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MARSHMALLOWS ALLO ZAFFERANO

Lo zafferano & colore e aroma dolcissimo. Nei marsmallows funziona benissimo e ci serve
come traccia per altri mille viaggi. Potete partire da questaformula e, usando curcuma,
cannella, zenzero o vaniglia, ottenere svariate variazioni di tono e gusto.

Per circa 40 caramelle

300 mldiacqua

360 gdizucchero

25gdigelatinain polvere

20 gdiamido di mais

8 stigmi di zafferano (oppure
unabustinadiquelloin
polvere)

Per la polvere magica
60gdiamidodimais+60g
dizuccheroavelo

olio disemiperungerela
terrina

Per prima cosa, se utilizzate gli stigmi dizafferano, intiepidite 200 mldacqua e
lasciate glistigmiininfusione per circaun’ora. Trascorso questo tempo, filtrate e
mettete da parte. Se invece utilizzate lo zafferanoin polvere, procedete in modo
identico, malasciateloininfusione per circamezzora.

Setacciate lozucchero avelo conlamido di mais: otterrete una “polvere magica” che
nonvifaraincollare le ditadurante le diverse fasi di preparazione. Mettetela da parte.

Miscelate con curalagelatina conil resto dellacqua (iloo ml).

Riprendete 'acquaallo zafferano, mescolatecilo zucchero e mettete sul fuoco.
Lasciate cheicristalli dizuccherossisciolgano quindiintroducete il termometro e
aspettate diraggiungere i118°C. Spegnete e fuoridalfuoco unite lamidoin polvere.
Amalgamate bene.

Nellaciotoladella planetarialavorate a bassa velocita la gelatina per un paio di
minuti, unite quindilo sciroppo di zafferano afilo e alzate al massimo la velocita.
Fate andare per circa1o minuti e vedrete che il composto sigonfierae cambiera
colore schiarendosi. Versateloin unaterrinache avrete foderato dipellicola, untoe
copiosamente cosparso di “polvere magica”. Livellate la superficie con unaspatola,
quindispolverizzate ancoraconil composto diamido e zuccheroavelo. Sigillate
linteraterrinacon lapellicolae conservate in frigorifero per circato ore.

Trascorso questo tempo, rovesciate laterrinasul piano dilavoro preparato con

la polvere magica e tagliate a vostro piacere i marshmallows. Passateliancorauna
voltainunaciotola conil compostoamido/zucchero a velo e,dopo averli setacciati
inun colino per eliminare l'eccesso di polvere, conservateliin sacchetti ermetici
preferibilmente in frigorifero.






GELATINE DI FRAGOLE E ZENZERO

Lutilizzo dell’agar agar semplifica molto le cose: non viservira il termometro e potrete decidere voi quanto
zucchero utilizzare. Potete sperimentare questa formula semplicissima con ogni tipo di frutta, ma mia figlia Anna
non ha dubbi: le fragole sono le migliori!

Per circa20-25 caramelle Dopoaverlavato lefragole, eliminateil picciolo e le eventualiammaccature, quindi
250 gdifragole frullatele conlozenzero grattugiato e misurate esattamente 200 gdipolpa.

8o gdizucchero

il succo di mezzo limone Versatelain un pentolino,unite il succo dilimone,lozucchero e 'agar agar, mettete

sulfuoco efate sobbollire per circa 2 minuti mescolando sempre con grande

5gdi agaragarin po!vgre . attenzione. Spegnete e mescolate vigorosamente.

(facilmente reperibile nei

negozi dialimentibiologici) Trasferite il composto negli stampini che avrete unto e lasciate rapprendere
un pezzetto diradice frescadi completamente prima disformare.

zenzero grattugiata

olio disemiperungeregli
stampini



MORBIDE GELATINE




FUDGE GOLDEN MILK

Un piccolo gioco di prestigio per trasformare in caramelle una delle nostre nuove passioni,

Per circa 40 caramelle
150 gdizucchero
7o mldipannafresca
50 gdilatte condensato
35gdiglucosio
30gdiburro
20gdisemidigirasole
1cucchiaino dicannella
1cucchiaino dicurcuma
1cucchiaino dizenzeroin
polvere
un pizzico di chiodi di
garofanoin polvere
un pizzico di pepe nero

il bel latte dorato di curcuma.

In unatazza capiente mescolate tutte le spezie, unite una piccola quantitadipannae
stemperate con pazienza finoache non sono perfettamente amalgamate. Versate
iltuttoinunapentola dal fondo spesso,aggiungeteil resto dellapanna, il latte
condensato, il glucosio,lo zucchero, il burro e mettete sul fuoco afiammadolce.

Quandotuttigliingredientisaranno perfettamente sciolti,inserite nella pentola
iltermometro da cucina per verificare di raggiungere i114°C, spegnete e versatel
composto nellaplanetaria. Lavorate allamassima velocita per circa 5 minuti, quindi
abbassate la potenzaal minimo eincorporate i semidigirasole.

Versate il composto nello stampo, livellate bene la superficie conunaspatola e
lasciate raffreddare completamente. Unavoltafreddo, tagliate le caramelle della
formae delle dimensioni che pilivi piacciono e conservatele in sacchetti ermetici
possibilmente infrigorifero.
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