VALERIA VALLE

CAKE DESIGNER

Ricette e consigli per Le
TUE TOVTe

ANno 2010 Edito da Sevatoweb



R B T o RSP PPPRPPPR 3

E N N Y B N N PSPPSR 4
PAN DI SPAGNA (AL CACAD) wereiiireeeeiiteeeeeseieee s seiree e s s ssseeessssee e s s sssse e e s s sssreesssnseeesssanseeesssnneeessnnnes 4
PAN DI SPAGNA (CON LLEVIED) tiiieiitrieiieee e e i eeiiitteee e e e e eesesiateeeeeaaeesessstaeeeeeaaeeesssssseeeeesaessasssssneeeees 4
PAN DI SPAGNA (AL COCAD CON LLEVIED) viviiiiiii i 5
PASTA PER BIGINE tittiiiirieeeisireeesastetaessssseeassssteeesaassseaesaasseeeesaasseeesaassseeesaasseeeesaanseeesasnneeessnnses 5
PASTA BISCUIT (ROEOLO ALLA SVLZZEIT) torrrieeiiiiieiieeeieeee e e e e eeteeasse s s s s e e e sessbasasssssassessbaasesesasennns 6
O N O T X N I USSR 7
PAST A FROL LA ittt 7
CROSTATA AL SEMOUIND weieiei i ettt e e e e et ettt e e e e e s e s sssaae e e e e e e s s s aaastareeeaaaesasaassaaeeeeaaeessaansseens 7
CROSTATA AL COCCD teettitiiaaee e eeeeteeeee e e e s e sssistaeteeaaaesaaastaaeeetaaesssaasstaaeeeaaaesaaaasaeeeeeaeeessaassrens 8
CROSTATA DI MANDORLE E CIOCCOLATO (0la PL DOLEL MWOV.OF) weviriieieiieeesiee s 9
CROSTATA AL CIOCCOLATO con marmellata d'arance (da Ploc Dolel ott.05) vvveeeeiiecenniee. 10



Dedico questo Libro al wmlel flgll che wmi hanno dato Lo
spunto per appassionarml nella teeniea della decorazione
delle torte e del doleettl.

Nel corso degli annl ho avuto wodo di approfondire gli
studi sulle teeniche di decoro ¢ preparazione del dolet,
realizzando Le torte che trovate pubblicate sul sito web

www.cakedestgner. Valeriavalle.eu



GLI IMPASTI

PAN DI SPAGNA
Teglia e 24

4 uova lntere
130 gr di zuechero
120 gy di farina

e Mowntare bene le uova con Lo zucchero.
o Aggiungere un po’ alla volta La farina setacclata.
e Cuocert in forno gl caldo a 120° C per 20 minutl.

PAN DI SPAGNA (al cacao)
Teolin e 24

4 uova Lntere
130 gr di zuechero
110 gr di farinng

20 gr di cacao

e Mowntare bene le uova con Lo zucchero.
o Aggiungere un po’ alla volta La farina setacclata ed i cacao.
o Cuocert in forno gl caldo a 120° C per 20 minutl.

PAN DI SPAGNA (con Lievito)
Teglia e 24

4 uova Lntere
160 gr di zucchero
160 gy di amido
/= bustina di Lievito

e Mowntare bene le uova con Lo zucchero.
o Agoglungere un po’ alla volta L'amido setacclato ed il Lievito.



® Cuocere in forno ginn calodo a 1€0° C per 20 minutl.

PAN DI SPAGNA (al cacao con Lievito)
Teglio cm 24

4 uova Lntere
160 gr di zucchero
120 gr di amloo
30 gr di cacao
/= bustina di Lievito

e Mowntare bene le uova con Lo zucehero.

o Agogiungere un po’ alla volta L'amido setaccilato, Ll Lievito ed il
cacao.

e Cuocere in forno gint caldo a 180° C per 20 minutl

PASTA PER BIGNE’

90 gy di farina
1 pizzico di sale
&0 gy di burro
185 gr di acqua
2 uova

o Mettere il burvo e L'acqua tn un pentolino e scaldare fino a quando
U burvo sava fuso.

o Portare ad ebollizione, aggiungere il sale, toglieve dal fuoco e
versave La faving setacclata tutta bn wna volta,.mescolare bene e
rimettere Ll pentolino sul fuoco.

o Shattere l'lmpasto fino a quando st formerit una palla compatta.

o Togliere dal fuoco ¢ lasciave tntiepidire qualehe minuto.

® Agoglungere tanto uovo quanto basta per ottenere un limpasto
morbido. Sbattere fino a quando diventert Liscio ¢ Lucente.



o Mettere Llmpasto n una tasca da pasticelere con la bocehette a
stella, formare delle palline della grandezza desideratn
divettamente sulla leccarda rivestita con carvta da forno.

® Cuocere o 200°C per 10 minutl, abbassare la temperatura a 120°C ¢
cuocere per altrl 12 minutl, spegnere il forno aprirlo leggermente e
Lasciare al caldo L bigne per altrl 5 minutl,

o Sfornare e lasclave raffreddare completamente. Favcire a placere.

PASTA BISCUIT (Rotolo alla svizzera)
Teglio cm 23x32

2 uova
50 gr dl zucchero semolato
50 gr di faring
zucchero sevolato per spolverizzare
marmellata o nutella per faveive

e Shattere bene le uova con Lo zucehero.

® (ncorporare delicatmmente La farina setaceiata.

e Rivestire una teglin (32x23) con carta da forno e cuocere a 190° C
Per 10 mlinutL.

o Mettere un foglio di carvta da forno su uno strofinacceio bnumdidito ¢
spolverizzave con zuechero semolato.

o Mettere L pasta biscuit sulla cavta da forno con Lo zucchero e
togliere delicatmmente La cavta da forno usata per La cottura.

e Rifllare tutto il borolo.

® Avvotolare per dave La forma, srotolare e favcire a placere o tagliave o
secondo delle estgenze.



LE CROSTATE

PASTA FROLLA

200 di farinn
150 gy di zuechero semolato
150 gy di burvo a dadint
3 tuorll d’wovo
1 pizzico di sale
1 bueeln grattugliata di Lmone

o Versare ln una clotala la farina setacclata, il sale ed il burro a
pezzettini. Amalgamare il burvo alla farina fino a quando
L'impasto avra un aspetto granuloso.

o Agolungere Lo zuechero, La buccln grattugliata del Limowne ed

incorporare il tuorli leggermente sbattuti fino ad ottenere wun
Lmpasto consistente.

e (Lasclave viposare al fresco avvolto in una pellicola per 20 minutt.

o Stewdere la pasta frolla, farcive con crevwn o marmellata e cuocere a
160°C per clre@ 20 MLAUEL.

CROSTATA AL SEMOLINO

Per Lo pasta frolla:
150 gr zucchero
150 gr burro

1 wovo Lntero

1 vpsso d'uovo
300 or farina

1 pizzico di sale



o (mpastare Lo zucchero con il burro e Le wova, pol aggiungere La
farina.

o Formare una palla e weettere a viposare in frigo per abmeno
WEZZ' 0V .

Per La favela al semolino:
120 gr semolino
130 gr zucchero
1 Ldl latte
1 busting di vanilling
4 yvosst d'wovo
1 noce di burvo

o Far bollire il latte lnsteme allo zuccehero, al semolino e alla
vantlling.

o Appena il composto inizia a bollive, togliere dal fuoco e aggiungere
Ll buwrro e L rosst d'wovo.

o Foderave fino al bordo uno stampo a bordo alto, precedentenmente
imbuirrato ed Lnfarinato, con La pasta frolla preparata in
precedenza quindl agglungere il composto eo infornare tn forno
caldo per 20 minutl a 1€0"

Per La crema ganache al clocecolato:
150 gv. panni fresea
150 gr cloccolato fonolente

1 cueehiabno di vl o di caffe

e Portare a bollore la panna e versarla sul cloceolato taglinto a scaglie
sottill, e mescolave fino a quando il cloccolato & completamente
sclolto quindl agglungere un cucchiaino di rhum o caffe.

o Spalmare la crema ganache al cloceolato sulla torta
precedlentemente sfornata e Llasclata vaffreddare.

CROSTATA AL CcOCCO



Per Lo pasta frolla:
150 gr zucchero
150 g burvo

1 uovo Lntero

1 vpsso d'uovo
300 or farina

1 pizzico di sale

Per Lo favcia:
200 gy di latte
2 cuechial di cocco grattugiato
2 tuorll
2 albuml wmontatl a neve
1 cucchiato di wmaizenn
1 cucechiato di cacao
1 bleehierino di b\/awo{g
100 gyr di zucechero

o Prepavare La pasta frolla.

e Mettere Ll cocco L una clotola con Ll Latte.

o Linlre alla crema ottenuta: L tuorll, Lo matzena, Lo zucchero, L
cacao edt Ll brandy.

o Amualgamare bene tuttl gll lngredientl ed agglungere Le chiare
mowntate a neve.

® Cuocere in forno ginn caloo a 1£0° C per 20 minut.

CROSTATA DI MANDORLE E CIOCCOLATO (da Plu Dolel nwov.0F#)
Teglio cm 22

Frolla
200 gy di farinna
100 gy di burvo
&0 oy di zucehero
1 uovo e 1 tuorlo
1 pizzico di sale
buccla grattugiata di 1 Limone



Favcia al cloceolato
200 gy di wmandorle
100 gyr di zucchero
150 gr di cloccolato fondente
2-4 cucchial di Latte
2 uova piecole

Decovazlone
Z.ueehero a velo

o Prepavarve La frolla, avvolgere bn wunn pellicola e Llasciave viposare al

fresco per 20 milnuti.

o Tritare le mandorle con Lo zuccherose ed agoiungere il cloccolato

tritato.

o Linlre LL latte e le wova e weescolare con cura.
o (nmburrare una tortiera e vivestirla con la frolla.

o vevsare la favein wella frolla ¢ decovare il borolo con stelline di pasta

frolla.

o Cuocert in forno gl caldo a 1€0° C per 25 mlnutl.
o Lasciave raffredoare e spolverizzave con zucchero a velo.

CROSTATA AL CIOCCOLATO con marmeellata d’arvance (da PLu Dolel

ott.05)
Teglia e 2€

Frolla alle wocclole
150 gy ol nocclole tritate find
300 gy di faring O
170 gy di burro
1 uovo
130 gr di zuechero a velo
4 cucehial di acoua fredda

Favcla al cloccolato
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350 gr di cloccolato fondente

250 gr di panna fresca Liouida
1 bicehierino di liguore Colntreau
=2 cucchial di wearmellata d'arvance

o Prepavarve La pasta frolla lavoranoo velocemente tuttl gli
lngredientt.

o Stendere La pasta con un matterello (aggiungere se necessario
altra farina).

o Imburrare una teglia di 2€ em, foderarla con la frolla.

o Punzecchiave La frolla con una forehetta, coprivla con carvta da
forno e viempirla con fagloli secehi.

o Cuocere n forno gil caldo a 120°C per 20 minutl, pol togliere Lo
carta ¢ L fagioll e prosegudlre La cottuwra per altrl 10 minut,

o Lasciave raffredoare bewe priva di togliere dalla teglin.

e Portare a bollore La panna, allontanare dal calove ed agolungere il
cloccolato ed Ll Liquore.

o Lasciave raffredolare Lo crema wmescolanolo spesso.

o Farcive la frolla con Lo marmellata, vicoprire con Lo crema al
cloceolato e decortve o placere (con granella di nocclole,
scovzette d'avancla, arancla candita.....).
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