLIA.

SBATTI I TUORLI CON LO ZUCCHERO.

VERSA IL LIQUIDO CALDO SUI TUORLI, RIMETTI ILCOMPOSTO NEL PENTOLINO E CUOCI, MESCOLANDO CONTINUAMENTE,

FINCHE VELA IL DORSO DI UN CUCCHIAIO (83 °C).
AGGIUNGI LA GELATINA REIDRATATA, STRIZZANDOLA SE US| QUELLA IN FOGLI.

QUANDO LA CREMA INGLESE ALLA VANIGLIA RAGGIUNGE 35 °C, MONTA LA QUANTITA MAGGIORE DI PANNA FINO A

OTTENERE UNA CONSISTENZA MORBIDA.

INCORPORA DELICATAMENTE LA PANNA ALLA CREMA INGLESE A 28—30 °C E PROCEDI SUBITO AL MONTAGGIO.

MONTAGGIO - CONGELAMENTO

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

METTI AL CENTRO 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.
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DECORAZIONE - GLASSA CROCCANTE AL CIOCCOLATO

250 G DI CIOCCOLATO A SCELTA

60 G DI OLIO DAL GUSTO NEUTRO, PER ESEMPIO DI VINACCIOLI
50 G DI NOCCIOLE, MANDORLE O PISTACCHI TRITATI
QUALCHE NOCCIOLA PER DECORARE

FAI SCIOGLIERE DOLCEMENTE IL CIOCCOLATO, POl AGGIUNGI L'OLIO E LA FRUTTA SECCA TRITATA.
QUANDO LA GLASSA RAGGIUNGE CIRCA 35 °C, TOGLI IL TRONCHETTO DALLO STAMPO E METTILO SU UNA GRIGLIA CON UN

RECIPIENTE SOTTO PER RACCOGLIERE LA GLASSA IN ECCESSO.
VERSA LA GLASSA SUL TRONCHETTO.

CREATA SUWWW.ILETAITUNGATEAU.COM

PAGINA3/3



