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CON

SALE DI CIPRO
AFFUMICATO

AL FAGGIO

Antipasto



Oppure Clicca QUI

https://youtu.be/vTTHEmYzz78




Oppure Clicca QUI

https://youtu.be/UDCXWXruJnc


CON

Mix di 
PETALI

COMMESTIBILI

Primo



oppure Clicca QUI

https://youtu.be/V2-autui4Sg


CON

FIOCCHI DI 
PEPERONCINO

DI ALEPPO

Secondo



Oppure Clicca QUI

https://youtu.be/yc03Tt6xCC0


CON

VANIGLIA MIX
100% VANIGLIA

CON SEMI

Dolce



1. PREPARA LA BAVARESE:
Metti i fogli di colla di pesce in acqua fredda per ammorbidirli.
In una ciotola, sbatti i tuorli lo zucchero, la Vaniglia Mix (100% vaniglia macinata in polvere, con semi - 
utilizzare questo prodotto è equivalente ad una bacca di vaniglia con semi) e un pizzico di sale fino ad 
ottenere un composto spumoso e chiaro. In un pentolino, porta a sfiorare il bollore il latte, poi versalo a filo sul 
composto di tuorli zucchero e vaniglia, mescolando continuamente con una frusta.
Trasferisci il composto nel pentolino e cuoci a fuoco dolce, mescolando sempre, 
fino a quando la crema avrà raggiunto una consistenza densa e avrà velato il cucchiaio (circa 80°C).
Strizza bene la colla di pesce e aggiungila alla crema calda, mescolando fino a completo scioglimento 

In una ciotola molto fredda, monta la panna fresca fino ad ottenere una consistenza ferma ma non troppo
densa. Incorpora delicatamente la panna montata alla crema fredda con movimenti dall'alto verso il basso 
per non smontare la panna.  Versa la bavarese negli stampi desiderati e metti in frigorifero per almeno 4 ore 
o fino a quando sarà completamente rassodata.

2. PREPARA LA GANACHE MONTATA AL CIOCCOLATO BIANCO: 
Trita finemente il cioccolato bianco e mettilo in una ciotola capiente. 
In un pentolino, porta la panna a sfiorare il bollore, poi versala lentamente sul cioccolato tritato, mescolando
continuamente con una spatola fino ad ottenere un composto liscio ed omogeneo.  Una volta fredda, 
monta la ganache con le fruste elettriche fino a ottenere una consistenza densa e spumosa.

3. PREPARA IL CRUMBLE AL CACAO: 
In una ciotola, lavora con le dita la farina, il burro freddo, lo zucchero, il cacao e la farina di mandorle e 
un pizzico di sale fino a ottenere un composto granuloso. Cuoci in forno preriscaldato a 180°C per circa 15 min.

4. PREPARA LA SPUGNA COLORATA:
Monta le uova con lo zucchero e un pizzico di sale, aggiungi il colorante, la farina e il lievito setacciati, 
la panna liquida e trasferisci tutto nel sifone con due cariche di gas.
Riempi con il sifone dei bicchieri di cartoncino fino a metà, metti nel microonde alla massima potenza
per un minuto. Se non si ha a disposizione il sifone si può realizzare un pan di spagna colorato.

5. PREPARA LE NOCCIOLE PRALINATE: In una padella anti aderente metti le nocciole intere, lo zucchero, 
l’acqua e il cacao. Accendi la fiamma al minimo e gira con un cucchiaio fin quando lo zucchero sarà sciolto.

6. PREPARA LE MERINGHE:
Versa gli albumi nella ciotola e montali a neve ferma con lo zucchero, aggiungi se lo desideri, il succo di limone.
Trasferisci la meringa in una sac-à-poche con bocchetta a stella. Cuoci le meringhe in forno preriscaldato a 90°C.

7. PREPARA LA COULISSE DI RIBES E LAMPONI: Unisci lo zucchero alla frutta e il succo di limone, 
porta ad ebollizione per 3/4 minuti, frulla e setaccia il composto.

BAVARESE
ALLA VANIGLIA

PER 4 PERSONE
PER LA BAVARESE ALLA VANIGLIA:
130ml Latte
60gr Tuorlo
50gr Zucchero
6gr Gelatina
150gr Panna
1gr  Vaniglia Mix -  100% Vaniglia con Semi

PER LA GANACHE AL CIOCCOLATO BIANCO:
150gr Cioccolato bianco
100gr Panna
20gr Pasta nocciola

CRUMBLE AL CACAO:
35gr Farina 00
15gr Cacao amaro
50gr Farina di mandorle
50gr Zucchero
50gr Burro

SPUGNA DI PAN DI SPAGNA:
80gr Uova
25gr Zucchero
20gr Farina 00
1gr Lievito chimico
Colorante (pref. naturale)
30gr Panna liquida
Pizzico di sale

NOCCIOLE PRALINATE:
25gr Nocciole intere 
15gr Zucchero
10ml Acqua
5gr Cacao amaro

MERINGHE:
30gr Albume
60gr Zucchero semolato
5ml Succo di limone

COULISSE DI RIBES E LAMPONI:
125gr Ribes e Lamponi misti
20gr Zucchero
Succo di limone q.b.

INGREDIENTI 

BOSCHETTO NATALIZIO

Scannerizza il codice QRper la videoricetta

PROCEDIMENTO

Oppure Clicca QUI

https://youtu.be/3GW93T7xAKM
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