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~ YOGURT CHE PASSIONE . -

' Ingredienti per 4-6 persone: . earina o ZUCCHErO @ velo.

Per il biscotto: « 150 g di uova 30 g di tuorli « 65 g di zucchero ® 65 di far lnsao gdi zucchero ® 12
Per la mousse allo yogurt: ¢ 500 g di yogurt magro e 300 g di panna reSC?On o: ¢ 180 g di purea di
? di gelatina » 12 g di succo di limone. Per la gelatina al frutto della pass <

rutto della passione * 50 g di zucchero ¢ 5 g di gelatina fino a ottenere un com-
Preparazione: 1/ Per il biscotto, monta le uova e i tuorli con lo zucchero, n enti dal basso Verso

osto soffice e omogeneo, poi incorpora la farina setacciata con delicati movim Apassore di Girca 1
"alto. 2/ Stendi impasto ottenuto in una teglia foderata con carta da forno, in uno p circa 7-8 minuti
om, quindi spolverizza con lo zucchero a velo e cuoci in forno gia caldo a 210 C per 4 una tortiera a
Sforna, lascia raffreddare, poi taglia il biscotto in un disco che disporrai all'interno ai una tu g
cerniera di 16-18 cm di diametro, foderata con carta da forno sulla base e sui bordi. Lascia riposare,
3/ Per lamousse, idrata la gelatina mettendola a bagno in 60 ml di acqua, poi falla sciogliere in un po
di panna calda, a 60 °C. Mescola lo yogurt con lo zucchero e il succo di limone. Unisci al composto la
gelatina, mescolando delicatamente con una frusta, e infine la panna rimasta, precedentemente semi-
montata al 60%, amalgamando dal basso verso I’alto, sempre con una frusta. Versa il composto otte-
nuto nella tortiera, sulla base di biscotto, e fai rassodare in frigo per almeno 4 ore. 4/ Per la gelatina,
mescola la purea con lo zucchero. Metti a bagno la gelatina in QE ml di acqua, poi lasciala sciogliere
nella purea zuccherata, scaldata a 60 °C. Versala nella tortiera, sulla mousse allo yogurt, e fai riposa-
re In frigo per 1ora. Servi guarnendo a piacere con mirtilli freschi, foglie di menta e pezzi di cioccola-

to bianco.
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PAIN AU CHOCOLAT AL CACAO

Ingredienti per circa 20 pezzi: :
Per il pastello al cacao: * 500 g di farina © 50 g di
zucchero © 20 g di cacao * 120 ml di acqua ® 250 g di
burro da incasso * 175 g di latte 40 ml di panna
fresca ® 35 g di lievito di birra 5 g di sale ® baston-
cini di cioccolato fondente. Per la pasta brioche
al cacao: * 300 g di farina * 45 g di zucchero © 20 g
di cacao * 75 g di uova * 30 g di tuorli ® 25 g di burro
* 55 ml di latte » 20 /g di ligvito di birra * 2 g di sale
Preparazione: 1/ Per il pastello, lavora tutti gli
ingredienti indicati, tranne il burro e i bastoncini di
cioccolato, con una planetaria con gancio. Fai lo
stesso per la pasta brioche. Copri gli impasti e la-
sciali riposare E/er 40 minuti, poi mettili in frigo per
tutta la notte. 2/ Stendi il pastello in uno spessore
di 1cm, formando un rettangolo. Incassa “a libro” il
burro, prima appiattito con un matterello in uno
spessore di 6 mm, formando un rettangolo largo
come I'impasto e lungo la meta. Coprilo con i lembi
rimasti scoperti, appiattiscilo ed esegui 1 piega a 2:
porta un lembo di impasto a un terzo del rettango-
lo, poi ricopri con I'altro lembo. Ripeti I'operazione
per 3 volte, facendolo riposare per 30 minuti dopo
ciascun passaggio. 3/ Abbassa il pastello a 2 cm,
spennellalo con un po’ di acqua, poi coprilo con la
pasta brioche stesa a 1.cm. |g>oni in frigo per 30
minuti. 4/ Abbassa la pasta a 3,5 mm e ricava dei
rettangoli di 8x13 cm, nei quali arrotolerai i baston=

~ cini di cioccolato (2 per ogni pezzo). Falli lievitare a

FEBBRAIO 2021 DIVA E DONNA CUCINA

- 26 °C per circa 3-4 ore, quindi infornali a 160 °C per
- 20 minuti. Servi.

~ CROSTATA DI FRUTTA “DELICATA”

Ingredienti per 4-6 persone:

Per la frolla: « 120 g di burro “cremoso”e 75 g di
zucchero a velo © 25 g di farina di mandorle » 150 g di
farina debole * 50 g di farina di farro © 50 g di uovo
(1) * un pizzico di sale. Per la crema alla mela: *
250 g di succo di mela » 65 g di zucchero di canna ©
75 g di tuorli » 115 g di amido di riso ® un pizzico di
sale ® zenzero a piacere. Per completare:  frutta
di stagione * gelatina

Preparazione: 1/ Prepara la base della crostata
mescolando il burro cremoso con tutti gli ingredienti
tranne le farine (che aggiungerai alla fine lavorando

poco). Dopo aver lasciato riposare I'impasto per al-

meno 1ora, stendi col mattarello a circa 1cm andan-
do poi a foderare la tortiera. Bucherella con una
forchetta il fondo, cuoci in forno preriscaldato a 180°

er circa 20 minuti e lascia raffreddare. 2/ Prepara
a crema scaldando il succo di mela aromatizzato
con lo zenzero e il sale, versa poi il succo sui tuorli
mescolati con zucchero e amido, riporta sul fuoco e
cuoci come una normale crema pasticciera. Copri
con pellicola a contatto e lascia raffreddare. 3/ Una
volta raffreddata la crema, versane la quantita desi-
derata sulla base di frolla, decora con la frutta e luci-
da con un po’ di gelatina a caldo.
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