MARCO BATTAGLIA

PASTICCERIA MARLA - MILANO

#RICETTA

TORTA

RISVEGLIO

IL CAFFE, PROTAGONISTA NEL GUSTO

E NELLA DECORAZIONE, E SAPIENTEMENTE
ACCOSTATO A GIANDUIA, VANIGLIA E CIOCCOLATO
CREANDO UN RAFFINATO MELANGE

DI SAPORI CALDI E AVVOLGENT]
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Composizione

CROCCANTE ALLE MANDORLE

PAN DI SPAGNA ALLE NOCCIOLE
CARAMELLO ALLAVANIGLIAE CAFFE
BAVARESE ALLA VANIGLIA
CREMOSO AL CAFFE

MOUSSE AL GIANDUIA E CAFFE
GLASSA AL CARAMELLO

SABLE AL CACAO

CROCCANTE
ALLE MANDORLE

mandorle a bastoncino 3244
pralinato alle mandorle 406 g
cioccolato al latte 41% 228¢
burro di cacao 42 g

Tostare le mandorle a bastoncino alla temperatura di 165°C
per 40 minuti. Sciogliere il cioccolato e unirlo al pralinato e
alle mandorle, in ultimo aggiungere il burro di cacao. Spa-
tolare 60 g all'interno di un anello del diametro di 14 cm e
lasciare cristallizzare.

PAN DI SPAGNA
ALLE NOCCIOLE

burro 230¢
zucchero a velo 230¢
uova 340¢
polvere di nocciole 200g

Montare in planetaria con foglia il burro alla temperatura di
22°C con lo zucchero, successivamente aggiungere le uova
alternandole alla polvere di nocciole, setacciata in preceden-
za. Stendere 800 g di massa in una teglia 60x40 cm e cuocere
a 180°C per circa 8-10 minuti a valvola aperta, raffreddare e
coppare con un anello del diametro di 14 cm.

CARAMELLO ALLA VANIGLIA E CAFFE

glucosio
zucchero

caffé espresso
chicchi di caffe
panna
vaniglia

massa gelatina
burro

190¢
190¢
140 g
704

Caramellare glucosio e zucchero. Decuocere inizialmente con il caffe caldo e poi con la
panna, portata in precedenza a bollore con i chicchi di caffé e la vaniglia; in sequito va
filtrata e si aggiunge la massa gelatina sciolta. Sotto i 60°C inserire il burro freddo ed
emulsionare con un mixer.
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BAVARESE ALLA VANIGLIA

|atte 380¢g
vaniglia 1
tuorlo 110¢
zucchero 70g
amido di riso 109
massa gelatina 50¢
panna 380¢g

Portare a bollore il latte con la vaniglia, filtrare e unire alla miscela
realizzata con tuorlo, zucchero e amido di riso. Cuocere il tutto a
78°C, aggiungere la gelatina reidrata in precedenza e mixare.
Quando raggiunge i 30°C, inserire la panna semimontata.

CREMOSO AL CAFFE

chicchi di caffe 80g
|atte 265¢
tuorlo 100¢
zucchero 80g
cioccolato fondente 64% 210¢
panna 265 ¢

Tostare a 170°C per 5 minuti i chicchi di caffe spezzettati, aggiun-
gerlial latte, portare il liquido a pieno bollore efiltrare, aggiungere
eventuale perdita di latte dovuta all'assorbimento del caffé e unire
ai tuorli e zucchero. Cuocere alla temperatura di 82°C, inserire il
cioccolato e mixare, quando la temperatura raggiunge i 25°C ag-
giungere a filo la panna liquida fredda. Lasciare stabilizzare una
notte in frigorifero e montare leggermente all'utilizzo.

MOUSSE AL GIANDUIA
E CAFFE

|atte 190¢
caffé istantaneo 129
cioccolato gianduia 338¢
massa gelatina 25¢g
panna 4409

Portare a bollore il latte con il caffe istantaneo, versare sul ciocco-
lato gianduia, aggiungere la gelatina precedentemente reidrata-
ta in acqua e sciolta, mixare. Quando il composto raggiunge la
temperatura di 25°C, inserire la panna semimontata.
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GLASSA AL CARAMELLO

acqua 110g¢
zucchero 220¢
glucosio 220 ¢
latte condensato 130 ¢
massa gelatina 100 ¢
cioccolato fondente 64% 110¢
cioccolato al latte 41% 110¢g

Portare a bollore acqua, zucchero e glucosio, aggiungere il latte
condensato e la gelatina reidratata in precedenza con l'acqua,
inserire il cioccolato fondente ¢ il cioccolato al latte ed emulsiona-
re. Utilizzare alla temperatura di 29°C.

SABLE AL CACAOQO (decorazione)

burro 280 ¢
farina 270 ¢
zucchero a velo 150¢
cacao 30¢
fecola 130¢
actqua 8¢
sale 24
polvere di mandorle 130¢

Miscelare il burro con la farina, il cacao, lo zucchero e la fecola,
aggiungere l'acqua con il sale e infine la polvere di mandorle
setacciata in precedenza, inserire la frolla ottenuta tra due fogli di
carta da forno e stendere allo spessore di 3 mm, lasciare raffred-
dare e coppare con un anello del diametro di 14 cm. Cuocere alla
temperatura di 165°C per 22 minuti con valvola aperta.

MONTAGGIO DELLINSERTO

All'interno di un anello del diametro di 14 ¢m, colare 70 g di bavarese alla
vaniglia, successivamente 50 g di caramello alla vaniglia e 70 g di cremoso
al caffé, infine il pan di spagna alle nocciole.

MONTAGGIO DELLA TORTA FINALE

All'interno di un anello del diametro di 16 cm, versare 250 g di mousse al
gianduia e caffe, inserire I'inserto al centro ¢ infine il disco di croccante alle
mandorle e abbattere di temperatura. Scaldare la glassa a 29°C e procedere
al glassaggio. Decorare con un giro torta di altezza 2 cm di cioccolato fonden-
te e il chicco di caffé realizzato con la sablé al cacao.



