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Ingredienti

1 Zucchero a velo

Zucchero macinato molto
finemente che ha la consistenza

di una polvere. Usato per realizzare
le glasse e decorare i dolci.

2 Zucchero semolato
Utilizzato nella preparazione di
dolci e meringhe, ¢ uno zucchero
dalla consistenza fine.

3 Zucchero integrale in polvere
Questo zucchero non raffinato

e molto fine ¢ usato per preparare
dolci e biscotti.
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4 Zucchero granulato

Bianco, scuro o non raffinato, ¢ uno
zucchero a granelli grandi. E usato
principalmente nella confetteria

o per preparare gli sciroppi.

5 Cassonade

La cassonade deriva dallo sciroppo
di canna da zucchero. La sua
consistenza morbida ¢ apprezzata
in pasticceria per i toffees.

6 Zucchero muscovado (bio)

I uno zucchero di canna integrale,
non raffinato. E di colore marrone
scuro, ¢ il suo elevato tenore di melassa
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gli conferisce un gusto pronunciato di
liquirizia. Usato per realizzare prodotti
dolci dall’aroma intenso.

7 Zucchero demerara (bio)
Zucchero di canna integrale,
croccante, di colore marrone chiaro,
utilizzato per muffins e altri dolci.

Golden syrup

11 golden syrup ¢ uno sciroppo
denso di zucchero invertito di
colore ambrato. Deriva dalla
raffinazione del succo di zucchero
di canna o di barbabietola.

Ha un sapore vellutato.
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8 Aromi ed estratti

Gli aromi alimentari hanno un
profumo intenso e sopportano
temperature elevate. Gli estratti
sono prodotti naturali elaborati

a partire dalle piante (petali di rosa,
per esempio).

9 Coloranti alimentari

Si trovano in forma liquida o in gel
e in pasta.

10 Pectina in polvere
(negozi bio)

La pectina aiuta la gelificazione
di confetture e gelatine.
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11 Sciroppo di glucosio
(negozi specializzati)
Sciroppo di colore chiaro, denso
e zuccherato, utilizzato

per la preparazione di caramelle
dure.

12 Gelatina in polvere

La gelatina esiste anche in fogli.
L’agar agar ¢ un gelificante
vegetariano.

13 Baccelli di vaniglia

I'semi in essi contenuti sono molto
profumati.
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14 Cioccolato di copertura
fondente

11 suo tenore di cacao ¢ compreso
generalmente tra il 70 e il 90%.

15 Cioccolato di copertura al latte
Realizzato a partire dal cioccolato
fondente al quale si aggiunge il latte.
16 Cioccolato di copertura bianco
Elaborato a partire da burro

di cacao, zucchero e latte.

17 Gocce di cioccolato gusto
fragola

Cioccolato bianco addizionato

con aroma e colorante.
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Attrezzatura

1 Termometro da zucchero

Fondamentale per preparare caramelle, confetture,
caramello ecc., perché indica con precisione la

temperatura da raggiungere secondo la ricetta scelta.

Ne esistono modelli di ogni genere, digitali
e analogici.

2 Termometro da cioccolato

Un must per lavorare il cioccolato: permette
di regolare la temperatura del temperaggio con tutte
le tipologie di cioccolato.

Casseruola a fondo spesso

Questo tipo di casseruola permette di cuocere lo
zucchero ad alta temperatura e molto a lungo.

3 Stampi e placche per caramelle e cioccolatini

Gli stampi sono disponibili in materiali diversi:
plastica, silicone o policarbonato. Per le caramelle a
base di zucchero cotto, verificate che lo stampo possa
resistere a temperature elevate.

4 Forchette per cioccolato

Facilitano 'immersione di caramelle ¢ ganache nel
cioccolato temperato.

5 Robot da cucina

Il robot permette di preparare piu facilmente la
meringa italiana, 1 marshmallows ecc., specie quando
occorre versare lo sciroppo caldo a filo.
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Piano di marmo

E adatto per lavorare lo sciroppo di zucchero e per
temperare il cioccolato (vedi pagina 126).

Ciotole e altri recipienti

Scegliete ciotole resistenti al calore per gli ingredienti
da sciogliere, temperare o raffreddare.

6 Sac a poche usa e getta

I'sac a poche usa e getta non richiedono le bocchette
perché basta tagliare la punta alla dimensione
desiderata.
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7 Guanti di protezione in lattice

Proteggetevi le mani dal calore con guanti di lattice,
in particolare per realizzare lo zucchero tirato.

8 Utensili da cucina

Tenete sempre a portata di mano cucchiai di legno, di
metallo, spatole e palette, raschietti di metallo, fruste,
matterello, stampi e vassoi, bilancia, forbici, pennelli
e carta forno.



caramelle & dolciumzi allo zucchero cotto

Nido d’ape

Preparazione: 10 minute * Cottura: 12-15 minuti
Riposo: 30 minuti + 1 ora per il cioccolato (facoltativo)

Olio per la teglia

200 g di zucchero granulato

5 cucchiai di golden syrup (reparto “prodotti dal mondo™)
2 cucchiaini di bicarbonato di sodio

100 g di cioccolato di copertura al latte
o fondente con almeno il 70% di cacao, sciolto
e temperato (vedi pagine 126-129) (facoltativo)

Per

250 g

# Rivestite di carta forno una teglia quadrata di 20
cm di lato. Ungete leggermente la carta.

# Scaldate lo zucchero e il golden syrup in una
casseruola grande a fondo spesso per 12-15 minuti
su fuoco medio. Quando lo sciroppo assume un
colore ambrato, toglietelo dal fuoco e incorporate
il bicarbonato di sodio. Lo sciroppo si gonfiera.

= Versate la preparazione nella teglia e lasciate
raffreddare per 30 minuti circa. Quando il caramello
¢ duro, fatelo a pezzi.
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# Per una ricetta piu golosa, immergete meta di ogni
pezzetto di caramello nel cioccolato sciolto e fate
riposare su carta forno in un luogo fresco e asciutto,
per almeno 1 ora. Questo caramello si conserva
fino a 2 settimane in un luogo asciutto, chiuso in

un contenitore ermetico.






marshmallows, torrone & lokum

'Torrone a1 pistacchi,

mandorle & ciliegie

Preparazione: 15 minuts * Cottura: 25-60 minuti

Riposo: minimo 3-4 ore, meglio 1 notte

Olio per la teglia

4 fogli piccoli o 2 grandi di ostie per torrone
300 g di zucchero granulato

50 ml d’acqua

150 g di miele

1 albume grande

100 g di pistacchi tostati

100 g di mandorle pelate tostate

50 g di ciliegie essiccate

ATTREZZATURA:

strisce lunghe (400 g)

# Ungete leggermente una teglia quadrata di 19 cm di
lato, rivestitela di carta forno e di 1 o 2 fogli di ostia.

# Scaldate lo zucchero, I’'acqua e il miele in

una casseruola a fondo spesso su fuoco medio,
mescolando finché lo zucchero non ¢ sciolto. Portate
a ebollizione, mettete un termometro da zucchero
nello sciroppo e proseguite la cottura fino a 120°C
per un torrone molto morbido o 150°C per un
torrone duro.

# Nel frattempo montate I’albume a neve nel robot
con un pizzico di sale, finché si formano delle

punte morbide. Quando lo sciroppo raggiunge la
temperatura desiderata, versatelo a filo sulla meringa
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shattendo a velocita media. Continuate a sbattere per
circa 10 minuti, fino a quando il composto diventa
denso e assume un color crema. Incorporate le
mandorle, 1 pistacchi e le ciliegie essiccate.

# Versate la preparazione nella teglia e livellate la
superficie. Sovrapponete 1 o 2 fogli di ostie e premete
delicatamente. Lasciate raffreddare completamente

a temperatura ambiente per almeno 3 o 4 ore o, se
possibile, fino al giorno seguente. Tagliate il torrone
a strisce o in quadrati. Conservatelo fino a

2 settimane in un contenitore ermetico, separando

le strisce con la carta forno.
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Caramelle...
;i come se piovessero!

1l dolce profumo dello zucchero che si sciogle
i un caramello ambrato, le note piccanti del cacao,
laccogliente abbraccio dell’aroma di vamigha. . .

Nessun dolcetto amato o immaginato sara_fuort
dalla vostra portata: caramelle, liquirizie, mou, gelatine
di frutta, marshmallows, meringhe, pasta di mandorle,

tartufi, barrette di cioccolato. . .

Le tecnache per cuocere lo zucchero, temperare 1l croccolato,
marmorizzare, glassare, spiegate passo a passo.
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