


PER UNO STAMPO QUADRATO DI 20 CM / PER 8 PORZIONI

CREMA MASCARPONE ALLA VANIGLIA

MaSCArPONE ..ttt 375¢g
Caff e 2259
SAVOIATAI cuviieiiie e 2259
ZUCCRNEIO .ttt 759
U0V 1 4
Cacao in polvere VALRHONA ........................... 2 cucchiai
Estratto di Vaniglia Bourbon Bio NOROHY ................ 20g

Versare 0,25 L di caffe per ottenere la quantita
necessaria e mettere da parte in un piatto fondo fino
all’utilizzo (finitura).

Separare i tuorli dagli albumi.

Mescolare i tuorli con 35g di zucchero, fino ad ottenere
un composto cremoso. Aggiungere il mascarpone,

a poco a poco, continuando a sbattere delicatamente.
Versare l'estratto di vaniglia e mescolare bene.
Montare a poco a poco gli albumi a neve con il resto
dello zucchero.

Aggiungere gli albumi al composto di mascarpone,
mescolando con una spatola senza rompere gli albumi,
per ottenere un composto omogeneo e arioso.

Lasciar cristallizzare in frigorifero.

CARAMELLO CREMOSO ALLA VANIGLIA

PEIRNE W 078 sstncmoabacsasonsmiaaasstnssimmsaaaaasaaadooaaasonos 2009
[Fatif ey R e S T e e e e el 50g
GlLCoSi oMt Honk il PSR L L DRE SR R R e 1609
Eiomdiisalel s iementie s st Al e e 1g
Z U CChE RO e B o e e L R el Sl e 100g
BUFROM = s O e e D el e R A 7049
Estratto di Vaniglia Bourbon Bio NOROHY ................. 159

Scaldare la panna, il latte, i 50g di glucosio, 'estratto
di vaniglia e il fior di sale.

Preparare un caramello con lo zucchero e i 30 g di
glucosio, poi deglassare con la panna calda. Cuocere
per qualche minuto, mescolando bene.

Aggiungere il burro una volta che il composto ¢ tiepido.
Mixare e lasciar raffreddare.

Ricetta offerta da:
VY e
NOROHY*

Ricetta originale e crediti fotografici:
Agence cru.

FINITURA

Versare il caffé in una terrina e intingere rapidamente
i savoiardi senza che assorbano troppo caffe.
Procedere al montaggio partendo da uno strato sottile
di crema mascarpone alla vaniglia. Aggiungere uno
strato di biscotti inzuppati, quindi un nuovo strato di
crema mascarpone. Disporre il caramello alla vaniglia
al di sopra, aggiungere un nuovo strato disavoiardi,
quindi terminare con uno strato di crema mascarpone
alla vaniglia. Cospargere con del cacao in polvere.
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