Pastiera 4.0

PROCEDIMENTO:

Per la pasta frolla inserire tutti gli ingre-
dienti in una ciotola ed impastare il tutto
fino ad ottenere un composto omogeneo.

Per la pastiera 4.0 mescolare la ricotta con
lo zucchero. Aggiungere il grano cotto
Chirico, gli aromi e amalgamare il tutto.
Dopo che il composto sara omogeneo
aggiungere la gelatina ammollata, strizza-
ta e sciolta al microonde. Solo alla fine
aggiungere la panna montata.

In una tortiera di acciaio mettere sul fondo
un disco di pasta frolla, riempire la tortiera
con la crema di pastiera e livellarla bene

prima di metterla in congelatore per 4 ore.

Per la glassa al caramello portare a bollore
tutti gli ingredienti e versarlo sul cioccola-
to. Emulsionare con il minipimer, prende-
re la torta dal congelatore e glassarla.
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INGREDIENTI

PASTA FROLLA
¥4 500 gr burro di bufala
i 400 gr zucchero a velo
i 200 gr uova misto
4 900 gr farina 180W
¥4 100 gr fecola di patate

TORTA PASTIERA
i 500 gr di grano cotto Chirico
¥4 500 gr ricotta di bufala
4 300 gr zucchero classico
i 200 gr latte di bufala
i 3 gocce di fior di arancio
i 1 kg panna montata
i 100 gr zucchero classico
¥} 20 gr gelatina/colla di pesce
¥4 100 gr acqua
PAN DI SPAGNA
i 500 gr uova
i 350 gr zucchero classico
Vi 250 gr farina 120W

GLASSA AL CARAMELLO
i 300 gr zucchero classico
Vi 60 gr acqua
¥4 300 gr panna
1 10g gr gelatina/colla di pesce
i 50 gr cioccolato bianco
i g.b colore arancio




Torta di

mele con
grano cotto

PROCEDIMENTO:

Inserire tutti gli ingredienti, eccetto la
farina in un recipiente capiente e monta-
re il tutto con un frullino o con la planeta-
ria da banco per 7-8 minuti. Dopo aver
ottenuto una massa bella areata e soste-
nuta aggiungere molto delicatamente la
farina con gesti dal basso verso 1'alto per
non far smontare la massa.

INGREDIENTI

Vi 500 gr burro pastorizzato
i 190 gr tuorlo d’'uova

i 400 gr albume d'uova

i 50 gr zucchero a velo

¥4 350 gr farina di mandorle chiare
i 350 gr zucchero classico
Vi 20 gr lievito chimico

¥4 100 gr farina 180 W

i 700 gr mele cotte

vi 1 bacca di vaniglia

i 200 gr grano cotto Chirico

Foderare una tortiera da 20cm con pasta frolla, cospargere il fondo con le mele
cotte al microonde, mettere la massa montata in un sac a poche e riempire la

tortiera per tre quarti.

Decorare la torta con mele a fettine e spolverare con zucchero di canna grezzo.

Cuocere a 170° gradi per 40 minuti.

Per cuocere le mele al microonde sbucciare quelle con la polpa bella soda, pre-
feribilmente verdi, cubettare e mettere in una ciotola per microonde.
Cospargere di zucchero semolato, amido e succo di limone mescolare bene il
tutto e coprire la ciotola con pellicola ben stretta che non faccia passare aria.
Mettere in microonde alla massima potenza per 8 minuti, far raffreddare e solo

dopo togliere la pellicola.
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