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Cosa cambia ad una pasta frolla se si aggiunge pit zucchero e meno burro? Come cambia un impasto se
tutti gli ingredienti vengono mischiati assieme o se si fa progressivamente? E una farina vale I’ atra?
Sono tante le domande che avvolgono il mondo dei dolci e a qualcuna di queste mercoledi 15 maggio ha
provato a rispondere Davide Lista, chef patissier della storica pasticceria Zamberletti di Varese,
arrivato a ristorante Buongusto di Busto Arsizio per un nuovo appuntamento dei Corsi Tigros.

«Spresso s sottovaluta l’impasto base per le nostre torte -dice Lista- e cosi quando facciamo ad esempio
una pastafrolla dobbiamo sapere che il burro deve essere sempre ameno la meta della farina, che se uso
unafrolla con piu zucchero il bordo sara piu resistente e che se usiamo quello avelo il composto sara
molto piu compatto». Ma un altro messaggio fondamentale del giovane chef & quello della selezione
delle materie prime: «lafarinanon e tutta uguale -dice- perche ci sono tipi di farina che assorbono piu
acqua e altri meno; quindi quando andiamo afare la spesa dobbiamo gia pensare a quello che andremo a
fare».

Tutti consigli raccontati in teoriae messi in praticadal vivo con una doppiaricetta

FROLLA SAMBLE CON GANACHE DI CIOCCOLATO

La primaricetta & quella di una frolla Samblé con Ganache di Cioccolato. Per |a pasta frolla lo chef

VareseNews -1/2- 27.06.2024


https://www.varesenews.it/2019/05/segreti-degli-ingredienti-la-pasticceria-raccontati-davide-lista/820669/
https://www.varesenews.it/2019/05/segreti-degli-ingredienti-la-pasticceria-raccontati-davide-lista/820669/

https://www.varesenews.it/2019/05/segreti-degli-ingredienti-la-pasticceria-raccontati-davide-lista/820669/ 2

utilizza burro, farina “00", scorza di limone e di arancia, sale fino, tuorli d' uovo, zucchero a velo; per
la ganache cioccolato fondente, panna fresca, burro, miele d’ acacia; per la farcitura: confettura di
lamponi e lamponi.

Per farla bisognhaimpastare il burro con lafarina e poi unirei tuorli d’uovo, il sale e la scorza grattugiata
di un limone e di un’arancia, infine lo zucchero. Lavorare con le mani fino ad ottenere un impasto
uniforme e poi ricoprire con la pellicola trasparente e lasciare raffreddare in frigorifero a 4°C per 2 ore
circa. Nel frattempo foderare unateglia con la carta daforno e stendervi lafrolla e poi cuocere in forno
a170°C per 15/20 minuti circa. Lasciare oraraffreddare e farcire lafrolla con la confettura di lamponi.

Nel frattempo si pud preparare la ganache al ciccolato: Scaldare la pannain un pentolino a fuoco basso
e aggiungervi il miele, in una ciotola spezzettare il cioccolato a mano e versarvi soprala panna ancora
calda, mescolare ed unire il burro. Montare infine il tutto con le fruste. Lasciare raffreddare e decorare
la crostata con la ganache montata a cioccolato fondente. Finire con dei lamponi freschi.

BAVARESE

Gli ingredienti per la crema pasticcera sono latte intero, panna fresca, zucchero, tuorli d’ uovo, amido di
riso, amido di mais e vanillina. Bisogna quindi portare ad ebollizione il latte con la panna, aggiungere i
tuorli precedentemente amalgamati con lo zucchero, gli amidi e la vanillina scaldare fino a ottenere una
consistenza cremosa e lasciare raffreddare.

Per la bavarese servono invece panna, crema pasticcera, fogli di gelatina. 1l primo passo é quello
di idratare la gelatina e unirla alla crema, semimontare la panna e unire delicatamente al composto di
cremae gelatina. Infine raffreddare.

Redazione VareseNews
redazione@varesenews.it

VareseNews -212- 27.06.2024



	VareseNews
	I segreti degli ingredienti per la pasticceria raccontati da Davide Lista


