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Paste e biscotti

–– 250 g di farina 00
–– 250 g di farina manitoba
–– 7 uova
–– 400 g di burro a temperatura ambiente
–– 13 g di lievito di birra 
–– 50 g di zucchero semolato
–– 8 g di sale fino

Nella planetaria versate la farina, il lievito sbriciolato e lo zucchero, impastate a velocità media e aggiungete 4 uova,  
in seguito le altre 3 uno per volta. Quando l’impasto comincia a staccarsi dalle pareti, aggiungete il sale e il burro  
a pezzetti, impastate bene fino a quando non si stacca dalle pareti della planetaria. Lavorate l’impasto a mano  
e create una grossa palla. Fate riposare un’ora in frigorifero; trascorso il tempo, lavorate ancora a mano  
e formate di nuovo una grossa palla. Lasciate riposare per altre 2-3 ore a temperatura ambiente.
Cuocete per 6-7 minuti a 220°C e poi abbassate a 180°C per ultimare la cottura.

pasta brioche
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Creme, ganache e mousse

–– 500 g di latte
–– 150 g di zucchero semolato
–– 50 g di tuorli
–– 5 uova
–– scorza di limone
–– caramello

–– 500 g di latte
–– 3 uova 
–– 250 g di cioccolato bianco–

o 210 g di cioccolato fondente al 55%–
o 190 g di cioccolato fondente al 75%

–– 100 g di zucchero
–– burro

crème caramel

crème caramel al cioccolato 

Scaldate il latte con la scorza di limone senza farlo bollire; nel frattempo in 
una boule capiente rompete le uova, unite i tuorli, lo zucchero semolato e 
mescolate, senza montare. Unite il latte tiepido e, aiutandovi con una spatola, 
sciogliete lo zucchero.
Stendete sul fondo dello stampo scelto il caramello e, una volta solidificato, 
versatevi il composto preparato in precedenza. Cuocete a bagnomaria in forno 
caldo a 130°C finché la superficie non oppone una leggera resistenza alla 
pressione. Lasciate raffreddare completamente prima di sformare.

Tritate finemente il cioccolato e mettetelo in una ciotola capiente;  
a parte mescolate le uova con lo zucchero, senza montarli.  
Nel frattempo portate a bollore il latte e versatelo sul composto di uova  
e zucchero; lasciate stemperare lavorando con una spatola fino a completo 
scioglimento dello zucchero. Quindi versate il composto caldo sul cioccolato 
lavorando con una spatola per ottenere un composto liscio e omogeneo.
Versate il composto così ottenuto in stampi della misura desiderata 
leggermente imburrati e cuocete a bagnomaria in forno a 120°C finché la 
superficie opporrà una leggera resistenza alla pressione.
Volendo si può versare del caramello sul fondo degli stampi. 
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Decorazioni

–– 150 g di zucchero semolato
–– 70 g di mandorle a lamelle
–– 60 g di burro 
–– 60 g di vino 
–– 35 g di farina

Sciogliete a bagnomaria il burro; nel frattempo riunite in una boule lo zucchero, le mandorle a lamelle e il vino. 
Versatevi il burro fuso e mescolate con una spatola. Setacciate la farina e aggiungetela al composto preparato in 
precedenza, mescolando fino a ottenere un composto liscio e omogeneo. Lasciate riposare in frigorifero almeno 3 ore 
prima dell’uso.
Su una teglia foderata con carta da forno stendete uno strato sottile di impasto nella forma desiderata e cuocete  
in forno a 180°C fino a colorazione.

VARIAZIONE
Le mandorle a lamelle si possono sostituire con la granella di nocciole o di pistacchio, mentre per un sapore più deciso 
potete utilizzare, al posto del vino, un vino liquoroso a scelta (porto, marsala).

tegoline croccanti al vino
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