TORTE E CROSTATE

Corso tenuto da Maurizio SANTIN

Roma, Città del Gusto 27/28 SETTEMBRE 2005

PASTA FROLLA FRIABILE

500g di farina

250g di burro morbido

140g di zucchero a velo

3 rossi d’uovo (90g)
1 uovo intero (65g)
buccia di limone grattugiata

Procedimento:

Impastare lentamente nello sbattitore, utilizzando l’apposita paletta, lo zucchero, il burro, la buccia di limone, le uova e metà farina. Quando l’impasto comincia ad essere omogeneo aggiungere la restante farina. Lasciar riposare 1 giorno prima di utilizzare.

Se si lavora a mano impastare velocemente tutti gli ingredienti.

E’ la pasta più adatta per le crostate di marmellata ed è anche la più buona.

PASTA FROLLA SPECIALE

1kg di farina

17 tuorli (500g circa)

400g di zucchero

420g di burro

Procedimento:

Impastare lentamente nello sbattitore, utilizzando l’apposita paletta, lo zucchero, il burro e la farina.

Sbattere leggermente le uova con lo zucchero, poi unire i due composti. 

Lasciar riposare un paio d’ore prima di utilizzare.

Se si lavora a mano impastare velocemente tutti gli ingredienti.

Questo tipo di frolla è il più adatto per crostate dove i bordi devono reggere bene. La grande quantità di uovo la rende molto elastica, ma anche più croccante della friabile.
PASTA FROLLA PER TARTE E TARTELLETTE

1kg di farina

800g di burro

400g di zucchero a velo

8 rossi d’uovo

1 pizzico di sale

Procedimento:

Impastare lentamente nello sbattitore, utilizzando l’apposita paletta, lo zucchero, il burro, le uova e metà farina. Quando l’impasto comincia ad essere omogeneo aggiungere la restante farina.
Lasciar riposare 1 giorno prima di utilizzare.

Se si lavora a mano impastare velocemente tutti gli ingredienti.

E’ una via di mezzo tra le due precedenti. 

CROSTATA DI MARMELLATA DI LAMPONI E YOGURT

Pasta frolla speciale (v. ricetta sopra)
Per la bavarese allo yogurt:

300g di yogurt

100g di zucchero semolato

poco latte caldo (per sciogliere la colla di pesce)

5g di colla di pesce

150g di panna montata

Mescolare yogurt e zucchero. Sciogliere la colla di pesce, dopo averla ammorbidita in acqua fredda, nel latte caldo. Mescolare allo yogurt e passare al colino. Aggiungere la panna montata (non troppo ferma) allo yogurt.

Per la marmellata di lamponi:

1kg di lamponi (anche surgelati)

300g di zucchero

Far cuocere fino alla consistenza tipica della marmellata.

N. B.: in alternativa si può usare una buona marmellata di lamponi già pronta.

Far cuocere completamente la frolla in bianco. 
Versare la marmellata sulla frolla. Versare sopra a tutto la bavarese e mettere in frigo per 12 ore.
Volendo, decorare con lamponi freschi, ma è già bella così.

CROSTATA DI FRUTTA FRESCA

Ingredienti:

Pasta frolla friabile (v. ricetta sopra)
Per la crema pasticcera:

½ litro di latte

125g di zucchero semolato

40g di farina bianca

1 stecca di vaniglia

4 tuorli d’uovo

Frutta fresca

Mettere il latte a scaldare nella casseruola in cui si cuocerà la crema. 

Riunire in una ciotola i tuorli d’uovo con lo zucchero e batterli bene con una frusta. Aprire per lungo la bacca di vaniglia, estrarre i semini e metterli nel composto d’uova. Se si vuole il baccello può essere messo nel latte.  Aggiungere la farina mescolando rapidamente, ma senza lavorarla molto perché altrimenti si indurisce troppo per via della farina. Versare un terzo del latte sopra alla preparazione di uova e farina, mescolare, rimettere il latte sul fuoco ed aggiungere tutto in un colpo la preparazione alle uova mescolando bene. Continuare a cuocere fino a che la crema comincia a bollire. Controllare la consistenza continuando a mescolare, togliere dal fuoco e travasare in una ciotola. Far raffreddare appoggiandoci sopra un foglio di pellicola trasparente in modo da non far formare la crosta.

Cuocere il guscio di frolla. Versarci sopra la crema pasticcera e decorare con la frutta fresca. SOLO se non si serve subito ricoprire di gelatina per impedire alla frutta di annerire. 

CROSTATA MORBIDA DI CIOCCOLATO E BANANE LEGGERMENTE CARAMELLATE

Ingredienti:

Pasta frolla speciale (v. ricetta sopra)
Per il biscotto al cioccolato senza farina:

225g di cioccolato

45g di burro

200g di albumi

65g di zucchero

50g di tuorli

pepe di Jamaica

Far fondere il burro ed i cioccolato a bagno maria. Aggiungere il pepe macinato. Montare gli albumi con lo zucchero. Aggiungere i tuorli nell’amalgama calda di cioccolato, poi una parte degli albumi ed infine i rimanenti albumi. Gli albumi vanno montati fino a renderli cremosi, non troppo duri, per amalgamarli meglio al composto di cioccolato.

Per il cremoso al cioccolato:

500g di crema inglese per cremosi*

200g di cioccolato fondente al 70%  (o 225g  al 55%, o 300g  al latte o gianduia)

*Crema inglese per cremosi:  700g di panna, 300g di latte, 200g di tuorli, 100g di zucchero semolato. Montare i tuorli con lo zucchero. Scaldare latte e panna insieme. Mescolare i tuorli al latte/panna e cuocere a fuoco medio mescolando ad “8”. Quando la crema arriva alla temperatura di 89° è pronta. Passarla attraverso un colino. N. B.:  Per la crema inglese classica invertire le dosi di latte e panna.
Procedimento: Emulsionare la crema inglese (la crema deve essere ad una temperatura tra i 50° e i 60°) al cioccolato tritato messo poco per volta come per montare la maionese. L’ideale è utilizzare un frullatore ad immersione facendo attenzione a non creare la bolla d’aria. In questo caso il cioccolato si può mettere tutto assieme a pezzetti senza tritarlo troppo. Utilizzare subito oppure riporre in frigorifero.
Infine: Cuocere leggermente la frolla e versarci dentro l’impasto di biscotto. Infornare di nuovo e far cuocere fino a che il biscotto si addensa e perde l’aspetto lucido.

Caramellare 3 banane tagliate per lungo con burro e zucchero. Poggiare le banane sulla frolla/biscotto e versare sopra il cremoso al cioccolato. Tenere in frigo per un’ora. E’ più buona se il cremoso non è troppo rappreso.

TAHITI

Ingredienti:

Per la daquoise (pasta per la base):

25g di farina

150g di polvere di pinoli tostati**
150g di zucchero a velo

250g di albumi

100g di zucchero semolato
Mescolare i pinoli in polvere, la farina e lo zucchero a velo. Montare gli albumi con lo zucchero semolato (non troppo duri). Mescolare gli albumi alle farine (prima una piccola parte, poi tutto il resto). Mettere in una placca coperta da carta forno cocendo a 180°. 

**al posto dei pinoli si possono usare le mandorle tostate o la farina di mandorle.

Per la crema cotta speciale:

1kg di panna

240g di tuorlo 

150g di zucchero

8-12g di colla di pesce (più è grassa la panna meno gelatina ci vuole)

Preparare preventivamente la crema battendo i tuorli con lo zucchero, mescolare alla panna calda. Cuocere fino ad 89°. Aggiungere la gelatina ammorbidita nell’acqua fredda e strizzata, passare al colino e mettere in stampini tondi od ovali di silicone. Mettere in freezer ad indurire.

Per la ganache spumosa:

385g di panna calda

290g di panna montata spumosa

370g di cioccolato fondente al 70%

Fondere il cioccolato a bagno maria e mescolarlo alla panna calda, ma non bollente. Far raffreddare ed aggiungere la panna montata.
Per la copertura al cioccolato:

250g di cioccolato (max. al 55%)

50g di burro

50g di acqua calda (non bollente)

Far sciogliere il cioccolato a bagno maria. Aggiungere il burro e poi l’acqua calda. Mescolare.

Tagliare con lo stampo prescelto la pasta biscotto. Per montare il dolce la base di daquoise va tenuta dentro lo stampo. Appoggiare sopra alla daquoise le formine di crema cotta gelata. Versare sopra la ganache e mettere in frigo per 12 ore (o in freezer se si ha fretta). Quando la torta è ben rappresa ricoprire con la copertura ancora fluida. Rimettere in frigo e far indurire la copertura.
PINA COLADA

Ingredienti:

Per un cerchio di acciaio del diametro di cm 22 ed un’altezza di cm 8:

1 disco di pasta biscotto del diametro del cerchio in acciaio e dello spessore di 1 cm

1 disco di pasta biscotto del diametro di cm 20 e dello spessore di cm 1

300g di sciroppo di zucchero profumato al rum

1 dose di purea di ananas con l’aggiunta di 1 foglio e ½ ( 3g) di colla di pesce.

Per la purea di ananas:

1 ananas tagliato a dadi

250g di zucchero

½ litro d’acqua

3g di colla di pesce

Far cuocere ananas, zucchero ed acqua fino ad avere un composto asciutto e morbido. Ci vorrà circa un ora. Frullare bene.

Per la bavarese al cocco:

(preparata unendo gli ingredienti sottoindicati, unire la colla di pesce sciogliendola in un goccio di panna calda e versarla subito nella bavarese)

400g di crema inglese per cremosi al cocco (la base al cocco si prepara seguendo la ricetta per la base di crema per cremosi lasciando in infusione nel latte e panna 150g di cocco grattugiato e filtrato prima di aggiungere le uova e lo zucchero)

14g di colla di pesce

180g di panna montata

Per semplificare mescolare 250g di crema inglese per cremosi con 150g di latte di cocco in lattina. Sciogliere la colla di pesce in pochissimo latte di cocco ed unire subito alla crema. Passare al colino e mettere in frigo.
Procedimento:

(contornare il cerchio dall’interno con una banda dello stesso diametro di acetato), inserire all’interno il primo disco di biscotto e bagnarlo q. b..

Spalmare 1 cm di gelatina di ananas sul fondo del cerchio e versare la bavarese all’interno del cerchio per uno spessore di 2 cm, coprire con il secondo biscotto bagnato ed un altro strato di 1 cm di bavarese, coprire con carta pellicola e mettere in frigorifero (oppure in congelatore).

Al momento di servire la torta spalmare un leggero strato di gelatina d’ananas e decorare con zeste di lime candite.

Accompagnare la torta con crema inglese profumata al rum.

Procedimento semplificato:
Tagliare un disco di  pan di Spagna dello spessore di 1,5 cm con uno stampo a cerchio. Dopo tagliato rimettere il pezzo tagliato nello stesso cerchio rivestito di acetato(non indispensabile). Bagnare bene con lo sciroppo. Versare sopra la bavarese al cocco e far rapprendere in frigo per alcune ore. Ricoprire completamente con la gelatina di ananas messa a cerchi concentrici con una sacca da pasticcere. Se si vuole, decorare con fragole fresche, ma non è necessario.
FORESTA NERA

 Per le ciliegie:

125g di Porto

2 cucchiai di succo d’arancia

pepe nero in grani

1 stecca di vaniglia
1 scorza di limone

170g di ciliegie

Far cuocere le ciliegie non facendole spappolare. 
N. B. In alternativa si possono usare le amarene allo sciroppo.

Per la chantilly al cioccolato:
375g di panna

1 cucchiaio di zucchero

65g di cioccolato amaro

Sciogliere il cioccolato a bagno maria. Montare 275g di panna col cucchiaio di zucchero. Scaldare gli altri 100g di panna e mescolarli al cioccolato. Far raffreddare quasi completamente e mescolare alla panna montata.
Per la bagna:

100g di zucchero 
200g di acqua

2 cucchiai  di kirsch

Sciogliere sul fuoco lo zucchero in acqua. Il kirsch va versato direttamente sulla pasta biscotto e successivamente va versato lo sciroppo.
Per la crema al Kirsch:

400g di panna 
1 stecca di vaniglia

4g di colla di pesce
1 cucchiaio di acqua fredda

2 cucchiai di kirsch

Per il biscotto al cioccolato:

40g di cacao

35g di farina

35g di fecola di patate
75g di burro fuso
9 tuorli + 75g di zucchero
5 albumi + 75g di zucchero
Montare i tuorli con lo zucchero. Montare a neve non troppo ferma gli albumi con lo zucchero. Mischiare insieme farina, fecola e cacao. Aggiungere il burro ai tuorli, aggiungere le farine ed infine gli albumi. Mettere su una placca coperta di carta forno, pareggiare bene ed infornare a 180° per circa 8 minuti.
Tagliare la pasta biscotto in due dischi con uno stampo senza fondo. Bagnare i dischi con il Kirsch prima e lo sciroppo sopra. Mettere il primo disco nello stampo, versare metà della crema al kirsch e sopra distribuire metà delle ciliegie.  Mettere l’altro disco, distribuirvi sopra le ciliegie e sopra la crema al kirsch. Mettere in frigo per qualche ora. Quando si è ben rappresa la crema al kirsch, mettere in una tasca da pasticcere la chantilly al cioccolato e ricoprire con ciuffetti tutta la superficie del dolce. Rimettere in frigo fino al momento di servire.

PAN DI BISCOTTO MAURIZIO SANTIN

315g. di uova intere
320g di pasta di mandorle

100g. di burro

100g di farina

5g di lievito chimico

Far sciogliere in un bagno maria, portato al massimo a 50°,  le uova con la pasta di mandorle.

Montare con la planetaria fino a che il composto “scrive”. Aggiungere il burro fuso e dopo la farina.

Cuocere a 180°.

PAN DI SPAGNA CLASSICO
8 uova intere

180g di zucchero

160g di farina 00

1 stecca di vaniglia

Montare per 15 – 20 minuti le uova con lo zucchero aromatizzando con la vaniglia. Aggiungere la farina mescolando delicatamente dal basso verso l’alto con le mani od un cucchiaio. Cuocere a 180°.

NOTE VARIE

- Dopo aver steso la frolla nello stampo, far riposare in frigo per un quarto d’ora prima di infornare.

- La temperatura di cottura è 180°, ma il forno va portato inizialmente a 200° perché quando si apre per infornare la temperatura si abbassa. Una volta infornato attendere qualche minuto ed abbassare a 180°. 

- E’ preferibile cuocere SEMPRE parzialmente la frolla in bianco, poi aggiungere il ripieno e terminare la cottura. 

- Per evitare fastidiosi puntini rossi nella frolla e nella crema, “rompere” i tuorli da soli prima di mescolarli allo zucchero.

- Quando si devono montare albumi a neve, togliere una piccola parte dello zucchero previsto per la ricetta ed utilizzarlo per montare gli albumi.

- Non montare mai troppo fermi gli albumi o la panna se devono essere mescolati ad un altro impasto. Per amalgamarli si devono lavorare di più e si perde l’aria incorporata in precedenza, rischiando anche di creare grumi.

- Conviene sempre mescolare prima una piccola parte di albumi montati e poi tutto il resto con movimenti dall’alto in basso.

- Se è necessario dimezzare le dosi ed il numero delle uova è dispari: quando sono previsti solo tuorli si calcola per eccesso (ad es.: 5 tuorli diventano 3); quando la ricetta prevede uova intere, si calcola per difetto e si aggiunge un tuorlo (ad es.: 5 uova intere diventano 2 uova intere e 1 tuorlo).

- Per profumare lo sciroppo aggiungere l’aroma od il liquore previsto dalla ricetta solo alla fine.

- Per fare una torta farcita è preferibile cuocere il pan di Spagna o il pan di biscotto su di una placca e poi tagliare con uno stampo senza fondo della forma desiderata tanti dischi quanti ne servono per i vari strati.

